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La Guia de aprendizaje y evaluacion del
certificado de profesionalidad de OPERACIONES
BASICAS DE COCINA ha sido financiada por el
Servicio Publico de Empleo Estatal, como una
accion del plan de trabajo que ha realizado el
Centro Nacional de Formacion Profesional
Ocupacional de Marbella en 2012.
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INTRODUCCION

Esta GUIA DE APRENDIZAJE Y EVALUACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD DE
OPERACIONES BASICAS DE COCINA tiene por objetivo apoyar y orientar al personal docente
a la hora de impartir las acciones formativas correspondientes a este certificado.

Con esta Guia de Aprendizaje y Evaluacioén se pretende:

e Proporcionar a los formadores estrategias metodolégicas, procedimientos, métodos y
recursos didacticos para desarrollar los procesos de ensefianza/aprendizaje vy
evaluacion.

Atender las caracteristicas de los destinatarios y establecer condiciones que
favorezcan el desarrollo del proceso de aprendizaje, seleccionar materiales, medios y
recursos didacticos, impartir el curso utilizando técnicas y métodos de comunicacién,
analizar las condiciones y recursos del entorno donde se desarrolla la accion
formativa, son los aspectos esenciales en los procesos de aprendizaje y son tratados
en esta Guia.

Otro aspecto esencial que se recoge es la evaluacion del aprendizaje, que ha de
realizarse con criterios objetivos, fiables y véalidos, comprobando, mediante una
evaluacion continua y final de los médulos y unidades formativas, si se alcanzan los
resultados previstos.

Facilitar al alumno la adquisicién de las competencias profesionales en sus distintas
dimensiones que incluyen también las capacidades personales y sociales vinculadas
a la profesionalidad, asi como la capacidad para aprender por si mismo y de trabajar
en equipo.

e Favorecer la homogeneidad en las acciones formativas que de un mismo certificado
se impartan en los distintos centros y por los diferentes formadores.

e Contribuir a la calidad de la planificacién, imparticién y evaluaciéon de la Formacién
Profesional para el Empleo.

Esta Guia, ademas, cuenta con un documento de apoyo en el que, por una parte, se recogen
alternativas metodolégicas y técnicas de dinamizacién en el aula, y, por la otra, las pautas y
procedimientos para evaluar el aprendizaje y los criterios para elegir los métodos e
instrumentos mas adecuados a los conocimientos, destrezas y/o habilidades a comprobar.

Es importante que el docente tenga siempre presente el perfil profesional del Certificado de
forma que cada médulo formativo se enfoque considerando el contexto profesional puesto que
la formacién se dirige finalmente a la adquisicién de las competencias que hay que demostrar
en la préactica profesional.
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|. ORIENTACIONES GENERALES SOBRE LA FORMACION CORRESPONDIENTE AL
CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Las siguientes orientaciones estan inspiradas en la concepcion de la formacion profesional
y, concretamente, de la formacién del Subsistema de Formaciéon Profesional para el
Empleo, cuya primera finalidad es favorecer la formaciéon a lo largo de la vida de los
trabajadores desempleados y ocupados, mejorando su capacitacién profesional y
desarrollo personal.

La oferta formativa del certificado de profesionalidad ha de proporcionar los
conocimientos y las practicas adecuados a las competencias profesionales recogidas en el
perfil profesional del mismo.

Para ello, el marco que ha de orientar el desarrollo de la formacién viene recogido en los
siguientes puntos:

Concepcién y disefio de la formacién

e La concepcién de una formacién abierta, flexible y accesible, estructurada en
forma modular que facilite el aprendizaje permanente a través de la oferta
formativa.

e Larealizacion de la oferta por la totalidad de los médulos formativos asociados al
certificado, o bien por médulos formativos asociados a cada una de las unidades
de competencia del mismo, ofertados de modo independiente, a efectos de
favorecer la acreditacién de dichas unidades de competencia.

e La posibilidad de dividir los médulos formativos en unidades formativas, siempre
que proceda, con el fin de promover la formacién a lo largo de la vida.

e La consideracion de aprendizaje desde una perspectiva integradora y ligada al
contexto profesional; vinculando los aspectos tedricos y practicos y atendiendo a
las distintas dimensiones de la competencias profesional (conocimientos,
destrezas cognitivas y practicas, y habilidades vinculadas a la profesionalidad).

Imparticién de la accién formativa

e EI desarrollo de la formacién en un contexto en el que se cumplen los
parametros sobre requisitos minimos que deben reunir los formadores; los
espacios, instalaciones y equipamientos y los criterios de acceso de alumnos.

e La consideracion de distintas modalidades de imparticién de la formacién: de
forma presencial, a distancia, teleformacién o mixta.
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Estrategias metodolégicas

e La utilizacién de estrategias metodologicas que faciliten la participacion activa
de los alumnos en la construccién de sus aprendizajes, el desarrollo de la
motivacion, la autonomia, la iniciativa y la responsabilidad necesarias en el
desarrollo profesional y personal.

e La realizacion de practicas durante la formacion que faciliten la transferencia de
los aprendizajes a la hora de abordar situaciones, realizar actividades y resolver
problemas propios del ambito laboral.

e El empleo de los medios y recursos didacticos adecuados a los conocimientos y
capacidades a adquirir y en conexién con el contexto profesional.

Evaluacién del aprendizaje

e La realizacién de la evaluacién por los formadores que impartan las acciones
formativas, a través de métodos e instrumentos que garanticen la fiabilidad y
validez, tomando como referencia las capacidades y los criterios de evaluacién
establecidos para cada uno de los médulos formativos.

e La evaluacién del alumno por médulos y en su caso por unidades formativas, de
forma sistematica y continua, con objeto de comprobar los resultados de
aprendizaje 'y, en consecuencia, la adquisicion de las competencias
profesionales.

o El reflejo documental, por parte de los formadores, de los resultados obtenidos
por los alumnos en cada uno de los médulos del Certificado, de manera que
puedan estar disponibles en los procesos de seguimiento y control de la calidad
de las acciones formativas.

e La elaboracion por los formadores de un acta de evaluacién en la que quede
constancia de los citados resultados, indicando si han adquirido o no (apto o no
apto) las capacidades de los médulos formativos.

Préacticas profesionales no laborales

e El desarrollo de un médulo de practicas profesionales no laborales con objeto de
completar las competencias profesionales no adquiridas en el contexto formativo,
facilitar la identificacion con la realidad del entorno productivo y la transferencia
de los aprendizajes adquiridos en la formacién.

Calidad. Evaluacién, seguimiento y control de las acciones formativas

e El compromiso de favorecer una formacion de calidad que favorezca el
aprendizaje y garantice el valor de las acreditaciones obtenidas, ajustdndose a
los dispositivos de calidad que se implanten en el Subsistema de Formacion para
el Empleo.
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e La realizacion de un proceso de evaluacion, seguimiento y control, segin el Plan
Anual de Evaluacién que determine el Servicio Publico de Empleo Estatal, en
coordinacién con las Comunidades Auténomas, en el que se incluiran acciones
de control y evaluacién internas y externas, con fines de diagnéstico y mejora de
la calidad.

Expedicién del certificado de profesionalidad

e La expedicion del certificado se realizara a los alumnos que lo soliciten y
demuestren haber superado todos los médulos formativos del mismo.

Certificacion de médulos

e Quienes no superen la totalidad de los médulos asociados al certificado de
profesionalidad y superen los médulos asociados a una o varias unidades de
competencia del mismo, recibiran una certificaciéon de los médulos superados
que tendra efectos de acreditacién parcial acumulable de las competencias
profesionales adquiridas.

Justificacion de unidades formativas

e Se podrd obtener una justificaciébn de haber superado unidades formativas
siempre que se hayan desarrollado con los requisitos de calidad establecidos
para impartir el médulo al que pertenecen.

e Esta justificacidon tendra validez en el ambito de la Administracién laboral. La
superacién de todas las unidades formativas definidas para el médulo, siempre
que el participante curse de forma consecutiva al menos una unidad formativa
por afio, dara derecho a la certificacion de médulo formativo y a la acreditacién
de la unidad de competencia correspondiente.

=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4



[l. IDENTIFICACION Y CONTEXTUALIZACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: OPERACIONES BASICAS DE COCINA
Cédigo: HOTRO108
Familia profesional: Hosteleria y Turismo
Area profesional: Restauracién
Nivel de cualificacién profesional: 1
Cualificacion profesional de referencia:
HOTO91_1: Operaciones basicas de cocina. (RD 295/2004 de 20 de febrero)
Competencia general:

Preelaborar alimentos, preparar y presentar elaboraciones culinarias sencillas y asistir en
la preparacion de elaboraciones mas complejas, ejecutando y aplicando operaciones,
técnicas y normas basicas de manipulacion, preparacién y conservacién de alimentos.

Relacioén de unidades de competencia que configuran el certificado de profesionalidad:
UC0255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion y
conservacion culinarios.

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

Entorno Profesional:

Ambito profesional

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

Sectores productivos

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

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados

Auxiliar de cocina.

Ayudante de cocina.

5150.009.6 Encargado de economato y bodega (hosteleria).
Empleado de pequefio establecimiento de restauracion..
Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Hasta el afio 2010, para ejercer las actividades relacionadas con el area de restauracién,
era necesario estar en posesion del “Carné de manipulador de alimentos”.

A raiz de la publicacién del Real Decreto 109/2010 y en aplicacién del Reglamento (CE)
852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, desaparece el carné de manipulador de
alimentos y es responsabilidad de las empresas garantizar que el personal dispone de la
formacion adecuada a su puesto de trabajo, en materia de manipulacién de alimentos.
Esta formacién puede obtenerse a través de la propia empresa o por medio de entidades o
centros de formacién.

Duracién de la formacion asociada: 350 horas.
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UBICACION EN LA FAMILIA PROFESIONAL Y RELACION CON OTROS CERTIFICADOS,

CAPACITACIONES PROFESIONALES Y TITULOS DE FORMACION PROFESIONAL

MAPA DE LA FAMILIA PROFESIONAL DE HOSTELERIA Y TURISMO

Area Profesional:
HOTA
Alojamiento

Area Profesional:
HOTR
Restauracion

Area Profesional:

HOTJ
Juegos de azar

Area Profesional:
HOTT/ I/ G
Turismo

Area Profesional:
HOTU
Agroturismo

Certificado:
Operaciones
béasicas de pisos
en alojamientos

Certificado:
Operaciones
basicas de
catering

Certificado:
Operaciones para
el juego en
establecimientos
de bingo

Certificado:
Operaciones
béasicas de
restaurante y bar

Certificado:
Operaciones
bésicas de
pasteleria

NIVEL 1

Certificado:
Cocina

Certificado:
Actividades para
el juego en mesas
de casinos

Certificado:
Reposteria

Certificado:
Servicios de bary
cafeteria

Certificado:
Servicios de
restaurante

Certificado:
Alojamiento rural

NIVEL 2

Certificado:
Gestién de pisos y
limpieza en
alojamientos

Certificado:
Sumilleria

=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4

Certificado:
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Certificado: Certificado: Certificado:
Recepcion en Gestion de Creacion y gestién NIVEL 3
alojamientos procesos de de viajes
servicio de combinados y
restauracion eventos
Certificado: Certificado:
Direccién en Promocién
restauracion turistica local e
informacion al
visitante
Certificado:
Direccién'y NIVEL 3
produccién en
cocina
Certificado:
Direccién y
produccién en
pasteleria

RELACION ENTRE TiTULO DE FP Y CERTIFICADOS DE PROFESIONALIDAD

TITULO FP

CERTIFICADOS DE

PROFESIONALIDAD
CUALIFICACIONES

HOTR0108
Operaciones basicas de
cocina
(RD 1376/2008)

HOTO091_1 Operaciones
basicas de cocina
(RD 295/2004)

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

UC0256 1: Asistir en la
elaboracion culinaria y
realizar y presentar
preparaciones sencillas.

OTRAS CAPACITACIONES PROFESIONALES

e |os alumnos que superan el médulo formativo MFO711_2 Seguridad, higiene y proteccién
ambiental en hosteleria, de 60 horas, obtienen la acreditacién de la unidad de competencia
UCO711_2 Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protecciéon ambiental en hosteleria.

Esta formacién garantiza el nivel de conocimientos necesarios para la correcta manipulaciéon de
alimentos, por lo que el Centro de formacién puede expedir un certificado, indicando que el
alumno posee estos conocimientos, en sustitucién del desaparecido carné de manipulador de
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alimentos.
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I1l. DESARROLLO MODULAR

ESTRUCTURA Y SECUENCIACION

Médulos Unidades N° Préacticas
. . Unidades Aprendizaje . Transversalidad
formativos formativas representativas
UAld.. Apllcaccjon de Ie-lj r:jormalls y Con CP-
con |c;|ones de se.giurl a e.n. as - HOTRO108
UF1 Zonaf e pt)ro uct:)cEr(ij servicio Operaciones
UF0053: 1‘;1”“9‘” 0s ¥ bevidas. basicas de
Aplicacién de ) restaurante y bar
normas y UA2. Procedimientos de - HOTRO109
condiciones limpieza de instalaciones y Operaciones
higiénico- equipos de restauracion. basicas de
sanitarias en 10 h. pasteleria
t ion. ) ) ) - HOTR0O308
restauracion UA3. Uniformes y equipamiento )
30 h. . Operaciones
personal de seguridad en .
- basicas de
restauracion. teri
10h catering
MF1 UAL. Procesos de recepcién y
UF2 almacenamiento de alimentos y 5
Aprovisiona- Aprovisionamien | 10 h.
miento, i .
I laboracic to de materias UA2. Caracteristicas y
reelaboracién ;
P - Y| primas en propiedades de las materias
conservacion ; ) ] ,
o cocina. primas y géneros de uso comun
culinarios. 30h )
120 h en cocina.
20 h.
UA1l. Maquinaria y equipos
basicos de cocina.
10 h.
UA2.Procesos de regeneracién y
UF3 preelaboracién de géneros y
UF0055: productos culinarios.
Preelaboracion y 20 h.
conservacion
culinarias. UA3. Sistemas de conservacion y
60 h. presentacién comercial de
productos culinarios.
20 h.
UA4.Control de calidad.
10 h.
MF2 UF1 UAL. Aplicacion de las normas y
UF0053: condiciones de seguridad en las Con CP:
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MF0256_1: Aplicacién de zonas de produccién y servicio - HOTRO108
Elaboracion normas y de alimentos y bebidas. Operaciones
culinaria basica. | condiciones 10h. basicas de
180 h hlgllenlf:o— UA2. Procedimientos de restaurante y bar
sanitarias en L . . - HOTRO109
B limpieza de instalaciones y )
restauracion. . . Operaciones
equipos de restauracion o
30 h. basicas de
10h. )
pasteleria
UA3. Uniformes y equipamiento - HOTR0O308
personal de seguridad en Operaciones
restauracion. basicas de
10h. catering
UA1. Elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de multiples
UF2 o
aplicaciones.
30 h.
UF0056:
Realizacién de UA2. Elaboraciones elementales
elaboraciones de cocina.
bésicas y 30 h.

elementales de
cocinay asistir
en la elaboracién

UA3. Presentacién de

elaboraciones culinarias simples.

culinaria. 20 h.
90 h.
UA4.Control de calidad.
10 h.
UAL. Elaboracién de platos
UF3 combinados y aperitivos
sencillos.
UF0057: 30 h.
Elaboracion de UA2.Presentacién de platos
platos combinados y aperitivos
combinados y sencillos.
aperitivos. 20 h.
60 h.
UA3.Control de calidad.
10 h.
Duracién Total 350 h.

RELACION DE MODULOS FORMATIVOS Y DE UNIDADES FORMATIVAS:

MF0255_1: APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIOS
(120 horas).

e UFO0053: Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion
15
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(30 horas).

e UFO00b54: Aprovisionamiento de materias primas en cocina (30 horas).

e UFO0055: Preelaboracién y conservacion culinarias (60 horas).

MF0256_1: ELABORACION CULINARIA BASICA (180 horas).

e UFO00b53: Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion.
(30 horas)

e UFO0056: Realizacién de elaboraciones bésicas y elementales de cocina y asistir en
la elaboracién culinaria (90 horas).

e UFO00b57: Elaboracion de platos combinados y aperitivos (60 horas).

MPO0O14: MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE
OPERACIONES BASICAS DE COCINA (80 HORAS).
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MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: Aprovisionamiento, preelaboracién y conservacién culinarios.
Cédigo: MF0255_1
Nivel de cualificacion: 1

Asociado a la unidad de competencia: UCO255_1: Ejecutar operaciones béasicas
de aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion culinarios.

