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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Operaciones basicas de cocina

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 1

Cddigo: HOT091_1

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/1635/2015

Referencia Normativa: RD 295/2004

Competencia general

Efectuar operaciones auxiliares de aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion de géneros y
productos culinarios, y presentar elaboraciones sencillas de cocina colaborando, a su nivel, en la
confeccién de todo tipo de elaboraciones culinarias.

Unidades de competencia

UC0255_1:  Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion
culinarios
UC0256_1:  Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en unidades de produccién culinaria en entidades de naturaleza
publica o privada con independencia de su forma juridica, de cualquier tamafo y dedicadas a la
preparacion y servicio de comidas. Desarrolla su actividad profesional por cuenta ajena dependiendo
funcional o jerdrquicamente de un superior. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los
principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de hosteleria, concretamente en el subsector de restauracién en el que
se desarrollan procesos de aprovisionamiento, preelaboracién, elaboracién y distribucién de
elaboraciones culinarias. También en cualquier otro sector productivo en el que se desarrollen este tipo
de procesos como el educativo, el sanitario, el de transporte y el de servicios sociales, entre otros.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

e Ayudantes de cocina

e Preparadores de comida rapida (hamburgueserias, pizzerias, bocadillerias, entre otros)

Formacion Asociada ( 240 horas)

Modulos Formativos
MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracidn y conservacion culinarios ( 120 horas )
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MF0256_1: Elaboracion culinaria basica ( 120 horas )
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion vy
conservacion culinarios

Nivel:

1

Codigo:  UC0255 1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Efectuar la recepcion y almacenaje de las mercancias solicitadas, cumpliendo con
los requerimientos del sistema de calidad establecido y las instrucciones

prefijadas.

CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje se efectua, utilizando los productos de
limpieza establecidos y cumpliendo la normativa aplicable de seguridad e higiene.

CR1.2 Llas instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos utilizados en la
limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su toxicidad y/o posibilidad de
contaminacion medioambiental.

CR1.3 Las instrucciones recibidas relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y utiles se
ejecutan para su correcta conservacion.

CR1.4 Las materias primas solicitadas se recepcionan comprobando que cumplen, entre otras,
con las siguientes condiciones:

- Unidades y pesos solicitados.

- Estado y calidad determinados.

- Vigencia de su fecha de caducidad.

- Embalaje en perfecto estado.

- Temperatura de conservacion durante el transporte, entre otras.

CR1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcidn de su naturaleza y teniendo en cuenta
las indicaciones del fabricante para su correcta conservacion.

CR1.6 Las fichas de almacén se formalizan, bajo supervisién y siguiendo el procedimiento
establecido.

CR1.7 Las disfunciones o anomalias observadas durante el proceso de recepcion vy
almacenamiento de mercancias se transmiten con prontitud a la persona adecuada.

Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros culinarios y utensilios varios
para su utilizacion en la preelaboracion de alimentos, siguiendo las instrucciones
recibidas.

CR2.1 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan,
siguiendo instrucciones previas y segun el procedimiento establecido.

CR2.2 El aprovisionamiento interno de materias primas y utensilios se efectda, bajo
supervisién y siguiendo el plan de trabajo establecido.

CR2.3 Los géneros previstos para la ejecucién de las operaciones culinarias se distribuyen entre
las zonas correspondientes de la cocina, segun la orden de trabajo.

CR2.4 El acopio de utensilios se efectia en funcién de las necesidades establecidas en el plan
de trabajo.
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CR2.5 Las existencias minimas establecidas, tanto de materias primas como de productos
culinarios, se comprueban y se comunica su cantidad a la persona o departamento responsable.
CR2.6 La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple durante el proceso de
aprovisionamiento interno, evitando posibles fuentes de contaminacion y manteniendo la
calidad establecida.

RP3: Manipular y preelaborar materias primas en crudo para su utilizacion culinaria o
su posterior comercializacién segun la normativa aplicable higiénico-sanitaria de
manipulacidn de alimentos y siguiendo las instrucciones recibidas.

CR3.1 La preparacion de los vegetales se efectua siguiendo instrucciones y ejecutando técnicas
basicas de preelaboraciéon y tratamiento de vegetales en crudo, y técnicas de coccidn
establecidas para aquellos vegetales que lo necesiten una vez finalizada su manipulaciéon en
crudo.

CR3.2 La preelaboracion de los pescados, mariscos, aves, caza y distintas piezas de carne para
su posterior elaboracidn y/o conservacion se ejecuta, siguiendo las instrucciones recibidas.
CR3.3 La temperatura requerida durante el proceso de preelaboracidn se mantiene, actuando
sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y
desgastes innecesarios.

CR3.4 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preelaboracién se limpian vy
desinfectan, aplicando los productos y métodos establecidos.

CR3.5 La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple durante el proceso de
preelaboracién, evitando posibles fuentes de contaminacion y manteniendo la calidad
establecida.

RP4: Aplicar métodos sencillos de conservacion de géneros y/o elaboraciones
culinarias y de regeneracion, en su caso, que resulten aptos para su consumo o

posterior distribucion, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas.
CR4.1 La conservacion de los géneros y elaboraciones culinarias se efectua siguiendo las
instrucciones recibidas y presentando el producto de acuerdo con las normas definidas,
teniendo en cuenta:

- Las caracteristicas del género y/o elaboracion culinaria en cuestion.

- Los procedimientos establecidos.

- Los recipientes, envases y equipos asignados.

- Las técnicas preestablecidas como pueden ser de abatimiento rapido de temperatura,
envasado tradicional, al vacio, refrigeracién, entre otras.

CR4.2 La regeneracion de las preparaciones culinarias se efectia aplicando los métodos
preestablecidos, bajo supervision y siguiendo las instrucciones recibidas.

CR4.3 La temperatura requerida durante los procesos de conservacion y/o regeneracién se
mantiene actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando
consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR4.4 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian y desinfectan, aplicando los
productos y métodos determinados con la frecuencia establecida.

CR4.5 La normativa aplicable de manipulacion de alimentos se cumple durante todo el proceso
de conservacion y/o regeneracion, evitando posibles fuentes de contaminacidén y manteniendo
la calidad establecida.

Contexto profesional
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Medios de produccién

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracién. Mobiliario y maquinaria propia
de un cuarto frio: abatidor de temperatura, maquinas de vacio, batidoras de brazo, maquina corta
fiambres, vasos batidores y otros. Equipos de coccidn. Pilas estaticas y moviles para lavar géneros
crudos. Utensilios y herramientas propios de la preelaboracién culinaria. Materias primas, mercancias y
material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza.

Productos y resultados

Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y Uutiles propios de cuarto frio. Registro
cumplimentado con datos correspondientes a recepcion, almacenamiento y distribucion en los soportes
establecidos. Mercancias y géneros preelaborados, acondicionados y conservados para su consumo
inmediato o posterior distribucién.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacidon de productos de limpieza y desinfeccion. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de cuarto frio. Documentos
normalizados como 'relevés', vales de pedidos, albaranes y fichas de almacén. Ordenes de trabajo.
Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos. Normativa aplicable de manipulacién de
alimentos, medioambiental y riesgos laborales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Asistir en la elaboracioén culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas

Nivel:

1

Codigo: UC0