Duracion: 120 horas

B Objetivo general

Efectuar el aprovisionamiento de materias primas en cocina, elaborar platos combinados y
aperitivos y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion,
ajustandose a los criterios de realizacién establecidos en la unidad de competencia
correspondiente.

17
=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4



UAL. Aplicacion y
cumplimiento de la normativa
de seguridad e higiénico-
sanitaria en la manipulacién de

f UNIDAD FORMATIVA 1 alimentos y bebidas

Aplicacién de normas y
condiciones higiénico-
sanitarias en restauracién

UA2. Procedimientos de
limpieza de instalaciones y
equipos de restauracion

UA3. Uniformes y

MODULO FORMATIVO 1 equip_amiento personal_de
MF0255 1: seguridad en restauracién
Aprovisionamiento,
preelaboracién y conservacién UA1. Procesos de recepcién y
culinarios almacenamiento de alimentos y
UNIDAD FORMATIVA 2 bebidas.
Aprovisionamiento de
materias primas en cocina. UA2. Caracteristicas y
propiedades de las materias
MODULO FORMATIVO 2 primas y géneros de uso comun
MFO256 1: en cocina.
Elaboraciones culinarias
basicas UAL. Maquinaria y equipos

béasicos de cocina.

UA2.Procesos de regeneracion
y preelaboracién de géneros y

UNIDAD FORMATIVA 3 productos culinarios.

Preelaboracion y

\ conservacion culinarias. UA3. Sistemas de conservacién
y presentacién comercial de

productos culinarios.

UA4. Gestién de la Calidad

B Orientaciones sobre el médulo y su evaluacién

Las principales estrategias metodologicas utilizadas a lo largo de las distintas
unidades de aprendizaje y en total consonancia y coordinacién con los objetivos,
competencias y contexto profesional de este médulo son:

-Accion o actividad a realizar: Exposicién teérica del contenido.
-Método/s didacticos utilizados: Expositivo, Activo y Descubrimiento

La evaluacién del moédulo se efectuara a través de la evaluacion de cada una de las
unidades formativas que lo componen, aplicando lo establecido en las
“Especificaciones de evaluacion. Métodos e instrumentos”, utilizando como principal
sistema de valoraciéon tanto para la demostracion de destrezas y habilidades
personales y sociales vinculadas a la Profesionalidad como para la demostracion de
conocimientos, el minimo exigible y como métodos e instrumentos la observacidon

18
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directa del desempefio y resolucién de problemas, asi como las pruebas practicas.

Esta evaluacién se ha desarrollado considerando los objetivos especificos o logro de
capacidades y los resultados de aprendizaje a evaluar, las dimensiones implicadas, el
tipo de demostracién o evidencia que se vaya a requerir y el método e instrumento de
evaluacion a utilizar.

Unidades que integra
Préacticas representativas del médulo Duracién q’ . g
cada practica
1. Efectuar la limpieza y la desinfeccién en
| . piezayia 4 UF1: UAL, UA2, UA3
instalaciones de restauracion.!
2. Participacién en la recepcién de materias
primas segln las instrucciones de trabajo 4 UF2: UA1, UA2
recibidas.*
3. Acondicionamiento de las materias
primas de manera previa al proceso de 4 UF2: UA1,UA2
elaboracion.
4. Ejecucion de operaciones basicas en los
procesos de preelaboracion de géneros 4 UF3: UA1,UA2,UA4
culinarios.
5. Envasado, conservacién y
almacenamiento de elaboraciones culinarias 2 UF3: UA1, UA3, UA4
terminadas.!

! De esta préactica se ofrece un modelo elaborado.

B Organizacion y temporalizacion del médulo

Unidades formativas | Horas Unidades de aprendizaje Horas | Aula Taller
UA 1.Aplicacién de las normas de seguridad
Unidad Formativa 1 e higiene alimentaria en las zonas de 10 X X
produccioén y servicio de alimentos y
UF0053 .
o bebidas.
Aplicacién de normas
_y condiciones. 30 | yA2.Procedimientos de limpieza de 10 X X
higiénico-sanitarias instalaciones y equipos de restauracion.
en restauracion.
UA3.Uniformes y equipamiento personal de 10 X X
seguridad en restauracion.
Unidad Formativa 2 UAL. Procesos de recepcién y 10 X X
UF0054 almacenamiento de alimentos y bebidas.
Aprovisionamiento de | 30
materias primas en UA2. Caracteristicas y propiedades de las 20 X X
cocina. materias primas y géneros de uso comun en
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cocina.

Unidad Formativa 3
UF0055

Preelaboracion y
conservacion
culinarias.

60

UA1. Maquinaria y equipos béasicos de

. 10
cocina.
UA2. Procesos de preelaboracién de géneros 30
y productos culinarios.
UA3. Sistemas de regeneracién,
conservacién y presentaciéon comercial de 20

productos culinarios.
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion

Cédigo: UF0053
Duracién: 30 horas

Referente de competencia: UC0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y
bebidas
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Guias de aprendizaje y evaluacién de los certificados de profesionalidad: de Operaciones basicas de restaurante y bar

B Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar
seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Analizar y aplicar las
normas y condiciones
higiénico-sanitarias referidas
a las unidades de produccién
o0 servicio de alimentos y
bebidas, para evitar riesgos
de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacién
ambiental.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS coghnitivas y practicas

CE1.1 Identificar e interpretar
las normas higiénico-
sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales,
utillaje y manipulacién de
alimentos.

CE1.2 Clasificar e interpretar
el etiquetado de productos y
Gtiles de limpieza mas
comunes, de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo
propiedades, ventajas, modos
de utilizacién y respeto al
medioambiente.

CE1.3 Identificar los
productos y Utiles de limpieza
autorizados y usar los
adecuados en cada caso,
atendiendo a las
caracteristicas de las unidades
de produccién o servicio de
alimentos y bebidas.

CE1.4 Clasificar y explicar los
riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-
sanitarias y aplicar correctamente los
métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al
limpiar las instalaciones.

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en
las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir
los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos,
la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de
las unidades de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.
- ldentificacion y aplicacién de las normas especificas de
seguridad.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y

manipulacién de alimentos.

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.

- Importancia de las buenas practicas en la manipulacién
de alimentos.

- Responsabilidad de la empresa en la prevencién de
enfermedades de transmisién alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta
manipulacioén de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por
alimentos.

- Alteracion y contaminacién de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes.

- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas,
quimicas y bioldgicas.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y
aplicaciones.
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causas

- Manejo de residuos y desperdicios.

- Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de
alimentos.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos.

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

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

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de
etiquetas de informacién obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas

de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

- Productos de limpieza de uso comun: tipos,
clasificacion.

- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales béasicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad
en las zonas de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Uniformes de cocina: tipos.
- Prendas de proteccion: tipos, adecuacién y normativa.
- Uniformes del personal de restaurante-bar

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

®  Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

® [Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacion del servicio de alimentos y bebida.

® Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y medioambientales
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® |niciativa personal.

®  Motivacion y aplicacién en el trabajo.

Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles y materiales.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

=  Medios de produccién

Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar. Extintores y sistemas de seguridad. Vajillas,
cuberterias, cristalerias y mantelerias. Productos de limpieza. Combustible. Uniformes y lenceria apropiados.

= Productos y resultados
Puesta a punto de equipos, Utiles y menaje de trabajo en el area de consumo de alimentos y bebidas efectuada.

= Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacién de alimentos
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B Unidades de aprendizaje

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 1 TRANSVERSAL

Duracién: 10 horas

APLICACION DE LAS NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LAS ZONAS DE
PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la siguiente capacidad:

contaminacién ambiental

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones,
locales, utillaje y manipulacién de alimentos.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes, identificando sus posibles causas.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones

Habilidades personales y sociales

e |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

o Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacién del servicio de alimentos y bebida

e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencion de riesgos laborales y
medioambientales

e Iniciativa personal.
o Motivacién y aplicacion en el trabajo

¢ Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles
y materiales

e Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora

1. Aplicacién de las normas y
condiciones de seguridad en las zonas
de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la
maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de
produccién y servicio de alimentos
y bebidas.

- ldentificacién y aplicacién de las
normas especificas de seguridad.

2. Cumplimiento de las normas de
higiene alimentaria y manipulacién de
alimentos.

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores
de alimentos.

- Importancia de las buenas
practicas en la manipulacion de
alimentos.

- Responsabilidad de la empresa en
la prevencién de enfermedades de
transmision alimentaria.

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

- Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los
alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes.

- Fuentes de contaminacion de los
alimentos: fisicas, quimicas y
biolégicas.
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Principales factores que
contribuyen al crecimiento
bacteriano.

Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones.
Manejo de residuos y desperdicios.
Asuncién de actitudes y habitos
del manipulador de alimentos.
Limpieza y desinfeccion:
diferenciacién de conceptos.
Control de plagas: finalidad de la
desinfeccioén y desratizacién.
Materiales en contacto con los
alimentos: tipos y requisitos.
Etiquetado de los alimentos:
lectura e interpretacion de
etiquetas de informacion
obligatoria.

Calidad higiénico-sanitaria:
conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: sistemas de analisis
de peligros y puntos de control
critico

(APPCC).

Estrategias metodolégicas

aprendizaje.

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacién de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacién, entre otros). Se combinara con el método interrogativo para
identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprension de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados.
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UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 2 TRANSVERSAL

Duracién: 10 horas

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE RESTAURACION

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y

contaminacién ambiental

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobarén los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y utiles de
limpieza mas comunes, de acuerdo con sus aplicaciones,
describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion y
respeto al medioambiente.

CE1.3 Identificar los productos y Utiles de limpieza autorizados y
usar los adecuados en cada caso, atendiendo a las
caracteristicas de las unidades de produccién o servicio de
alimentos y bebidas.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

Habilidades personales y sociales

- Identificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

- Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la
prestacion del servicio de alimentos y bebida

- Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi
como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales.

- Iniciativa personal.
- Motivacion y aplicacién en el trabajo

- Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles 'y
materiales.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliador.

3. Limpieza de instalaciones y
equipos propios de las zonas
de produccién y servicio de
alimentos y bebidas.

- Productos de limpieza de
uso comun: tipos,
clasificacion.

- Caracteristicas principales
de uso.

- Medidas de seguridad y
normas de almacenaje.

- Interpretacién de las
especificaciones.

- Sistemas y métodos de
limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales
basicos.

- Procedimientos habituales:
tipos y ejecucion.
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Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacién de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacion de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo
para identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprensién de los
trabajadores.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliqueny
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de
aprendizaje.

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vaijillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- - Uniformes y lenceria apropiados

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 3 TRANSVERSAL Duraci6n: 10 horas

UNIFORMES Y EQUIPAMIENTO PERSONAL DE SEGURIDAD EN RESTAURACION

Objetivo/s especifico/s

Logro de la siguiente capacidad:

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y
contaminacién ambiental

Criterios de evaluacién Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 1. Uso de uniformes y
equipamiento personal de
— seguridad en las zonas de
Conocimientos produccién y servicio de

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de alimentos y bebidas.
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obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales, - Uniformes de cocina: tipos.

utillaje y manipulacion de alimentos. - Prendas de proteccion:
tipos, adecuacioény
" - . normativa.
Destrezas cognitivas y practicas. ]
- Uniformes del personal de
CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar restaurante-bar.

correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con equipos,
maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las instalaciones.

Habilidades personales y sociales

- ldentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

- Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la
prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

- Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi
como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales

- Iniciativa personal.
- Motivacion y aplicacién en el trabajo.

- Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y
materiales.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo .Esta presentacion
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia,
visualizacién de videos o iméagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas practicas,
normativa y reglamentacion, entre otros). Al tratarse de contenidos eminentemente tedricos, la
mejor manera sera usando el método expositivo. No obstante, se puede usar el método
interrogativo para analizar los conocimientos previos que tiene el grupo en referencia a los
conocimientos vinculados.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen 'y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de
aprendizaje.

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.
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- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vaijillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.

- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados.
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B Modelo de practica/s

MF: | 1
UNIDADES DE APRENDIZAJE A UA1, UA2 y UA3 B 4h

. LAS QUE RESPONDE:
PRACTICA N°: | 1

EFECTUAR LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION EN INSTALACIONES DE RESTAURACION

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos realizaran las operaciones de limpieza y desinfeccién de una
instalacién propia de restauracion (o una zona preparada a tal fin) siguiendo de forma ordenada la
secuencia de operaciones y adoptando las medidas de seguridad y prevencion asi como
medioambientales pertinentes.

MEDIOS PARA SU REALIZACION
- Infraestructuras propias de restauracion incluidas zonas de almacenamiento de equipos, Utiles y
productos de limpieza y desinfeccién
- Equipos, utiles y productos de limpieza y desinfeccion.
- Vestuario y equipo de proteccion individual.
- Equipos de emergencia y sefializacién de seguridad.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables
para asegurar su participacion en condiciones de igualdad

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno le indicara las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de realizarse el
trabajo.

El alumno contara con todo el material necesario para desarrollar la actividad, insistiéndole en la
aplicacion de las normas higiénico-sanitarias.

Durante la realizacion de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos supervisando
continuamente y directamente los trabajos realizados, con el fin de reforzar y afianzar las tareas
realizadas de un modo correcto. Se corregiran los errores y se asistira cuando surjan dificultades.

La evaluacidn se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo
realizado como del producto resultante.

Una vez finalizada la préactica, el formador informara al alumno de su progreso.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA

Resultados a comprobar Indicadores de logro
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=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4



Aplica las normas higiénico-sanitarias, evita
los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas
comunes, e interpreta el etiquetado de los
productos de limpieza y desinfeccion.
(Conforme a los criterios de evaluacion CE1.1,
CE 1.2y CE1.4).

1.1.
1.2.

1.3.

Aplicacién de las normas higiénico-sanitarias.

Toma de medidas para evitar los riesgos y
toxiinfecciones alimentarias mas comunes.
Interpretacion del etiquetado de productos y
Gtiles de limpieza.

Selecciona los productos de limpieza y
desinfeccioén en funcién de las zonas e
instalaciones en que vayan a ser utilizados.
(Conforme a los criterios de evaluacién CE
1.3.).

2.1

Seleccién de productos y utiles de limpieza.

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién
en las instalaciones.
(Conforme al criterio de evaluaciéon CE 1.5).

3.1 Aplicacién de los métodos de limpieza, orden y

desinfeccioén.
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Sistema de valoracién

Resultado a
comprobar

Indicadores de logro

Escala de medida

. Aplica las
normas
higiénico-
sanitarias, evita
los riesgos y
toxiinfecciones
alimentarias
mas comunes, e
interpreta el
etiquetado de
los productos de
limpiezay
desinfeccion.
Conforme a los
criterios de
evaluacién
CE1.1,CE1l.2y
CEl.4.

1.1. Aplicacion de las normas
higiénico-sanitarias.

- No aplica las normas o lo hace incorrectamente.
- Aplica las normas correctamente.

NO
S|

1.2. Toma de medidas para evitar los
riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes.

No toma medidas o toma medidas incorrectas.
Toma las medidas correctamente.

NO
S|

1.3. Interpretacién del etiquetado de
productos y utiles de limpieza.

No interpreta el etiquetado correctamente.
Lo interpreta correctamente.

NO
S|

Selecciona los
productos de
limpiezay
desinfeccién en
funcién de las
zonas e
instalaciones en
que vayan a ser
utilizados.
Conforme a los
criterios de
evaluacién CE
1.3.

2.1 Seleccién de productos y utiles
de limpieza.

- No selecciona los productos y Gtiles correctamente.

- Selecciona los productos y utiles con fallos leves.

- Selecciona los productos y utiles correctamente.
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3. Aplica los
métodos de
limpiezay
desinfeccién en
las
instalaciones.
Conforme al
criterio de
evaluacién CE
1.5

3.1 Aplicacién de los métodos de
limpieza, orden y desinfeccién.

Aplica incorrectamente la limpieza, orden y desinfeccién los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.
Aplica con fallos leves la limpieza, orden y desinfeccion los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.

Aplica correctamente la limpieza, orden y desinfeccién de los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.

Valor minimo exigible: 15

Valor maximo: 25
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 1

La evaluacion se efectuara aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién del médulo.

Si el alumno obtiene evaluacién positiva, se le considerara apto en dicho médulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerard no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracion de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

1. Aplica las normas higiénico-sanitarias, evita los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes,
e interpreta el etiquetado de los productos de limpieza y desinfeccion.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION
= Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias. Escalas graduadas para cada indicador.
= Toma de medidas para evitar los riesgos y Ponderacién homogénea para cada uno de los
toxiinfecciones alimentarias mas comunes. indicadores.
= |nterpretacién del etiquetado de productos y En todos los indicadores se ha de establecer el
Gtiles de limpieza. valor minimo que se determine.
RESULTADOS A COMPROBAR

2. Selecciona los productos de limpieza y desinfeccidon en funcién de las zonas e instalaciones en que
vayan a ser utilizados.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

Escalas graduadas para cada indicador.
Ponderacién homogénea para cada uno de los
- Seleccion de productos y Utiles de limpieza. indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el
valor minimo que se determine.

RESULTADOS A COMPROBAR

3. Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién en las instalaciones.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

Escalas graduadas para cada indicador.
Ponderacién homogénea para cada uno de los
indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el
valor minimo que se determine.

- Aplicacion de los métodos de limpieza, orden y
desinfeccién.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION
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Para los resultados 1, 2 y 3. Método de observacion directa consiste en la ejecucién de una prueba

practica

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de conocimientos y estrategias cognitivas

RESULTADOS A COMPROBAR

Asimilacién y adaptacién de conceptos, principios, procedimientos y normas referidos a:

Normas de seguridad de locales,

instalaciones, mobiliario, equipos, maquinaria y pequefio material

en las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Normas de higiene alimentaria y

manipulacion de alimentos.

Productos de limpieza de instalaciones y equipos en las zonas de produccion y servicio de alimentos

y bebidas.

Sistemas y métodos de limpieza.

Uniformes y equipamiento personal de seguridad.

INDICADORES DE LOGRO

SISTEMA DE VALORACION

Conocimientos y comprension.
Identificacion de la respuesta
correcta.

Cada respuesta correcta: 1 punto.
Célculo de la suma total de respuestas correctas.

Minimo exigible: la mitad de la puntuacién méaximo que se pueda
obtener mediante el instrumento de evaluacién.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Prueba objetiva con items a determinar.

=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4

36



UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA.
Cédigo: UFO054

Duracién: 30 horas

Referente de competencia:

Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP2 excepto en lo referido al
cumplimiento de normas y condiciones higiénico- sanitarias.
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W Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar
seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Efectuar la recepcién de
alimentos y bebidas para su
posterior almacenaje y
distribucién.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS cognitivas y practicas

CE1. 1 Interpretar etiquetas
y documentacién habitual
que acompafia a los
alimentos y bebidas
suministrados.

CE1.2 Asistir en la realizacion de
operaciones de control, utilizando
medios e instrucciones aportados para
tal fin, detectando desviaciones entre
las cantidades, calidades de los
géneros solicitados y los recibidos.

CE1.3 Manipular correctamente, y de
acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria, tanto los equipos de control
como los propios géneros destinados al
almacén o a consumo inmediato.

CE1.4 Ejecutar operaciones basicas de
almacenamiento de alimentos y
bebidas, ordenandolos de acuerdo con
el lugar, dimensiones, equipamiento y
sistema establecido, y aplicando
rigurosamente la normativa higiénico-
sanitaria.

CE1.5 Detectar posibles deterioros o
pérdidas de géneros durante el periodo
de almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e indicando los
posibles departamentos a los que se
deberia informar en los distintos tipos
de establecimientos.

CE1.6 Actuar con la responsabilidad y
honradez que requiere la participacion
en procesos de recepcién, almacenaje

1. El departamento de cocina:
- Definicién y organizacién caracteristica.

- Estructuras habituales de locales y zonas de produccién

culinaria.
- Especificidades en la restauracién colectiva.

- Competencias béasicas de los profesionales que
intervienen en el departamento.

2. Realizacién de operaciones sencillas de economato y
bodega en cocina:

- Solicitud y recepcién de géneros culinarios: métodos
sencillos, documentacién y aplicaciones.

- Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.
- Controles de almacén.
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y distribucién de mercancias etc.

C2: Diferenciar las materias
primas alimentarias de uso
comun en la cocina,
describiendo las principales
variedades y cualidades.

CONOCIMIENTOS

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun,
describiendo sus caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.), sus
cualidades gastronémicas (aplicaciones culinarias basicas), sus

necesidades de preelaboracién béasica y sus necesidades de conservacion.

CE2.2 Describir las férmulas usuales de presentaciéon de las materias
primas culinarias de uso comdn, indicando calidades, caracteristicas y
necesidades de regeneracién y conservacion.

1. Utilizacién de materias primas culinarias y géneros de uso
comuin en cocina

- Clasificacion gastronémica: variedades mas importantes,
caracterizacion, cualidades y aplicaciones gastronémicas
basicas.

- Clasificacion comercial: formas de comercializacion y

tratamientos habituales que le son inherentes; necesidades
basicas de regeneracién y conservacion.

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

® |niciativa personal.

®  Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
® [Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

® Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y medioambientales

®  Motivacion y aplicacién en el trabajo.
® Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y materiales.

® Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

=  Medios de produccién

= Productos y resultados

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

Registro de datos correspondientes a recepcién, almacenamiento y distribucion en los soportes establecidos cumplimentado. Géneros y elaboraciones culinarias sencillas
preparados para el almacenamiento, conservacioén, envasado, elaboracién de platos o distribucién comercial.
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= Informacién utilizada o generada

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

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: |1 Duracién:

10 horas

PROCESOS DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribucién.

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE1.1. Interpretar etiquetas y documentacién habitual que
acompafia a los alimentos y bebidas suministrados.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.2. Asistir en la realizacién de operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones aportados para tal fin,
detectando desviaciones entre las cantidades, calidades de los
géneros solicitados y los recibidos.

CE1.3 Manipular correctamente, y de acuerdo con la normativa
higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control como los propios
géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

CE1.4 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de
alimentos y bebidas, ordenandolos de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y aplicando
rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

CE1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros
durante el periodo de almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e indicando los posibles departamentos
a los que se deberia informar en los distintos tipos de
establecimientos.

CE1.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la
participacién en procesos de recepcion, almacenaje y
distribucion de mercancias.

Habilidades personales y sociales

e |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las
medidas preventivas, comunicando al superior o
responsable con prontitud posibles contingencias.

= Participar y colaborar activamente en el equipo de
trabajo

= Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas
para la prestacion del servicio de alimentos y bebida

1. EI departamento de cocina
-Definicién y organizacién
caracteristica.

- Estructuras habituales de locales y
zonas de produccion culinaria.

-Especificidades en la restauracion
colectiva.

-Competencias bésicas de los
profesionales que intervienen en el
departamento.

2. Realizacién de operaciones
sencillas de economato y bodega en
cocina:

- Solicitud y recepcion de géneros
culinarios: métodos sencillos,
documentacién y aplicaciones.

- Almacenamiento: métodos sencillos
y aplicaciones.

- Controles de almacén.

4. Desarrollo del proceso de
aprovisionamiento interno en cocina:

-Formalizacién y traslado de
solicitudes sencillas.

-Ejecucién de operaciones en el
tiempo y forma requeridos.
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= Respetar y cumplir los procedimientos y normas
internas, asi como las normas de prevencion de riesgos
laborales y medioambientales

= |niciativa personal.

= Motivacién y aplicacion en el trabajo

= Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria,
Utiles y materiales

= Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud
conciliadora

Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentaciéon de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo
para identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprensién de los
trabajadores.

- Realizacién de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluaciéon de la unidad de
aprendizaje.

Medios

Pizarra para escribir con rotulador, equipos audiovisuales, rotafolios, material de aula, mesay silla para
formador, mesas y sillas para alumno, equipos de control y valoracién de materias primas, dispositivos
de proteccién de equipos y maquinaria, equipos de emergencia y sefializacion de seguridad, medios de
limpieza-aseo, equipos de limpieza y desinfeccion, estanterias y palés para productos alimentarios,
instrucciones de trabajo, estadillos u hojas de control y registros, normativa de fabricacion y seguridad,
reglamentos y normas sobre higiene alimentaria, normativa sobre prevencion, seguridad y salud laboral.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° |2 | Duracién: 20 horas

CARACTERISTICAS Y PROPIEDADES DE LAS MATERIAS PRIMAS Y
GENEROS DE USO COMUN EN COCINA.

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C2: Diferenciar las materias primas alimentarias de uso comun en la cocina, describiendo las
principales variedades y cualidades.

Criterios de evaluacién Contenidos
Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 3. Utilizacién de materias primas
culinarias y géneros de uso comdn en
T cocina
nocimien e . .
MO TENITS - Clasificacion gastronémica: variedades
CE2.1 ldentificar las materias primas alimentarias de uso mas importantes, caracterizacion,
comun, describiendo sus caracteristicas fisicas (forma, cualidades y aplicaciones gastronémicas
color, tamafio, etc.), sus cualidades gastronémicas basicas.
(aplicaciones culinarias béasicas), sus necesidades de - Clasificaciéon comercial: formas de
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preelaboracion basica y sus necesidades de conservacion.

CE2.2 Describir las formulas usuales de presentacién de las

materias primas culinarias de uso comun, indicando
calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracion
y conservacion.

Destrezas cognitivas y practicas.

Habilidades personales y sociales

Identificar riesgos de su actividad y adoptar las
medidas preventivas, comunicando al superior o
responsable con prontitud posibles contingencias.

Participar y colaborar activamente en el equipo de
trabajo

Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas
para la prestacion del servicio de alimentos y bebida

Respetar y cumplir los procedimientos y normas
internas, asi como las normas de prevencion de
riesgos laborales y medioambientales

Iniciativa personal.
Motivacion y aplicacién en el trabajo

Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria,
Utiles y materiales

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud
conciliadora

comercializacion y tratamientos
habituales que le son inherentes;

necesidades bésicas de regeneracién y

conservacion.

Estrategias metodolégicas

- Exposicion teérica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentaciéon de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo
para identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprensién de los
trabajadores.

Medios

Pizarra para escribir con rotulador, equipos audiovisuales, rotafolios, material de aula, mesay silla para
formador, mesas y sillas para alumno, equipos de control y valoracién de materias primas, dispositivos
de proteccién de equipos y maquinaria, equipos de emergencia y sefializaciéon de seguridad, medios de
limpieza-aseo, equipos de limpieza y desinfeccion, estanterias y palés para productos alimentarios,
instrucciones de trabajo, estadillos u hojas de control y registros, normativa de fabricacion y seguridad,
reglamentos y normas sobre higiene alimentaria, normativa sobre prevencion, seguridad y salud laboral.

B Modelo de practica/s

MF: | 1 UNIDADES DE
APRENDIZAJE A LAS UAI, UAZ Duracién: | 4 horas
PRACTICA N°: | 2 QUE RESPONDE:
43
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PARTICIPACION EN LA RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS
SEGUN LAS INSTRUCCIONES DE TRABAJO RECIBIDAS

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos efectuaran la recepcién de materias primas alimentarias de uso comun
en la cocina con alguna no conformidad, desde la llegada de la mercancia hasta su traslado a las
instalaciones en las que se proceda a realizar su almacenamiento, siguiendo de forma ordenada la
secuencia de operaciones y adoptando las medidas de seguridad y prevencién asi como medioambientales
pertinentes.

MEDIOS PARA SU REALIZACION
e Infraestructuras de cocina destinadas a la recepcion de materias primas y auxiliares.

e Materias primas alimentarias de uso comun en cocina.

e Instrumentos de medida de peso, volumen, longitud, temperatura, etc.

e Instrucciones de empresa de recepcién y control de productos y articulos.
e Documentacion relativa a las compras.

e Sistema de registros de operaciones e incidencias.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables
para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno o le indicaréa las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de desarrollarse el
trabajo.

El alumno contara con todo el material necesario para desarrollar la actividad, haciéndole hincapié en la
aplicacion de las nomas higiénico-sanitarias. Se incluiran algunas materias primas no adecuadas a fin de
poder realizar la practica de no conformidad (con fechas caducadas, latas abombadas, congelados a
medio descongelar, etc.)

Durante la realizacioén de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos, supervisando
continua y directamente aquellas, con el fin de reforzar y afianzar las realizadas de una forma correcta y
corregir o apoyar las desarrolladas de un modo erréneo o con dificultad.

La evaluacién se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo
realizado como del producto resultante.

Una vez finalizado, el formador informara a cada alumno del progreso alcanzado.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA

Resultados a comprobar Indicadores de logro

1. Compara la documentacién de las materias primas con | 1.1. Verificacion de contenidos de la orden
la orden de compra. de compra con el albaran de

(Conforme a los criterios CE1.1, CE1.2) . recepcion.

1.2. Aplicacion del procedimiento de no
conformidades, en su caso.

2. Verifica que las mercancias rednen las condiciones 2.1. Inspeccién de las mercancias antes de
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técnicas e higiénicas requeridas.

(Conforme a los criterios CE 1.3, CE 1.4, CE1.5y
CE2.2 y CE2.1).

2.2.

2.3.

2.4.
2.5.

2.6.

la descarga conforme al albaran de
compra (cantidad, naturaleza, envases,
embalajes, entre otras).

Utilizacién de los instrumentos de
medida apropiados.

Comprobacién de la calidad de los
productos y articulos recibidos.
Registro de las operaciones.
Aplicacién del procedimiento de no
conformidades, en su caso.

Ajuste a las normas de prevencion y
seguridad.

3. Actua con responsabilidad.
(Conforme al criterio CE 1.6)

3.1.

Actuacion responsable en los procesos
de recepcion, almacenaje y
distribucién de mercancias.
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Sistema de valoracién

Resultado a . .
Indicadores de logro Escala de medida
comprobar
Compara |a 1.1. Verificacién de contenidos de la No verifica o lo hace incorrectamente. NO 0
P _ orden de compra con el albarén .
documentacién de recepcion Verifica correctamente. S| 5
de las materias
prémasdcon la 1.2 Aplicacién del dimiento d No aplica el procedimiento de no conformidades o lo hace NO 0
orden de 2. Aplicacion del procedimiento de incorrectamente.
compra. no conformidades, en su caso. . o .
Aplica el procedimiento de no conformidades correctamente. S| 5
2.1. Inspeccién de las mercancias
antes de la descarga conforme No inspecciona o lo hace incorrectamente. NO 0
al albaran de compra (cantidad,
naturaleza, envases, embalajes, . S| 5
entre otras) y de las condiciones Inspecciona correctamente.
higiénicas del transporte.
Verifica que las 5 5 Utilizacion de | o d No utiliza los equipos de inspeccién apropiados o lo hace NO 0
mercancias -<. Jtlizacion ae los egmpos e incorrectamente.
. inspeccién apropiados. . . . . .
rednen las Utiliza los equipos de inspeccién apropiados correctamente. S| 5
condiciones
técnicas e :
higiénicas 2.3. Recog|del de muestras de la No recoge muestras o lo hace incorrectamente. NO 0
id mercancia antes de la descarga, R ; ¢ ; N 5
requeridas. conforme al plan de inspeccion. ecoge muestras correctamente.
, , No registra las operaciones o lo hace incorrectamente. NO 0
2.4. Registro de las operaciones. ) i
Registra las operaciones correctamente. Sl 5
2.5. Aplicacion del procedimiento de No aplica el procedimiento de no conformidades o lo hace NO 0

no conformidad, en su caso.

incorrectamente.
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Aplica el procedimiento de no conformidades correctamente.

S|

5 6. Aiuste a | q No se ajusta a las normas de prevencién y seguridad o lo hace NO
-0 AJuste a 'as normas de incorrectamente.
prevencién y seguridad. ) » .
Se ajusta a las normas de prevencion y seguridad correctamente. S|
B No actla con responsabilidad y utiliza los recursos de la empresa en M
3 Actua con 3.1 Actuamondresponsa.téle en los beneficio propio.
. rocesos de recepcion . . .
responsabilidad P . epcion, No actla con responsabilidad y no utiliza los recursos de la empresa R
almacenaje y distribucién de L .
. en beneficio propio.
mercancias. ’ N
Actla con total responsabilidad. B

Valor minimo exigible: 25

Valor maximo: 45
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 2

La evaluacién se efectuara aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacion del médulo.

Si el alumno obtiene evaluaciéon positiva, se le considerard apto en dicho modulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerard no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

1. Recepciona, almacena y distribuye alimentos y bebidas en cocina.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

e Verificacién de contenidos de la orden de
compra con el albaran de recepcién.

e Inspeccién de las mercancias antes de la
descarga conforme al albaran de compra

: , Escalas graduadas para cada indicador.
(cantidad, naturaleza, envases, embalajes, entre g P

otras).
e Utilizacién de los instrumentos de medida Ponderacion homogénea para cada uno de los
apropiados. indicadores.
e Comprobacion de la calidad de los productos y
articulos recibidos. En todos los indicadores se ha de establecer el
e Registro de las operaciones. valor minimo que se determine.

e Aplicacién del procedimiento de no
conformidades, en su caso.

e Ajuste a las normas de prevencién y seguridad

RESULTADOS A COMPROBAR

2. Diferencia las materias primas alimentarias de uso comun en la cocina.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION
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e lIdentifica las materias primas,
describiendo sus caracteristicas fisicas y
sus cualidades gastronémicas.

e Describe las formulas de presentacién e
indica calidades, caracteristicas y
necesidades de regeneracién y
conservacion.

Escalas graduadas para cada indicador.

Ponderacién homogénea para cada uno de los
indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el valor
minimo que se determine.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1.- Para los resultados 1 y 2.Método de observacién directa consiste en la ejecucién de una prueba

practica.
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UNIDAD FORMATIVA 3
Denominacién: PREELABORACION Y CONSERVACION CULINARIAS
Cédigo: UFO055
Duracién: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3'y
RP4 excepto en lo referido a cumplimiento de normas y condiciones higiénico-
sanitarias.
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B Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar
seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Utilizar los equipos,
maquinas, Utiles'y
herramientas que conforman
la dotacién basica de los
departamentos de cocina, de
acuerdo con sus aplicaciones
y en funcién de su
rendimiento éptimo.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS cognitivas y practicas

CE1.1 Identificar atiles y
herramientas, asi como los
elementos que conforman los
equipos y maquinaria de los
departamentos de cocina,
describiendo:

- Funciones.
- Normas de utilizacion.

- Resultados cuantitativos y
cualitativos que se
obtienen.

- Riesgos asociados a su
manipulacion.

- Mantenimiento de uso
necesario.

CE1.2 Seleccionar los Utiles,
herramientas, equipos y
maquinaria idéneos en funcién
del tipo de género,
instrucciones recibidas y
volumen de produccién.

CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso
de acuerdo con instrucciones recibidas,
verificando su puesta a punto mediante
pruebas sencillas.

CE1.4 Aplicar normas de utilizacion
de equipos, maquinas y Utiles de
cocina siguiendo los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y
obtener resultados predeterminados.

1. Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina
- ldentificacién y clasificacién segln caracteristicas

fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes.

- Especificidades en la restauracién colectiva.

- Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de
operacion, control y mantenimiento caracteristicos.

C2: Caracterizar cortes y
piezas y realizar las
operaciones de
preelaboracion de los géneros
culinarios mas comunes, en
funcién del plan de trabajo

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS cognitivas y practicas

CE2.1 Describir los cortes o
piezas mas usuales y con
denominacion propia
asociados a los géneros
culinarios mas comunes.

CE2.2 Efectuar las operaciones de
regeneracién que precisan las materias
primas de uso mas comun de acuerdo
con su estado para su posterior
preelaboracion.

1. Preelaboracién de géneros culinarios de uso comdn en

cocina

- Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.
- Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

- Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacién y

aplicaciones.
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establecido, de las
elaboraciones culinarias que
se vayan a realizar o de las
necesidades de
comercializacion.

CE2.3 Seleccionar utiles, herramientas
y equipos de trabajo de acuerdo con
las preelaboraciones que se vayan a
efectuar.

CE2.4 Efectuar preelaboraciones
necesarias para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo con la
naturaleza de los géneros utilizados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

- Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de
preelaboraciones culinarias mas comunes, aplicando técnicas
y métodos adecuados.

2. Regeneracién de géneros y productos culinarios méas
comunes en cocina

- Definicién.

- Identificacion de los principales equipos asociados.
- Clases de técnicas y procesos simples.

- Aplicaciones sencillas.

C3: Aplicar métodos sencillos
y operar correctamente
equipos para la regeneracion,
conservacion y envasado de
géneros crudos,
semielaborados y
elaboraciones culinarias
terminadas de uso comun,
que se adapten a las
necesidades especificas de
conservacion y envasado de
dichas materias y productos.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS coghnitivas y practicas

CE3.1 Identificar lugares
apropiados para necesidades
de conservacion y
regeneracion de alimentos.

CE3.2 Diferenciar y describir
los métodos y equipos de
regeneracion, conservacion y

envasado de uso mas comun.

CE3.3 Ejecutar las operaciones
auxiliares previas que necesitan los
productos en crudo, semielaborados y
las elaboraciones culinarias, en
funcién del método o equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o
consumo asignados.

CE3.4 Efectuar las operaciones
necesarias para los procesos de
regeneracién, conservacion y envasado
de todo tipo de géneros.

4. Aplicacién de sistemas de conservacion y presentacion
comercial habituales de los géneros y productos culinarios
mas comunes en cocina

- Identificacién y clases.
- Identificacion de equipos asociados.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

- Ejecucién de operaciones poco complejas, necesarias para
la conservacién y presentacién comercial de géneros y
productos culinarios de uso comun, aplicando técnicas y
métodos adecuados.

5. Participacién en la mejora de la calidad
- Aseguramiento de la calidad.

- Actividades de prevencién y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

®  Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

® [Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

® Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y medioambientales.

dem-F0 PR FR— - i - PPl i P e

52




Iniciativa personal.
Motivacién y aplicacién en el trabajo.
Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles y materiales.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

Medios de produccién

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

Productos y resultados

Registro de datos correspondientes a recepcién, almacenamiento y distribucioén en los soportes establecidos cumplimentado. Géneros y elaboraciones culinarias sencillas
preparadas para el almacenamiento, conservacioén, envasado, elaboracién de platos o distribucién comercial.

Informacién utilizada o generada

Documentos normalizados (inventarios, "relevés", vales de pedidos y transferencias, "comandas", facturas, albaranes, fichas de especificacion técnica, consumos, etc.).
Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas sobre manipulacion de
alimentos en crudo. Tablas de temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

B Unidades de aprendizaje

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 1 Duracién: 10 horas

MAQUINARIA Y EQUIPOS BASICOS DE COCINA

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién béasica de los
departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento 6ptimo.

Criterios de evaluacién Contenidos
Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 1. Uso de maquinaria y equipos
basicos de cocina
Conocimientos - ldentificacion y clasificacion
seglin caracteristicas
CE1.1 Identificar Gtiles y herramientas, asi como los elementos fundamentales, funcionesy
que conforman los equipos y maquinaria de los departamentos de aplicaciones mas comunes.

cocina, describiendo: - Especificidades en la

- Funciones. restauracion colectiva.
- Normas de utilizacion. - Aplicacién de técnicas,
- Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen. procedimientos y modos de

operacién, control y

- Riesgos asociados a su manipulacién. mantenimiento caracteristicos.

- Mantenimiento de uso necesario.

CE1.2 Seleccionar los Utiles, herramientas, equipos y maquinaria
idéneos en funcién del tipo de género, instrucciones recibidas y
volumen de produccion.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con
instrucciones recibidas, verificando su puesta a punto mediante
pruebas sencillas.

CE1.4 Aplicar normas de utilizaciéon de equipos, maquinas y Utiles
de cocina siguiendo los procedimientos establecidos para evitar
riesgos y obtener resultados predeterminados.

Habilidades personales y sociales

e |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

e Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacién del servicio de alimentos y bebidas.

e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

medioambientales.
e I|niciativa personal.
e Motivacion y aplicacién en el trabajo.

e Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles
y materiales.

e Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

Estrategias metodolégicas

Exposicién tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacion de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacién, entre otros). Se combinara con el método interrogativo para
identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprension de los trabajadores.

Realizacién de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluaciéon de la unidad de
aprendizaje.

Medios

Pizarras para escribir con rotuladores.
Equipos audiovisuales.

Rotafolios.

Material de aula.

Mesa y silla para formador.

Mesas y sillas para alumnos.
Maquinaria y equipos propios de cocina.
Utensilios y herramientas propios de cocina.
Extintores y sistemas de seguridad.
Productos de limpieza.

Uniformes y elementos de proteccién.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 2 Duracién: 30 horas

PROCESOS DE PREELABORACION DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C2: Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones de preelaboracién de los géneros culinarios
mas comunes, en funcion del plan de trabajo establecido, de las elaboraciones culinarias que se
vayan a realizar o de las necesidades de comercializacién.

Criterios de evaluacién Contenidos
Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 2. Regeneracion de géneros y
productos culinarios mas comunes
— en cocina
Conocimientos _ Definicion.
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

CE2.1 Describir los cortes o piezas mas usuales y con
denominacién propia asociados a los géneros culinarios mas
comunes.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE2.2 Efectuar las operaciones de regeneracién que precisan
las materias primas de uso mas comuin de acuerdo con su
estado para su posterior preelaboracion.

CE2.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de
acuerdo con las preelaboraciones que se vayan a efectuar.

CE2.4 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de
trabajo determinado, de acuerdo con la naturaleza de los
géneros utilizados.

Habilidades personales y sociales

= |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

= Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

= Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacion del servicio de alimentos y bebida

= Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales.

= |niciativa personal.
= Motivacion y aplicacion en el trabajo.

= Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y
materiales.

= Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

- ldentificacion de los principales
equipos asociados.

- Clases de técnicas y procesos
simples.

- Aplicaciones sencillas.

Preelaboracién de géneros
culinarios de uso comun en cocina

- Términos culinarios relacionados
con la preelaboracion.

- Tratamientos caracteristicos de las
materias primas.

- Cortes y piezas méas usuales:
clasificacion, caracterizacion y
aplicaciones.

- Fases de los procesos, riesgos en
la ejecucion.

- Realizacién de operaciones
necesarias para la obtencioén de
preelaboraciones culinarias méas
comunes, aplicando técnicas y
métodos adecuados.

B. Participacioén en la mejora de la
calidad

- Aseguramiento de la calidad.

- Actividades de prevencién y
control de los insumos y
procesos para tratar de evitar
resultados defectuosos.

Estrategias metodolégicas

- Exposicién tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacién de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacion de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo para
identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprensién de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluaciéon de la unidad de

aprendizaje.

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.
- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

- Maquinaria y equipos propios de cocina.

- Utensilios y herramientas propios de cocina.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Productos de limpieza.

-Uniformes y elementos de proteccion.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 3 Duraci6n: 20 horas

SISTEMAS DE REGENERACION, CONSERVACION Y ENVASADO DE PRODUCTOS CULINARIOS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C3: Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equipos para la regeneracién, conservacion y
envasado de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas de uso comun,

que se adapten a las necesidades especificas de conservacién y envasado de dichas materias y

productos.

Criterios de evaluacion

Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE3.1 ldentificar lugares apropiados para necesidades de
conservacioén y regeneracion de alimentos.

CE3.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de

regeneracién, conservacion y envasado de uso mas comun.

Destrezas cognitivas y préacticas.

CE3.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que
necesitan los productos en crudo, semielaborados y las
elaboraciones culinarias, en funcién del método o equipo
elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo
asignados.

CE3.4 Efectuar las operaciones necesarias para |os procesos
de regeneracién, conservacion y envasado de todo tipo de
géneros.

Habilidades personales y sociales

e |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las
medidas preventivas, comunicando al superior o
responsable con prontitud posibles contingencias.

= Participar y colaborar activamente en el equipo de
trabajo.

= Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas

para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

= Respetar y cumplir los procedimientos y normas

2. Regeneracion de géneros y productos
culinarios mas comunes en cocina
- Definicion.
- ldentificacién de los principales
equipos asociados.
- Clases de técnicas y procesos
simples.
- Aplicaciones sencillas.

4. Aplicacién de sistemas de
conservacién y presentacién comercial
habituales de los géneros y productos
culinarios mas comunes en cocina

- ldentificacién y clases.

- lIdentificaciéon de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion.

- Ejecucién de operaciones poco
complejas, necesarias para la
conservacion y presentacion
comercial de géneros y productos
culinarios de uso comun, aplicando
técnicas y métodos adecuados.

5. Participacién en la mejora de la
calidad

- Aseguramiento de la calidad.
- Actividades de prevencién y control de

los insumos y procesos para tratar de
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

internas, asi como las normas de prevencion de evitar resultados defectuosos.
riesgos laborales y medioambientales

= |niciativa personal.

= Motivacién y aplicaciéon en el trabajo

= Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria,
Utiles y materiales

= Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud
conciliadora

Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentaciéon de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo para
identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprension de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluaciéon de la unidad de
aprendizaje.

Medios
-Pizarras para escribir con rotuladores.
- Equipos audiovisuales.
- Rotafolios.
- Material de aula
- Mesa y silla para formador.
- Mesas y sillas para alumnos
- Maquinaria y equipos propios de cocina.
- Utensilios y herramientas propios de cocina.
- Extintores y sistemas de seguridad.
- Productos de limpieza.
-Uniformes y elementos de proteccién.
] Modelo de practica/s
MF: | 1 UNIDADES DE
APRENDIZAJE A LAS UA1, UA3 y UA4 Duracién: | 2 horas
PRACTICAN®: | 5 QUE RESPONDE:

ENVASADO, CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE ELABORACIONES CULINARIAS TERMINADAS

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos realizaran las operaciones necesarias tanto para envasar al vacio como
en frascos de cristal, una elaboracién culinaria terminada, ejecutando posteriormente las tareas
destinadas a su conservacién y almacenamiento.
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Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

MEDIOS PARA SU REALIZACION
e Elaboracién culinaria terminada.
e Maquinaria de envasado al vacio y sus correspondientes bolsas de diversos tamafios.
e Botes de cristal con cierre hermético de distintos tamafios.
e Abatidor de temperatura.
e Sistema de esterilizacion de botes de cristal mediante calor.
e Congelador y frigorifico.
e Manuales de funcionamiento de los equipos involucrados en la practica.

e Sistema de identificacion de productos envasados

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables
para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno le indicara las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de desarrollarse el
trabajo.

El alumno contara con todo el material necesario para desarrollar la actividad, haciéndole hincapié en la
aplicacion de las nomas higiénico-sanitarias.

Durante la realizacion de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos, supervisando
continua y directamente éstas, con el fin de reforzar y afianzar las realizadas de una forma correcta y
corregir o apoyar las desarrolladas de un modo erréneo o con dificultad.

La evaluacién se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo
realizado como del producto resultante.

Una vez finalizado, el formador informara a cada alumno del progreso alcanzado.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA

Resultados a comprobar Indicadores de logro
1. Identifica y clasifica los métodos, equipos y 1.1. Seleccién de equipos, utillaje y materiales
lugares apropiados para las necesidades de especificos para envasado y conservacion,
regeneracién, conservacion y envasado de siguiendo instrucciones recibidas.
alimentos. 1.2. Comprobacién de la adecuacion de los equipos
(Conforme a los criterios de evaluacion CE3.1 de envasado y conservacién para proceder a su
y CE3.2). puesta en marcha.
1.3. Identificacién y cumplimentacion de la
documentacion que acompafa a los productos
hasta su entrada en almacén.
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2. Ejecuta las operaciones auxiliares previas a los | 2.1. Secuenciacién de las operaciones de acuerdo
productos para su envasado y conservacion. al proceso establecido.

(Conforme a los criterios CE 3.3). 2.2. Ejecucion de las operaciones previas de
conservacién y envasado del os productos
culinarios.

2.3. Ajuste a las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacién de los productos
culinarios y en el manejo de maquinas y
equipos.
3. Efectla las operaciones necesarias para los 3.1. Secuenciacion de las operaciones de acuerdo
procesos de envasado y conservacion de todo al proceso establecido

tipo de geéneros culinarios. 3.2. Ejecucién del proceso de envasado y

(Conforme al criterio CE 3.4). conservacion de géneros culinarios.

3.3. Ajuste a las medidas especificas de higiene y

seguridad en la manipulacién de los productos
culinarios y en el manejo de maquinas y
equipos.
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Sistema de valoracion

Resultado a . .
Indicadores de logro Escala de medida
comprobar
1.1. Seleccién de equipos, No selecciona los equipos, utillaje ni materiales especificos para envasado M
utillaje y materiales y conservacién, siguiendo instrucciones recibidas.
especificos para la Selecciona con fallos los equipos, utillaje y materiales especificos para R
regeneracion, envasado y envasado y conservacion, siguiendo instrucciones recibidas.
conservacion de alimentos, . . A . -
- S . . Selecciona correctamente los equipos, utillaje y materiales especificos
Identificay siguiendo instrucciones S L . . " B
o S para envasado y conservacion, siguiendo instrucciones recibidas.

clasifica los recibidas.

métodos, equipos

y lugares 1.2. Comprobacién de la

apropiados para adecuacién de los equipos . . NO

! - Comprueba correctamente la adecuacion de los equipos de envasado y
las necesidades de envasado y conservacion hy
. conservacion para proceder a su puesta en marcha.

de regeneracion, para proceder a su puesta S|

conservacion y en marcha.

envasado de

alimentos. 1.3. Identificaciéon y
cumplimentacion de la NO
documentacién que Identifica y cumplimenta la documentacion que acompafa a los productos
acompafia a los productos hasta su entrada en almacén.
hasta su entrada en Sl
almacén.

Ejecuta las 2.1. Ejecucion de las Nol_ejeguta correctamente las operaciones previas de los productos M

operaciones operaciones previas de culinarios.

auxiliares previas conservacion y envasado de Ejecuta con fallos las operaciones previas de los productos culinarios. R

a los productos los productos culinarios. Ejecuta correctamente las operaciones previas de los productos culinarios. B
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manejo de maquinas y
equipos.

para su 2.2. Secuenciacion de las NO
operaciones de acuerdo al Secuencia las operaciones de acuerdo al proceso establecido.
proceso establecido. S|
2.3. Ajuste a las medidas
especificas de higiene y
seguridad en la Se ajusta correctamente a las medidas especificas de higiene y seguridad NO
manipulacion de los en la manipulacion de los productos culinarios y en el manejo de maquinas
productos culinarios y en el y equipos. S|
manejo de maquinas y
equipos.
3.1. Secuenciacion de las NO
operaciones de acuerdo al Secuencia las operaciones de acuerdo al proceso establecido.
proceso establecido. SI
3. Efectla las No ejecuta el proceso de regeneracion, conservacion y envasado de M
operaciones 3.2. Ejecucién del proceso de generos culinarios.
necesarias para regeneracién, conservacion Ejecuta con fallos el proceso de regeneracion, conservaciéon y envasado de R
los procesos de y envasado de géneros géneros culinarios.
regeneracion, culinarios. Ejecuta correctamente el proceso de regeneracién, conservacion y
envasado y envasado de géneros culinarios. B
conservacion de
todo tipo de 3.3. Ajuste a las medidas
generos especificas de higiene y
culinarios. seguridad en la Se ajusta correctamente a las medidas especificas de higiene y seguridad NO
manipulacion de los en la manipulacién de los productos culinarios y en el manejo de maquinas
productos culinarios y en el y equipos. S|

Valor minimo exigible: 25

Valor maximo: 45
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 3

La evaluacion se efectuard aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién del médulo.

Si el alumno obtiene evaluaciéon positiva, se le considerard apto en dicho modulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerara no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

1. Utiliza los equipos, maquinas, Gtiles y herramientas de cocina en la preelaboracién y conservacion
culinarias.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

e lIdentifica y selecciona utiles,
herramientas y elementos que
conforman los equipos y maquinarias Escalas graduadas para cada indicador.
de cocina para la preelaboracion y

conservacion culinaria.

. . Ponderacién homogénea para cada uno de los indicadores.
e Efectla el mantenimiento de

maquinaria, equipos y herramientas de
acuerdo con instrucciones recibidas. En todos los indicadores se ha de establecer el valor minimo

e Aplica las normas de uso de equipos, que se determine.

maquinas y (tiles de cocina siguiendo
los procedimientos establecidos.

RESULTADOS A COMPROBAR

2. Realiza operaciones de preelaboracién de los géneros culinarios mas comunes.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION
e |dentifica los cortes y piezas de géneros Escalas graduadas para cada indicador.
culinarios méas usuales con denominacion

propia.

e Selecciona utiles, herramientas y equipos de
trabajo para los procesos de preelaboracién y
conservacién culinarios.

Ponderacién homogénea para cada uno de los indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el valor minimo
que se determine.
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e Efectlia operaciones de preelaboracién
necesarias para un plan de trabajo
determinado.

RESULTADOS A COMPROBAR

3. Realiza operaciones de regeneracién, conservacién y envasado de los géneros mas comunes, en funcién del

plan de trabajo establecido.

INDICADORES DE LOGRO

SISTEMA DE VALORACION

e Selecciona métodos, Utiles, herramientas
y equipos de trabajo para los procesos de
regeneracion, conservacion y envasado.

e Ejecuta operaciones auxiliares previas a
los procesos de regeneracion,
conservacién y envasado.

e Efectla operaciones de regeneracion,

conservacién y envasado, necesarias para
un plan de trabajo determinado.

Escalas graduadas para cada indicador.

Ponderacién homogénea para cada uno de los indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el valor minimo
que se determine.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1.- Para los resultados 1, 2 y 3. Método de observacioén directa consiste en la ejecucién de una prueba préactica.
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MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: Elaboracién culinaria basica.
Cdédigo: MF0256_1.
Nivel de cualificacion: 1

Asociado a la unidad de competencia: UCO256_1: Asistir en la elaboracién
culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Duracién: 180 horas.

B Objetivo general
Realizar elaboraciones basicas y elementales de cocina, asistir en la elaboracion
culinaria, elaborar platos combinados y aperitivos y aplicar normas y condiciones
higiénico-sanitarias en restauracién, ajustandose a los criterios de realizacion
establecidos en la unidad de competencia correspondiente.
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UAL. Aplicacion y
cumplimiento de la normativa
de seguridad e higiénico-
sanitaria en la manipulacién de

[ UNIDAD FORMATIVA 1 alimentos y bebidas

Aplicacién de normas y
condiciones higiénico-
sanitarias en restauracién

UA2. Procedimientos de
limpieza de instalaciones y
equipos de restauracion

UA3. Uniformes y

MODULO FORMATIVO 1 equipamiento personal de
MF0255 1: seguridad en restauracién
Aprovisionan;iento,
preelaboracién y conservacién UA1. Elaboraciones culinarias
culinarios béasicas y sencillas de mdltiples
UNIDAD FORMATIVA 2 aplicaciones.
Realizacion de .
elaboraciones bésicas y UA2. Elaboraciones
elementales de cocinay elementales de cocina.
5 asistir en la elaboracién
MODUI\I;I(I):ggsRlel-\TIVO 2 culinaria. UA3. Presentacién de
Elaboraciones c?ul.inarias elaboraciones culinarias.
basicas UA4. Gestién de la Calidad

UAL. Elaboracién de platos
combinados y aperitivos

sencillos.
UNIDAD FORMATIVA 3
Elaboracién de platos UA2. Presentacion de platos
\ combinados y aperitivos. combinados sencillos y
aperitivos.

UA4. Gestién de la Calidad

m Orientaciones sobre el médulo y su evaluacién

Las principales estrategias metodoldgicas utilizadas a lo largo de las distintas
unidades de aprendizaje y en total consonancia y coordinacién con los objetivos,
competencias y contexto profesional de este médulo son:

-Accién o actividad a realizar: Exposicion teérica del contenido.

-Método/s didacticos utilizados: Expositivo, Activo y Descubrimiento

La evaluacién del moédulo se efectuara a través de la evaluacion de cada una de las
unidades formativas que lo componen, aplicando lo establecido en las
“Especificaciones de evaluacion. Métodos e instrumentos”, utilizando como principal
sistema de valoraciéon tanto para la demostracion de destrezas y habilidades
personales y sociales vinculadas a la Profesionalidad como para la demostracion de
conocimientos, el minimo exigible y como métodos e instrumentos la observacidon
directa del desempefio y resolucién de problemas, asi como las pruebas practicas.
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Esta evaluacién se ha desarrollado considerando los objetivos especificos o logro de
capacidades y los resultados de aprendizaje a evaluar, las dimensiones implicadas, el

tipo de demostracién o evidencia que se vaya a requerir y el método e instrumento de

evaluacioén a utilizar.

La evaluacion del médulo se efectuard a través de la evaluacion de cada una de las

unidades formativas que lo componen, aplicando lo establecido en el apartado

correspondiente a las “Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e

instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién de cada

unidad formativa.

Si el alumno obtiene evaluacién positiva en cada unidad formativa, se le considerara

apto en dicho médulo (capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerara

no apto (capacidades no adquiridas).

Précticas representativas del médulo Duracion Uiz que | itz G2l
practica

.1. Efect.uar la limpieza 'y Ig’dels|nfeCC|on en ah UF1:UAL, UA2 y UA3
instalaciones de restauracion.
2. Epcumon de elaboraciones elementales de ah UF2: UAL, UA2 y UA4
cocina.
3. Reahzauon y prgsenltaplonlde una ah UF2: UA2,UA3 y UA4
elaboracion culinaria bésica .
4, E_Iabor?mon y presentacién de aperitivos ah UF3: UAL,UA3
sencillos .

1 5. Presentacion de un plato combinado 2h UF3: UA2 y UA3.

De esta practica se ofrece un modelo elaborado.

B Organizacién y temporalizacién del médulo

=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4

Unidades formativas Horas Unidades de aprendizaje Horas Aula Taller
Unidad Formativa 1- UA 1.Aplicacién de las normas y
UF0053: Aplicacién de condiciones de seguridad en las zonas 10 X X
normas y condiciones de produccion y servicio de alimentos y
higiénico-sanitarias en 30 | bebidas.
restauracion.
UA2.Procedimientos de limpieza de 10 X X
instalaciones y equipos de
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restauracion.
UA3.Uniformes y equipamiento
. L 10 X X
personal de seguridad en restauracion.
Unidad Formativa 2- UA 1. Realizar elaboraciones culinarias 50 X X
UF0056: Realizacién de basicas y elementales.
elaboraciones basicas y 90
elementales de cocina 'y UA2. Asistir en la preparacién y
asistir en la elaboracion presentacion de elaboraciones 40 X X
culinaria. culinarias.
. . UA1. Elaboracién de platos
Unidad Formativa 3- . L . 40 X X
UF0057: Elaboracisn de " combinados y aperitivos sencillos.
platos combinados y .
aperitivos. UA2. _Presentat:lonld_e platos _ 20 X X
combinados y aperitivos sencillos.
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UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: Aplicaciéon de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion

Cédigo: UF0053
Duracién: 30 horas

Referente de competencia: UC0257_1: Asistir en el servicio de alimentos y
bebidas
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B Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar
seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Analizar y aplicar las
normas y condiciones
higiénico-sanitarias referidas
a las unidades de produccién
o0 servicio de alimentos y
bebidas, para evitar riesgos
de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacién
ambiental.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS coghnitivas y practicas

CE1.1 Identificar e interpretar
las normas higiénico-
sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas
con instalaciones, locales,
utillaje y manipulacién de
alimentos.

CE1.2 Clasificar e interpretar
el etiquetado de productos y
Gtiles de limpieza mas
comunes, de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo
propiedades, ventajas, modos
de utilizacién y respeto al
medioambiente.

CE1.3 Identificar los
productos y Utiles de limpieza
autorizados y usar los
adecuados en cada caso,
atendiendo a las
caracteristicas de las unidades
de produccién o servicio de
alimentos y bebidas.

CE1.4 Clasificar y explicar los
riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes,
identificando sus posibles

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-
sanitarias y aplicar correctamente los
métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al
limpiar las instalaciones.

1. Aplicacién de las normas y condiciones de seguridad en
las zonas de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Condiciones especificas de seguridad que deben reunir
los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos,
la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de
las unidades de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.
- ldentificacion y aplicacién de las normas especificas de
seguridad.

2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y

manipulacién de alimentos.

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores de alimentos.

- Importancia de las buenas practicas en la manipulacién
de alimentos.

- Responsabilidad de la empresa en la prevencién de
enfermedades de transmisién alimentaria.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta
manipulacioén de alimentos.

- Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por
alimentos.

- Alteracion y contaminacién de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes.

- Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas,
quimicas y bioldgicas.

- Principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano.

- Salud e higiene personal: factores, materiales y
aplicaciones.
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causas - Manejo de residuos y desperdicios.

- Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de
alimentos.

- Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos.

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

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

- Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de
etiquetas de informacién obligatoria.

- Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

- Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC).

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas

de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

- Productos de limpieza de uso comun: tipos,
clasificacion.

- Caracteristicas principales de uso.

- Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

- Interpretacion de las especificaciones.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales béasicos.

- Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

4. Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad
en las zonas de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Uniformes de cocina: tipos.
- Prendas de proteccion: tipos, adecuacién y normativa.
- Uniformes del personal de restaurante-bar

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacién del servicio de alimentos y bebida.

Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y medioambientales
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® |niciativa personal.

®  Motivacion y aplicacién en el trabajo.

Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles y materiales.

Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

=  Medios de produccién

Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante. Mobiliario auxiliar. Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar. Extintores y sistemas de seguridad. Vajillas,
cuberterias, cristalerias y mantelerias. Productos de limpieza. Combustible. Uniformes y lenceria apropiados.

= Productos y resultados
Puesta a punto de equipos, Utiles y menaje de trabajo en el area de consumo de alimentos y bebidas efectuada.

= Informacién utilizada o generada

Manuales de procesos y operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de
manipulacién de alimentos
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B Unidades de aprendizaje

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 1 TRANSVERSAL

Duracién: 10 horas

APLICACION DE LAS NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA EN LAS ZONAS DE
PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la siguiente capacidad:

contaminacién ambiental

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones,
locales, utillaje y manipulacién de alimentos.

CE1.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes, identificando sus posibles causas.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones

Habilidades personales y sociales

e |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

o Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacién del servicio de alimentos y bebida

e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencion de riesgos laborales y
medioambientales

e Iniciativa personal.
o Motivacién y aplicacion en el trabajo

¢ Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles
y materiales

e Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora

1. Aplicacién de las normas y
condiciones de seguridad en las zonas
de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la
maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de
produccién y servicio de alimentos
y bebidas.

- ldentificacién y aplicacién de las
normas especificas de seguridad.

2. Cumplimiento de las normas de
higiene alimentaria y manipulacién de
alimentos.

- Concepto de alimento.

- Requisitos de los manipuladores
de alimentos.

- Importancia de las buenas
practicas en la manipulacion de
alimentos.

- Responsabilidad de la empresa en
la prevencién de enfermedades de
transmision alimentaria.

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

- Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los
alimentos: conceptos, causas y
factores contribuyentes.

- Fuentes de contaminacion de los
alimentos: fisicas, quimicas y
biolégicas.
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Principales factores que
contribuyen al crecimiento
bacteriano.

Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones.
Manejo de residuos y desperdicios.
Asuncién de actitudes y habitos
del manipulador de alimentos.
Limpieza y desinfeccion:
diferenciacién de conceptos.
Control de plagas: finalidad de la
desinfeccioén y desratizacién.
Materiales en contacto con los
alimentos: tipos y requisitos.
Etiquetado de los alimentos:
lectura e interpretacion de
etiquetas de informacion
obligatoria.

Calidad higiénico-sanitaria:
conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: sistemas de analisis
de peligros y puntos de control
critico

(APPCC).

Estrategias metodolégicas

aprendizaje.

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacién de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacién de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacién, entre otros). Se combinara con el método interrogativo para
identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprension de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados.
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UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 2 TRANSVERSAL Duracién: 10 horas

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE RESTAURACION

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y
contaminacién ambiental

Criterios de evaluacién Contenidos

Se comprobaréan los siguientes resultados de aprendizaje: 3. Limpieza de instalaciones y
equipos propios de las zonas
de produccién y servicio de

Conocimientos alimentos y bebidas.

CE1.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y utiles de
limpieza mas comunes, de acuerdo con sus aplicaciones, - Productos de limpieza de
describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion y uso comun: tipos,
respeto al medioambiente. clasificacion.

CE1.3 Identificar los productos y Utiles de limpieza autorizados y - Caracteristicas principales
usar los adecuados en cada caso, atendiendo a las de uso.

caracteristicas de las unidades de produccién o servicio de

alimentos y bebidas. - Medidas de seguridad y

normas de almacenaje.

- Interpretacién de las

Destrezas cognitivas y practicas. especificaciones.

- Sistemas y métodos de
limpieza: aplicaciones de los
equipos y materiales
basicos.

- Procedimientos habituales:
tipos y ejecucion.

CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con
equipos, maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

Habilidades personales y sociales

- Identificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

- Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la
prestacion del servicio de alimentos y bebida

- Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi
como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales.

- Iniciativa personal.
- Motivacion y aplicacién en el trabajo

- Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles 'y
materiales.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliador.
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Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta
presentacién de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones
multimedia, visualizacion de videos o imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas
practicas, normativa y reglamentacion, entre otros). Se combinara con el método interrogativo
para identificar los conocimientos previos del grupo y comprobar la comprensién de los
trabajadores.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliqueny
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de
aprendizaje.

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vaijillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- - Uniformes y lenceria apropiados

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 3 TRANSVERSAL Duraci6n: 10 horas

UNIFORMES Y EQUIPAMIENTO PERSONAL DE SEGURIDAD EN RESTAURACION

Objetivo/s especifico/s

Logro de la siguiente capacidad:

C1: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones alimentarias y
contaminacién ambiental

Criterios de evaluacién Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 1. Uso de uniformes y
equipamiento personal de
— seguridad en las zonas de
Conocimientos produccién y servicio de

CE1.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de alimentos y bebidas.
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obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, locales, - Uniformes de cocina: tipos.
utillaje y manipulacion de alimentos. - Prendas de proteccion:
tipos, adecuacioény
" - normativa.
Destrezas cognitivas y practicas. ]
- Uniformes del personal de
CE1.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar restaurante-bar.

correctamente los métodos de limpieza y orden al operar con equipos,
maquinas, Utiles y géneros y al limpiar las instalaciones.

Habilidades personales y sociales

- ldentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

- Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la
prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

- Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi
como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales

- Iniciativa personal.
- Motivacion y aplicacién en el trabajo.

- Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y
materiales.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

Estrategias metodolégicas

- Exposicion tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo .Esta presentacion
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia,
visualizacién de videos o iméagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas practicas,
normativa y reglamentacion, entre otros). Al tratarse de contenidos eminentemente tedricos, la
mejor manera sera usando el método expositivo. No obstante, se puede usar el método
interrogativo para analizar los conocimientos previos que tiene el grupo en referencia a los
conocimientos vinculados.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen 'y
ejecuten las destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de
aprendizaje.

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

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Mesay silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.
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- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vaijillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.

- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados.
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B Modelo de précticals

MF: | 1
UNIDADES DE APRENDIZAJE A UA1, UA2 y UA3 B 4h

. LAS QUE RESPONDE:
PRACTICA N°: | 1

EFECTUAR LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION EN INSTALACIONES DE RESTAURACION

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos realizaran las operaciones de limpieza y desinfeccién de una
instalacién propia de restauracion (o una zona preparada a tal fin) siguiendo de forma ordenada la
secuencia de operaciones y adoptando las medidas de seguridad y prevencion asi como
medioambientales pertinentes.

MEDIOS PARA SU REALIZACION
- Infraestructuras propias de restauracion incluidas zonas de almacenamiento de equipos, Utiles y
productos de limpieza y desinfeccién
- Equipos, utiles y productos de limpieza y desinfeccion.
- Vestuario y equipo de proteccion individual.
- Equipos de emergencia y sefializacién de seguridad.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables
para asegurar su participacion en condiciones de igualdad

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno le indicara las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de realizarse el
trabajo.

El alumno contara con todo el material necesario para desarrollar la actividad, insistiéndole en la
aplicacion de las normas higiénico-sanitarias.

Durante la realizacion de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos supervisando
continuamente y directamente los trabajos realizados, con el fin de reforzar y afianzar las tareas
realizadas de un modo correcto. Se corregiran los errores y se asistira cuando surjan dificultades.

La evaluacidn se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo
realizado como del producto resultante.

Una vez finalizada la préactica, el formador informara al alumno de su progreso.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA

Resultados a comprobar Indicadores de logro
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Aplica las normas higiénico-sanitarias, evita 1.1. Aplicaciéon de las normas higiénico-sanitarias.
los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas 1.2. Toma de medidas para evitar los riesgos y
comunes, e interpreta el etiquetado de los toxiinfecciones alimentarias mas comunes.
productos de limpieza y desinfeccidn. 1.3. Interpretacién del etiquetado de productos y
(Conforme a los criterios de evaluacion CE1.1, Gtiles de limpieza.

CE 1.2y CEL1.4).

Selecciona los productos de limpieza y 2.1 Seleccién de productos y Gtiles de limpieza.

desinfeccioén en funcién de las zonas e
instalaciones en que vayan a ser utilizados.
(Conforme a los criterios de evaluacién CE
1.3).

Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién
en las instalaciones.
(Conforme al criterio de evaluaciéon CE 1.5).

3.1 Aplicacién de los métodos de limpieza, orden y

desinfeccioén.
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Sistema de valoracién

Resultado a
comprobar

Indicadores de logro

Escala de medida

1. Aplica las
normas
higiénico-
sanitarias, evita
los riesgos y
toxiinfecciones
alimentarias
mas comunes, e
interpreta el
etiquetado de
los productos de
limpiezay
desinfeccion.
Conforme a los
criterios de
evaluacién
CE1.1,CE1l.2y
CEl.4.

1.1. Aplicacion de las normas
higiénico-sanitarias.

- No aplica las normas o lo hace incorrectamente.
- Aplica las normas correctamente.

NO
S|

1.2. Toma de medidas para evitar los
riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes.

No toma medidas o toma medidas incorrectas.
Toma las medidas correctamente.

NO
S|

1.3. Interpretacién del etiquetado de
productos y utiles de limpieza.

No interpreta el etiquetado correctamente.
Lo interpreta correctamente.

NO
S|

2. Selecciona los
productos de
limpiezay
desinfeccién en
funcién de las
zonas e
instalaciones en
que vayan a ser
utilizados.
Conforme a los
criterios de
evaluacién CE
1.3.

2.1 Seleccién de productos y utiles
de limpieza.

- No selecciona los productos y Gtiles correctamente.

- Selecciona los productos y utiles con fallos leves.

- Selecciona los productos y utiles correctamente.
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3. Aplica los
métodos de
limpiezay
desinfeccién en
las
instalaciones.
Conforme al
criterio de
evaluacién CE
1.5

3.1 Aplicacién de los métodos de

limpieza, orden y desinfeccién.

Aplica incorrectamente la limpieza, orden y desinfeccién los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.

Aplica con fallos leves la limpieza, orden y desinfeccion los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.

Aplica correctamente la limpieza, orden y desinfeccién de los equipos,
maquinas, Utiles y géneros.

Valor minimo exigible: 15

Valor maximo: 25
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 1

La evaluacion se efectuard aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién del médulo.

Si el alumno obtiene evaluaciéon positiva, se le considerard apto en dicho modulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerara no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

1. Aplica las normas higiénico-sanitarias, evita los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes,
e interpreta el etiquetado de los productos de limpieza y desinfeccion.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION
= Aplicacion de las normas higiénico-sanitarias. Escalas graduadas para cada indicador.
= Toma de medidas para evitar los riesgos y Ponderacién homogénea para cada uno de los
toxiinfecciones alimentarias mas comunes. indicadores.
= Interpretacion del etiquetado de productos y En todos los indicadores se ha de establecer el
Utiles de limpieza. valor minimo que se determine.
RESULTADOS A COMPROBAR

2. Selecciona los productos de limpieza y desinfeccién en funcion de las zonas e instalaciones en que
vayan a ser utilizados.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

Escalas graduadas para cada indicador.
Ponderacién homogénea para cada uno de los
- Seleccién de productos y utiles de limpieza. indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el
valor minimo que se determine.

RESULTADOS A COMPROBAR

3. Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién en las instalaciones.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

Escalas graduadas para cada indicador.
Ponderacién homogénea para cada uno de los
indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el
valor minimo que se determine.

- Aplicacion de los métodos de limpieza, ordeny
desinfeccion.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Paralos resultados 1, 2 y 3. Método de observacién directa consiste en la ejecucién de una prueba
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practica

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de conocimientos y estrategias cognitivas

RESULTADOS A COMPROBAR

Asimilacién y adaptacién de conceptos, principios, procedimientos y normas referidos a:

- Normas de seguridad de locales, instalaciones, mobiliario, equipos, maquinaria y pequefio material en las
zonas de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

- Normas de higiene alimentaria y manipulacién de alimentos.

- Productos de limpieza de instalaciones y equipos en las zonas de produccién y servicio de alimentos y
bebidas.

- Sistemas y métodos de limpieza.

- Uniformes y equipamiento personal de seguridad.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

- Conocimientos y comprension.
- ldentificacion de la respuesta
correcta.

Cada respuesta correcta: 1 punto.
Célculo de la suma total de respuestas correctas.

Minimo exigible: la mitad de la puntuacién méaximo que se pueda
obtener mediante el instrumento de evaluacién.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Prueba objetiva con items a determinar.
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UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: Realizacién de elaboraciones basicas y elementales de cocina y
asistir en la elaboracién culinaria.

Cdédigo: UF0056.
Duracién: 90 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, RP2
y RP4 excepto en lo referido al cumplimiento de normas y condiciones higiénico-
sanitarias.
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B Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar

seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Realizar elaboraciones
béasicas de multiples
aplicaciones y preparar y
presentar elaboraciones
culinarias simples,
aplicando técnicas
sencillas, previamente
definidas.

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS cognitivas y practicas

CE1.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros, (tiles y
herramientas necesarios para la
realizacién de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones
y elaboraciones culinarias
sencillas.

CE1.6 Identificar los métodos de
conservacién y lugares de
almacenamiento adecuados para
las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o
consumo asignado, la naturaleza
de sus componentes y las normas
de manipulacién.

CE1.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o
procedimientos alternativos y
formalizando los vales o documentos
predeterminados.

CE1.3 Efectuar operaciones de
regeneracién sencillas y necesarias para
los géneros culinarios que se van a
emplear.

CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para la
preparacion de elaboraciones culinarias
basicas y elementales, a partir de la
informacién suministrada, siguiendo los
procedimientos adecuados y cumpliendo

las normas de manipulacién de alimentos.

CE1.5. Realizar acabados poco complejos
para las elaboraciones culinarias
elementales.

CE1.7 Participar en la mejora de la
calidad durante todo el proceso.

C2: Realizar las
operaciones necesarias para
la prestacién de asistencia
en procesos de preparacion

CONOCIMIENTOS

DESTREZAS cognitivas y practicas

CE2.1 Realizar las operaciones de
aprovisionamiento interno de

CE2.3 Realizar operaciones concretas y
sencillas para prestar asistencia en los

1. Realizacién de elaboraciones culinarias basicas y
sencillas de multiples aplicaciones

- Clasificacién, definicién y aplicaciones.
- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

- Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucion

- para la obtencion de:

- Fondos de cocina.

- Caldos.

- Caldos cortos.

- Mirex-poix.

- Guarniciones sencillas.

- Aplicacién de técnicas de regeneracién y
conservacion.

2. Realizacién de elaboraciones elementales de cocina
- Definicion, clasificacién y tipos.

- Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los

equipos y materiales basicos.
- Hortalizas, verduras y tubérculos.
- Legumbres, arroz y pastas.
- Huevos.
- Carnes de diferentes clases.
- Pescados y mariscos.
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y presentacion de todo tipo
de elaboraciones culinarias,
mostrando receptividad y
espiritu de cooperacién.

géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los
vales o documentos previstos.

CE2.2 Identificar y disponer
correctamente los géneros, (tiles y
herramientas necesarios para la
ejecucién de operaciones sencillas
en procesos de preparacion y
presentacién de todo tipo de
elaboraciones culinarias, siguiendo
indicaciones precisas.

procesos de elaboracién culinaria, en el
tiempo establecido, aplicando técnicas
sencillas y adecuadas, cumpliendo con las
normas e instrucciones recibidas y
manteniendo un espiritu de colaboracién.

Otros.

Ingredientes, esquemas y fases de elaboracién,
riesgos en la ejecucién.

Aplicacién de técnicas de regeneracién y
conservacion.

3. Participacién en la mejora de la calidad

Aseguramiento de la calidad.

Actividades de prevencién y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados
defectuosos.

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

® |niciativa personal.

® Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

®  Motivacion y aplicacién en el trabajo.

® Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

® [Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas

® Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y materiales.

® Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencion de riesgos laborales y medioambientales

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

= Medios de produccién

acondicionamiento.

= Productos y resultados

Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

Mobiliario especifico de cocina tradicional o catering. Equipos de coccién. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de
cocina. Extintores y sistemas de seguridad. Materias primas crudas o preparadas para la elaboracién de elaboraciones béasicas y platos sencillos. Material de

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

= |nformacién utilizada o generada

Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién. Tablas de
temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.
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Bm Unidades de aprendizaje

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 1

Duracién: 50 horas

REALIZAR ELABORACIONES CULINARIAS BASICAS Y ELEMENTALES

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.

C1: Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones culinarias

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y
herramientas necesarios para la realizacién de elaboraciones béasicas
de miltiples aplicaciones y elaboraciones culinarias sencillas.

CE1.6 Identificar los métodos de conservacién y lugares de
almacenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas manipulacién.

Destrezas cognitivas y practicas.

CE1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y
formalizando los vales o documentos predeterminados.

CE1.3 Efectuar operaciones de regeneracién sencillas y necesarias
para los géneros culinarios que se van a emplear.

CE1.4 Aplicar técnicas sencillas para la preparacién de elaboraciones
culinarias basicas y elementales, a partir de la informacion
suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y cumpliendo
las normas de manipulacién de alimentos.

CE1.5. Realizar acabados poco complejos para las elaboraciones
culinarias elementales.

CE1.7 Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Habilidades personales y sociales

e Identificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

e Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacién del servicio de alimentos y bebida

e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales

e Iniciativa personal.

1. Realizacion de elaboraciones culinarias
basicas y sencillas de miltiples

aplicaciones
- Clasificacion, definicién y aplicaciones.
- Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion.
Aplicacion de las respectivas técnicas y

procedimientos sencillos de ejecucion
para la obtencién de:

e Fondos de cocina.

e Caldos.

e Caldos cortos.

o Mirex-poix.

e Guarniciones sencillas.

- Aplicacién de técnicas de regeneracion
y conservacion.

2. Realizacién de elaboraciones elementales
de cocina

- Definicién, clasificacién y tipos.

- Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de los equipos y materiales
basicos.

e Hortalizas, verduras y tubérculos.
e Legumbres, arroz y pastas.

e Huevos.

e Carnes de diferentes clases.

e Pescados y mariscos.

e Otros.

- Ingredientes, esquemas y fases de
elaboracién, riesgos en la ejecucién.

- Aplicacién de técnicas de regeneracion
y conservacion.

3. Participacién en la mejora de la calidad
- Aseguramiento de la calidad.
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e  Motivacién y aplicacion en el trabajo

e Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Gtiles 'y
materiales

e Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora

- Actividades de prevencion y control de
los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.

Estrategias metodolégicas

comprobar la comprensién de los trabajadores.

- Exposicién tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta presentacion
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia, visualizacién de
videos 0 imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas practicas, normativa y reglamentacién, entre
otros). Se combinara con el método interrogativo para identificar los conocimientos previos del grupo y

- Realizacion de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y ejecuten las
destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de aprendizaje.

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Maquinaria y equipos propios de cocina.
- Utensilios y herramientas propios de cocina.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Productos de limpieza.

-Uniformes y elementos de proteccién.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 2

Duracién: 40 horas

ASISTIR EN LA PREPARACION Y PRESENTACION DE ELABORACIONES CULINARIAS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C2: Realizar las operaciones necesarias para la prestaciéon de asistencia en procesos de preparacién y presentacién
de todo tipo de elaboraciones culinarias, mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

Criterios de evaluacién

Contenidos

Se comprobarén los siguientes resultados de aprendizaje:

Conocimientos

CE2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos
alternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

CE2.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y
herramientas necesarios para la ejecucién de operaciones
sencillas en procesos de preparacién y presentacién de todo
tipo de elaboraciones culinarias, siguiendo indicaciones
precisas.

1. Realizacién de elaboraciones culinarias
béasicas y sencillas de mdltiples

aplicaciones
- Clasificacion, definicién y aplicaciones.
- Fases de los procesos, riesgos en la
ejecucion.
- Aplicacién de las respectivas técnicas y

procedimientos sencillos de ejecucion
para la obtencién de:

e Fondos de cocina.
e Caldos.
e Caldos cortos.

90

=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4



Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

o Mirex-poix.

Destrezas cognitivas y practicas.

. . ) e Guarniciones sencillas.
CE2.3 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar

asistencia en los procesos de elaboracion culinaria, en el tiempo
establecido, aplicando técnicas sencillas y adecuadas, cumpliendo
con las normas e instrucciones recibidas y manteniendo un

y conservacion.

de cocina

- Definicién, clasificacion y tipos.
- Sistemas y métodos de limpieza:

Habilidades personales y sociales

preventivas, comunicando al superior o responsable con béasicos.

prontitud posibles contingencias. e Hortalizas, verduras y tubérculos.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo o Legumbres, arroz y pastas

e Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para

L, S ) . e Huevos.
la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.

. o . e Carnes de diferentes clases.
e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y

medioambientales. e Otros.

e Pescados y mariscos.

e Iniciativa personal. - Ingredientes, esquemas y fases de

o Motivacién y aplicacién en el trabajo. elaboracién, riesgos en la ejecucion.

e Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles 'y

materiales. y conservacion.

e  Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

- Aseguramiento de la calidad.

- Actividades de prevencion y control de
los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.

- Aplicacién de técnicas de regeneracion

espiritu de colaboracion. 2. Realizacion de elaboraciones elementales

o Identificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas aplicaciones de los equipos y materiales

- Aplicacién de técnicas de regeneracion

3. Participacion en la mejora de la calidad

Estrategias metodolégicas

- Exposicién teérica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta presentacion
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia, visualizacion de
videos 0 imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas préacticas, normativa y reglamentacién, entre
otros). Se combinard con el método interrogativo para identificar los conocimientos previos del grupo y
comprobar la comprensién de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y ejecuten las
destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de aprendizaje.

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad..

- Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados
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B Modelo de practica/s

MEF: | 2
UNIDADES DE APRENDIZAJE | /)15 /)45y 1144 Duracién: | 2 h

A LAS QUE RESPONDE:
PRACTICA N°: | 3

REALIZACION Y PRESENTACION DE UNA ELABORACION CULINARIA BASICA

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos realizaran y presentaran una elaboracién culinaria basica, siguiendo de
forma ordenada la secuencia de operaciones y adoptando las medidas de seguridad e higiene y
prevencién asi como medioambientales pertinentes.

MEDIOS PARA SU REALIZACION

e |nstalaciones, maquinaria y equipo de cocina.

e Materias primas alimentarias necesarias para la elaboracion culinaria basica a realizar.
e Equipos de control de materias primas.

e Vestuario y equipo de proteccion individual.

e Fichas técnicas de cocina con instrucciones para la presentacion de la elaboracién.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables
para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno le indicara las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de desarrollarse el
trabajo.

El alumno contarad con todo el material necesario para desarrollar la actividad, haciéndole hincapié en la
aplicacion de las nomas higiénico-sanitarias.

Durante la realizacion de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos, supervisando
continua y directamente aquellas, con el fin de reforzar y afianzar las realizadas de una forma correcta y
corregir o apoyar las desarrolladas de un modo erréneo o con dificultad.

La evaluacién se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo
realizado como del producto resultante.

Una vez finalizado, el formador informara a cada alumno del progreso alcanzado.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA
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Resultados a comprobar

Indicadores de logro

1. Realiza las operaciones de aprovisionamiento de 1.1. Ejecucion de procesos de
género para los procesos de presentacién de aprovisionamiento interno de géneros
elaboraciones culinarias. culinarios.
(Conforme al criterio de evaluaciéon CE2.1). 1.2. Interpretacién de fichas técnicas.
1.3. Formalizacion de vales o documentos.
2. ldentifica y selecciona los géneros, Utiles 'y 2.1. Seleccién de géneros, Utiles y
herramientas para los procesos de realizacion y herramientas para la presentaciéon de
presentacién de elaboraciones culinarias sencillas. elaboraciones culinarias.
(Conforme al criterio de evaluacion CE 2.2).
3. Realiza y presenta elaboraciones culinarias sencillas. | 3.1. Ejecucién de operaciones en los
(Conforme al criterio de evaluacién CE 2.3). procesos de elaboracion culinaria.
3.2. Presentacion de elaboraciones
culinarias sencillas.
3.3. Ajuste a las normas de prevencién y
seguridad.
3.4. Participacion en la mejora de la

calidad.
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Sistema de valoraciéon

Resultado a . .
comprobar Indicadores de logro Escala de medida
M
_ B No ejecuta los procesos de aprovisionamiento interno de géneros
Realiza las 1.1. EJecupl_on de_proce_sos de . culinarios. -
i aprovisionamiento interno de . - . . . L
operaciones de X S Ejecuta los procesos de aprovisionamiento interno de géneros culinarios.
. Ejecuta los procesos de aprovisionamiento interno de géneros culinarios.
nto de género B
para los
procesos de 1.2. Interpretacion de fichas . o NO
presentacion de técnicas Interpreta correctamente las fichas técnicas S|
elaboraciones
culinarias. L
1.3. Formalizacién de vales o . NO
Formaliza correctamente los vales o documentos.
documentos. S|
Identifica y
5‘“;|ecc'°”? los No selecciona correctamente los géneros, Utiles y herramientas para la M
generos, Utiles | 5 4 o« occion de géneros, (tiles y presentacion de elaboraciones culinarias.
y herramientas . ' . . - .
ara los herramientas para la Selecciona con fallos los géneros, Gtiles y herramientas para la R
Erocesos de presentacién de elaboraciones presentacion de elaboraciones culinarias.
presentacion de culinarias. Selecciona correctamente los géneros, Utiles y herramientas para la
elaboraciones presentacion de elaboraciones culinarias. B
culinarias.
Realiza y No ejecuta correctamente las operaciones en los procesos de M
presenta 3.1. Ejecucién de operaciones en los elaboraciones culinarias sencillas.
elaboraciones procesos de elaboraciones Ejecuta con fallos las operaciones en los procesos de elaboraciones R
culinarias culinarias sencillas. culinarias sencillas.
sencillas.

Ejecuta correctamente las operaciones en los procesos de elaboraciones
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culinarias sencillas. B 5
No ejecuta correctamente la presentacion de elaboraciones culinarias M 0
B . sencillas.
3.2. Presentacién de elaboraciones . . . L .
S . Ejecuta con fallos la presentacién de elaboraciones culinarias sencillas. R 3
culinarias sencillas _ - i R
Ejecuta correctamente la presentaciéon de elaboraciones culinarias
sencillas. B 5
3.3. Ajuste a las normas de . L, . NO 0
, . Se ajusta a las normas de prevencion y seguridad.
prevencién y seguridad. Sl 5
3.4. Participacién en la mejora de - . . NO 0
. Participa en la mejora de calidad.
calidad. Sl 5

Valor minimo exigible: 25

Valor maximo: 40
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 2

La evaluacion se efectuard aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién del médulo.

Si el alumno obtiene evaluaciéon positiva, se le considerara apto en dicho médulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerara no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

—_

Ejecuta elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones y prepara y presenta elaboraciones
culinarias simples.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

= Ejecucion de procesos de aprovisionamiento
interno de géneros culinarios.

= |nterpretacién de fichas técnicas.
= Formalizacion de vales o documentos.

= Seleccién de géneros, Utiles y herramientas para
la presentacién de elaboraciones culinarias.

= Ejecucion de operaciones en los procesos de
elaboracién culinaria.

= Presentacion de elaboraciones culinarias
sencillas.

= Ajuste a las normas de prevencién y seguridad.
= Participacién en la mejora de la calidad.

Escalas graduadas para cada indicador.

Ponderacién homogénea para cada uno de los
indicadores.

En todos los indicadores se ha de establecer el
valor minimo que se determine.

RESULTADOS A COMPROBAR

2. Presta asistencia en la preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION
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= Ejecuta el aprovisionamiento interno de
géneros culinarios.

= [nterpreta fichas técnicas y formaliza la
documentacién del aprovisionamiento

Escalas graduadas para cada indicador.

interno. Ponderacién homogénea para cada uno de los
= Dispone los géneros, Utiles y herramientas indicadores.

necesarios para los procesos de preparacion y

presentacion de elaboraciones culinarias. En todos los indicadores se ha de establecer el valor
= Realiza operaciones sencillas para prestar minimo que se determine.

asistencia en los procesos de elaboracion

culinaria.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1.- Para los resultados 1 y 2. Método de observacion directa consiste en la ejecucion de una prueba
practica.
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UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: Elaboracién de platos combinados y aperitivos
Cédigo: UFO057
Duracién: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3 y
RP4 excepto en lo referido al cumplimiento de normas y condiciones higiénico-
sanitarias.
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B Objetivos especificos y criterios de evaluacién. Dimensiones de la competencia y contexto profesional

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Logro de las siguientes
capacidades:

CRITERIOS DE EVALUACION
Resultados de aprendizaje a comprobar
seglin dimensiones de la competencia

CONTENIDOS

C1: Realizar y presentar
platos combinados y
aperitivos sencillos de
acuerdo con la definicion del
producto, aplicando normas
de elaboracion basicas.

DESTREZAS coghnitivas y practicas

CE1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando
los vales o0 documentos previstos.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, (tiles y
herramientas necesarios para la realizacién de platos combinados y
aperitivos sencillos.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de regeneracion, elaboracion y
presentacién de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de la
informacién suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados y
cumpliendo las normas de manipulacion de alimentos.

CE1.4 Identificar los métodos de conservacién y lugares de
almacenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos, atendiendo
a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus componentes y las
normas de manipulacién.

CE1.5. Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

1. Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

Definicion y clasificacion.
Tipos y técnicas basicas.
Decoraciones basicas.

Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y
presentacion.

Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacion.

2. Participacién en la mejora de la calidad

Aseguramiento de la calidad.

Actividades de prevencién y control de los insumos y
procesos para tratar de evitar resultados defectuosos.

HABILIDADES PERSONALES Y SOCIALES VINCULADAS A LA PROFESIONALIDAD

® |niciativa personal.

®  Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

® Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la prestacion del servicio de alimentos y bebida

®  Motivacion y aplicacion en el trabajo

® Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi como las normas de prevencién de riesgos laborales y medioambientales
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® Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y materiales

®  Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

CONTEXTO PROFESIONAL DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

= Medios de produccién
Mobiliario especifico de cocina tradicional o catering. Equipos de coccién. Equipos de frio. Equipos generadores de ozono. Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de
cocina.
Extintores y sistemas de seguridad. Materias primas crudas o preparadas para la elaboracién de elaboraciones béasicas y platos sencillos. Material de acondicionamiento.

Productos de limpieza. Combustibles. Uniformes y lenceria apropiados.

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

= Informacién utilizada o generada
Manuales de procesos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién. Tablas de
temperaturas apropiadas. Normas de seguridad e higiénico-sanitarias y de manipulacién de alimentos.

100
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Bm Unidades de aprendizaje

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 1 Duracién: 40 horas

ELABORACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicién del producto,
aplicando normas de elaboraciéon basicas.

Criterios de evaluacién Contenidos

Se comprobaran los siguientes resultados de aprendizaje: 1. Elaboracién de platos combinados y
aperitivos sencillos

- Definicion y clasificacion.

Conocimientos . o s
- Tipos y técnicas basicas.

- Decoraciones basicas.

Destrezas cognitivas y practicas. - Aplicacién de técnicas sencillas de
elaboracién y presentacién.

- Aplicacion de técnicas de
regeneracion y conservacion.

CE1.1Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos
y formalizando los vales o documentos previstos.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y S . _
herramientas necesarios para la realizacién de platos combinados y | 2. Participacién en la mejora de la calidad

aperitivos sencillos. - Aseguramiento de la calidad.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de regeneracion, elaboracién y - Actividades de prevencién y control de
presentacién de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de los insumos y procesos para tratar de
la informacion suministrada, siguiendo los procedimientos evitar resultados defectuosos.

adecuados y cumpliendo las normas de manipulacién de alimentos.

CE1.4 Identificar los métodos de conservacién y lugares de
almacenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacién.

CE1.5. Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Habilidades personales y sociales

e Identificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

e Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo

e Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para
la prestacién del servicio de alimentos y bebida

e Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas,
asi como las normas de prevenciéon de riesgos laborales y
medioambientales

e Iniciativa personal.
e Motivacion y aplicacion en el trabajo

e Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles 'y
materiales

e  Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora
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Estrategias metodoldgicas

- Exposicién tedrica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta presentacién
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia, visualizacion de
videos 0 imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas practicas, normativa y reglamentacién, entre
otros). Se combinard con el método interrogativo para identificar los conocimientos previos del grupo y
comprobar la comprensién de los trabajadores.

- Realizacién de ejercicios préacticos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y ejecuten las
destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de aprendizaje.

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.

- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.

- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.

- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°: 2 Duracién: 20 horas

PRESENTACION DE PLATOS COMBINADOS Y APERITIVOS SENCILLOS

Objetivo/s especifico/s

Logro de la/s siguiente/s capacidad/es:

C1: Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la definicién del producto,
aplicando normas de elaboracién basicas.

Criterios de evaluacion Contenidos

Se comprobaréan los siguientes resultados de aprendizaje: 1. Elaboracién de platos combinados y
aperitivos sencillos

o - Definicién y clasificacion.
Conocimientos

- Tipos y técnicas basicas.
- Decoraciones basicas.

Destrezas cognitivas y practicas. - Aplicacién de técnicas sencillas de
elaboracién y presentacion.

CE1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de
géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos
y formalizando los vales o documentos previstos.

- Aplicacién de técnicas de regeneracion y
conservacion.

CE1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y

102
=& L e rebfeb- b L pefa rebfab-i-E4



Guias de aprendizaje y evaluacion del certificado de profesionalidad de Operaciones basicas de cocina

herramientas necesarios para la realizacién de platos combinadosy | 2. Participacién en la mejora de la calidad

aperitivos sencillos. - Aseguramiento de la calidad.

CE1.3 Aplicar técnicas sencillas de regeneracion, elaboracion y|_  aActividades de prevencion y control de
presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de los insumos y procesos para tratar de
la informacion suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados evitar resultados defectuosos.

y cumpliendo las normas de manipulaciéon de alimentos.

CEl1.4 |Identificar los métodos de conservacién y lugares de
almacenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacién.

CE1.5. Participar en la mejora de la calidad durante todo el proceso.

Habilidades personales y sociales

- |dentificar riesgos de su actividad y adoptar las medidas
preventivas, comunicando al superior o responsable con
prontitud posibles contingencias.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

- Esforzarse en interiorizar las instrucciones recibidas para la
prestacién del servicio de alimentos y bebidas.

- Respetar y cumplir los procedimientos y normas internas, asi
como las normas de prevencién de riesgos laborales y
medioambientales.

- Iniciativa personal.
- Motivacion y aplicacién en el trabajo.

- Sensibilizarse en el mantenimiento de maquinaria, Utiles y
materiales.

- Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora.

Estrategias metodolégicas

- Exposicién teérica del contenido, utilizando un método didactico expositivo y demostrativo .Esta presentacién
de contenidos se apoyara con materiales y/o recursos didacticos (presentaciones multimedia, visualizacion de
videos 0 imagenes asociadas a los contenidos, guias de buenas préacticas, normativa y reglamentacién, entre
otros). Se combinard con el método interrogativo para identificar los conocimientos previos del grupo y
comprobar la comprension de los trabajadores.

- Realizacion de ejercicios practicos individuales y/o en pequefios grupos en las que se apliquen y ejecuten las
destrezas y habilidades detalladas en los criterios de evaluacién de la unidad de aprendizaje.

Medios

- Pizarras para escribir con rotuladores.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

- Material de aula

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos

- Equipos de frio. Mobiliario de bar-restaurante.
- Mobiliario auxiliar.

- Maquinaria y utensilios propios de restaurante-bar.
- Extintores y sistemas de seguridad.

- Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
- Productos de limpieza. Combustible.

- Uniformes y lenceria apropiados
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® Modelo de practica/s

MF: | 2
UNIDADES DE APRENDIZAIJE A UAI y UA3 e znh

LAS QUE RESPONDE:
PRACTICAN: | 4

ELABORACION Y PRESENTACION DE APERITIVOS SENCILLOS

DESCRIPCION

En pequefios grupos, los alumnos realizaran las operaciones necesarias para la elaboraciéon y presentacién
de aperitivos sencillos, siguiendo de forma ordenada la secuencia de operaciones y adoptando las medidas
de seguridad y prevencién asi como medioambientales pertinentes.

MEDIOS PARA SU REALIZACION

e Infraestructuras de cocina.

e Materias primas alimentarias de uso comun en cocina.

e Equipos de control y valoracién de materias primas.

e Fichas técnicas de cocina

e Instrucciones de presentacién de la elaboracion seleccionada.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa higiénico-sanitaria correspondiente y
responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes. En el caso de que la
formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables para
asegurar su participacién en condiciones de igualdad

PAUTAS DE ACTUACION DEL FORMADOR

Al inicio a cada alumno le indicara las tareas a realizar asi como la zona en la que ha de desarrollarse el
trabajo

El alumno contara con todo el material necesario para desarrollar la actividad, haciéndole hincapié en la
aplicacion de las nomas higiénico-sanitarias.

Durante la realizacion de las tareas el formador se mantendra cercano al grupo de alumnos, supervisando
continua y directamente aquellas, con el fin de reforzar y afianzar las realizadas de una forma correcta y
corregir o apoyar las desarrolladas de un modo erréneo o con dificultad.

La evaluacién se realizara, tanto a través de la valoracion de las evidencias del proceso del trabajo realizado
como del producto resultante.

Una vez finalizado, el formador informara a cada alumno del progreso alcanzado.

ESPECIFICACIONES PARA LA EVALUACION DE LA PRACTICA

Resultados a comprobar Indicadores de logro
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1. Realiza las operaciones de aprovisionamiento interno 1.1. Seleccién de géneros culinarios.
de géneros culinarios y dispone los géneros, Utiles y 1.2. Seleccién de Gtiles y herramientas.
herramientas. o :
o 1.3. Realizacion operaciones
(Conforme a los criterios CE1.1 y CE1.2). aprovisionamiento interno.
1.4. Disposicién de géneros, Utiles y
herramientas.
2. Aplica técnicas de regeneracion, elaboracién y 2.1. Aplicacion de las técnicas de elaboracion
presentacion de aperitivos sencillos y métodos de de aperitivos sencillos.
conservacion. 2.2. Aplicacion de las técnicas de
(Conforme a los criterios CE 1.3y CE 1.4). presentacion de aperitivos sencillos.
2.3. Seleccion y utilizacién de los métodos de

regeneracién y conservacion.
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Sistema de valoracién

Resultado a : .
Indicadores de logro Escala de medida
comprobar
- No selecciona los géneros culinarios correctamente. M 0
1.1. Seleccion de géneros culinarios. | - Selecciona con fallos los géneros culinarios. R 3
- Selecciona correctamente los géneros culinarios. B 5
Realiza las
operaciones de 1 2. Seleccion d | - No selecciona los Utiles y herramientas correctamente. M 0
isi i .2. Seleccion de utiles . - .
aprovisionamien . y - Selecciona con fallos los Gtiles y herramientas. R 3
to interno de herramientas. . ") .
géneros - Selecciona correctamente los Utiles y herramientas B 5
culinarios y N i ; te | . q . iento int
: o _ - No realiza correctamente las operaciones de aprovisionamiento interno.
d|,spone lc’)fw 1.3. Realizacion operaciones Realiza las operaciones de aprovisionamiento interno con algunos fallos NO 0
generos, utiles y aprovisionamiento interno. . . o . . ' S| 5
herramientas. - Realiza correctamente las operaciones de aprovisionamiento interno.
1.4. Disposicién de géneros, Utiles y : ) " . NO 0
. - Dispone correctamente los géneros, Utiles y herramientas.
herramientas. S| 5
. Aplica técnicas | 2.1. Aplicacién de las técnicas de - No aplica correctamente las técnicas de elaboracion de aperitivos sencillos. M 0
de elaboracion de aperitivos - Aplica las técnicas de elaboracién de aperitivos sencillos con algun fallo. R 3
regeneracion, sencillos. - Aplica las técnicas de elaboracién de aperitivos sencillos correctamente. B 5
elaboracion y
presentacién de
aperitivos L o - No aplica correctamente las técnicas de presentacién de aperitivos M 0
sencillos y 2.2. Aplicacion de las técnicas de sencillos.
& resentacién de aperitivos . s - - . .
meétodos de prese P - Aplica las técnicas de presentacién de aperitivos sencillos con algin fallo. R 3
conservacion. sencillos. _ . Ny . .
- Aplica las técnicas de presentacién de aperitivos sencillos correctamente B 5
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2.3. Seleccién y utilizacién de los
métodos de regeneracion y
conservacion.

- No selecciona ni utiliza correctamente los métodos de regeneracion y
conservacion.

- Selecciona y/o utiliza los métodos de regeneracién y conservacion con algin
fallo.

- Selecciona y utiliza los métodos de regeneracién y conservacién
correctamente.

Valor minimo exigible: 20

Valor méximo: 35
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B Evaluacion final de la Unidad Formativa 3

La evaluacion se efectuard aplicando lo establecido en las siguientes tablas sobre
“Especificaciones de evaluacién final. Métodos e instrumentos”.

En la totalidad de resultados a comprobar, a través de los distintos métodos e
instrumentos, estan representados el conjunto de criterios de evaluacién del médulo.

Si el alumno obtiene evaluaciéon positiva, se le considerard apto en dicho modulo

(capacidades adquiridas). En caso contrario, se le considerara no apto (capacidades no
adquiridas).

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION FINAL. METODOS E INSTRUMENTOS

EVIDENCIAS DE COMPETENCIA
Demostracién de destrezas y habilidades personales y sociales vinculadas a la profesionalidad

RESULTADOS A COMPROBAR

1.- Elaboracién y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos.

INDICADORES DE LOGRO SISTEMA DE VALORACION

e Seleccion de géneros culinarios.
e Seleccién de utiles y herramientas.
e Realizacion operaciones

aprovisionamiento interno. Escalas graduadas para cada indicador.
e Disposicion de géneros, Utiles y

herramientas. . .
Ponderacién homogénea para cada uno de los

e Aplicacion de las técnicas de indicadores.
elaboracion de platos combinados y
aperitivos sencillos.

e Aplicacion de las técnicas de
presentacién de platos combinados y
aperitivos sencillos.

En todos los indicadores se ha de establecer el valor
minimo que se determine.

e Seleccién y utilizacién de los métodos
de regeneracion y conservacion.

METODOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. - Para el resultado 1. Método de observacién directa consiste en la ejecucién de una prueba préactica.
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MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE:
Operaciones basicas de cocina

Cédigo: HOTRO108

Duracion: 350 horas.

m Concepcién y finalidad del médulo

Es un blogue de formacion especifica que se desarrolla en un dmbito productivo real,
la empresa, donde los alumnos pueden observar y desempefiar las actividades y
funciones propias de los distintos puestos de trabajo del perfil profesional y conocer la
organizacion de los procesos productivos o de servicios y las relaciones laborales.

Este modulo tiene por finalidad:

e Facilitar la identificacién con la realidad de un entorno productivo y la posibilidad
de la insercién profesional.

e Evidenciar las competencias profesionales adquiridas en el centro formativo y de
aquellos aspectos que resultan mas dificiles de ser comprobados por requerir
situaciones reales de produccion.

e Completar aquellas capacidades, que por motivos normalmente estructurales, no
se pudieron concluir en el centro formativo, incluidas las actitudes relacionadas
con la profesionalidad.

Para la obtencién del certificado de profesionalidad es necesaria la superacion del
moédulo de practicas no laborales.

Estaran exentos de realizar este médulo los alumnos de los programas de formacién en
alternancia con el empleo, en el area del correspondiente certificado, asi como
quienes acrediten una experiencia laboral de al menos tres meses, que se corresponda
con las capacidades recogidas en el citado médulo.

La experiencia laboral se acreditara mediante la certificacion de la empresa donde se
haya adquirido la experiencia laboral, en la que conste especificamente la duracién
del contrato, la actividad desarrollada y el periodo de tiempo en el que se ha realizado
dicha actividad. En el caso de trabajadores por cuenta propia, se exigira la
certificacién de alta en el censo de obligados tributarios, con una antigiedad minima
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de tres meses, asi como una declaracién del interesado de las actividades mas
representativas.

Las solicitudes de exencion de este méddulo por su correspondencia con la practica
laboral se realizardan de acuerdo con lo regulado por las administraciones laborales
competentes, que expediran un certificado de exencion del mismo.

B Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Utilizar los equipos, maquinas, Utiles y herramientas que conforman la dotacién
béasica de los departamentos de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién
de su rendimiento 6ptimo.
CE1.2 Seleccionar los Utiles, herramientas, equipos y maquinaria idéneos en
funcién del tipo de género, instrucciones recibidas y volumen de produccién.
CE1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con instrucciones
recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.
CE1.4 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y Gtiles de cocina
siguiendo los procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener
resultados predeterminados.

C2: Efectuar la recepcién de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y
distribucion.
CE2.1. Asistir en la realizacién de operaciones de control, utilizando medios e
instrucciones aportados para tal fin, detectando desviaciones entre las
cantidades calidades de los géneros solicitados y los recibidos.
CE2.2. Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria, tanto los
equipos de control como los propios géneros destinados al almacén o a
consumo inmediato.
CE2.3 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de alimentos y
bebidas, ordenandolos de acuerdo con el lugar, dimensiones, equipamiento y
sistema establecido.
CE2.4. Retirar géneros deteriorados durante el periodo de almacenamiento e
indicar posibles departamentos a los que se deberia informar en los distintos
tipos de establecimientos.
CE2.5. Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion
en procesos de recepcién, almacenaje y distribucién de mercancias.

C3: Realizar las operaciones de preelaboracion de los géneros culinarios mas
comunes, en funcioén del plan de trabajo establecido, de las elaboraciones culinarias
gue se vayan a realizar o de las necesidades de comercializacion.
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CE3.1 Efectuar las operaciones de regeneracién que precisan las materias
primas de uso mas comuln de acuerdo con su estado para su posterior
preelaboracion.
CE3.2 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo
determinado, de acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.

C4: Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparar y presentar

elaboraciones culinarias simples, aplicando técnicas sencillas, previamente definidas.
CE4.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los
vales o documentos predeterminados.
CE4.2 ldentificar y disponer los géneros, Utiles y herramientas necesarios para
la realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y
elaboraciones culinarias sencillas.
CE4.3 Efectuar operaciones de regeneracién sencillas y necesarias para los
géneros culinarios que se van a emplear.
CE4.4 Aplicar técnicas sencillas para la preparacion de elaboraciones
culinarias bésicas y elementales, a partir de la informacién suministrada y
siguiendo los procedimientos adecuados.
CE4.5. Realizar acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias
elementales.

Ch: Realizar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la
definicién del producto, aplicando normas de elaboracion basicas.
CEb.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los
vales o documentos previstos.
CEDb.2 Elaboracién y presentar platos combinados y aperitivos sencillos, a partir
de la informacién suministrada y siguiendo los procedimientos adecuados.

C6: Envasar, conservar y regenerar géneros crudos, semielaborados y elaboraciones
culinarias terminadas de uso comun, que se adapten a las necesidades especificas de
conservacion y envasado de dichas materias y productos.
CE®6.1 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos
en crudo, semielaborados y las elaboraciones culinarias, en funcién del método
0 equipo elegido, instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.
CE6.2 Efectuar las operaciones de regeneracién, conservacion y envasado de
todo tipo de géneros.

C7: Asistir en los procesos de preparacion y presentacion de de elaboraciones

culinarias, mostrando receptividad y espiritu de cooperacién.
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CE7.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros,
interpretando fichas técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los
vales o documentos previstos.

CE7.2 Realizar operaciones concretas y sencillas para prestar asistencia en los
procesos de elaboracién culinaria, en el tiempo establecido, aplicando técnicas
sencillas y adecuadas, cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y
manteniendo un espiritu de colaboracién.

C8: Aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las unidades de
produccion o servicio de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacién ambiental.
CE8.1 Utilizar los productos y Uutiles de limpieza adecuados en cada caso,
atendiendo a las caracteristicas de las unidades de produccidén o servicio de
alimentos y bebidas.
CE8.2 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar correctamente los
métodos de limpieza y orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros
y al limpiar las instalaciones.

C9: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.
CE9.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como
en los trabajos a realizar.
CE9.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.
CE9.3 Emprender con diligencia las tareas segln las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.
CE9.4 Integrarse en los procesos de produccién del centro de trabajo.
CE9.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.
CE9.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

B Contenidos

1. Puesta a punto, mantenimiento y orden en cocina

- Puesta a punto, limpieza, orden y mantenimiento de los equipos disponibles y el
lugar de trabajo.

- Preparacién y utilizacion de los equipos e instrumentos de acuerdo con las
instrucciones recibidas, vigilando su correcto funcionamiento.

2. Recepcién y almacenaje de géneros y materias primas culinarias
- Asistencia en las operaciones de control en la recepcién de mercancias.
- Manipulacién de los géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.
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- Realizacién de operaciones béasicas de almacenamiento de alimentos y bebidas.

- Formalizacién de vales y documentacion.

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

3. Preelaboracion de géneros culinarios y preparacién de elaboraciones culinarias
bésicas y elementales, platos combinados y aperitivos sencillos

- Ejecucién de preelaboraciones necesarias para un plan de trabajo determinado.

- Realizacién de elaboraciones culinarias basicas y elementales.

- Ejecucién de acabados poco complejos para las elaboraciones culinarias.

- Elaboracién y presentacion de platos combinados y aperitivos sencillos.

4. Envasado, conservacién y regeneracién y de géneros y materias primas culinarias

- Ejecucion de operaciones auxiliares previas que necesitan los productos para su
conservacion.

- Ejecucidn de operaciones de regeneracion, conservacion y envasado de géneros.

- Regeneracion de géneros culinarios por métodos sencillos.

B. Asistencia en los procesos de preparacion y presentacién de elaboraciones
culinarias

- Realizacién de operaciones de aprovisionamiento interno de géneros.

- Asistencia en los procesos de elaboracién culinaria siguiendo instrucciones.

6. Cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y protecciéon del medioambiente
en restauracién

- Cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad y de manipulacién de
alimentos.

- Respeto de las medidas de ahorro de energia y de conservacion del medioambiente
en los procesos de almacenamiento y de elaboracion de alimentos y géneros
culinarios.

7. Integracién y comunicacién en el centro de trabajo

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacion y ejecucién con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizacién de los canales de comunicacién establecidos en el centro de trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y proteccién
del medio ambiente.

® Organizacion del médulo

El médulo de formacién practica en centros de trabajo se realizara preferentemente
una vez superados el resto de los moédulos formativos de cada certificado de
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profesionalidad, si bien también podra desarrollarse simultdneamente a la realizacién
de aquéllos.

En ningln caso se podra programar este médulo de forma independiente.

La realizacion de este modulo se articulara a través de convenios o acuerdos entre los
centros formativos y los centros de trabajo.

Para el desarrollo del médulo de practicas no laborales, se designaran dos tutores: uno
por la empresa correspondiente y, otro, por el centro formativo de entre los formadores

del certificado de profesionalidad.

Funciones del tutor designado por el centro formativo:

Sus dos funciones principales son:

e Acordar el programa formativo con la empresa.

e Realizar, junto con el tutor designado por la empresa, el seguimiento y la
evaluacion de los alumnos.

Para acordar el programa formativo tendra en cuenta las caracteristicas y aspectos
qgue ha de reunir el mismo segln se indica a continuacion.

Respecto al seguimiento y evaluacion de los alumnos programara una serie de
actividades con objeto de facilitar el desarrollo de este moédulo, entre las que se
incluyen:

- Explicar a los alumnos las condiciones tecnolédgicas de la empresa (actividades,
puestos de trabajo, seguridad y salud laboral; etc.)

- Presentar a los alumnos en la empresa.

- Periédicamente (en funciéon de la duracién del modulo) visitar la empresa para
realizar el seguimiento de las actividades.

- Accién tutorial con los alumnos (dificultades, aclaraciones; etc.).

- Planificar y realizar la evaluacién de los alumnos junto con el tutor de empresa.
Para ello se tendra en cuenta lo establecido sobre procedimientos, métodos e
instrumentos de evaluacion recogidos en el Anexo Il de la Guia.

Funciones del tutor designado por la empresa:
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- Dirigir las actividades formativas de los alumnos en el centro de trabajo.
- Orientar a los alumnos durante el periodo de préacticas no laborales en la empresa.

- Valorar el progreso de los alumnos y evaluarlos junto con el tutor del centro
formativo.

Caracteristicas del programa formativo: Dicho programa incluira:

e Las practicas no laborales a desarrollar:

o Estaran referidas a la realizacién de actividades productivas profesionales que
permitan la adquisicién de las capacidades y el tratamiento de los contenidos
recogidos para este médulo.

o Estaran programadas en tiempo y concretadas en puestos formativos y métodos
de realizacién y medios de trabajo.

e Los procedimientos de seguimiento y evaluacion del médulo, incluyendo criterios
de evaluacion observables y medibles.

El programa ha de reunir los siguientes aspectos:

o Imbricarse con la actividad que se desarrolle en la empresa.

o Contemplar un nivel de exigencia para el alumno similar al de los trabajadores
de la empresa.

o Respetar el convenio colectivo.

o Respetar las normas de seguridad y salud laboral.
o Ser realistay que se pueda cumplir.

o Adaptarse a las condiciones establecidas.

o Ser evaluable.

B Evaluacién del médulo

Se llevard a cabo una planificacion de la evaluacion considerando las actividades
desarrolladas en el centro de trabajo y atendiendo a las capacidades que incluyen y a
criterios de evaluacion observables y medibles.
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Para planificar la evaluacién se estableceran las especificaciones de evaluacién, los
métodos e instrumentos, segln se indicado para el resto de los médulos.
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ANEXO DEL CERTIFICADO

REAL DECRETO 1376/2008, de 1 de agosto (BOE n° 216, del 6 de septiembre), por
el que se establecen diez certificados de profesionalidad de la familia profesional
Hosteleria y turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de

profesionalidad.

Anexo |. Operaciones basicas de cocina.
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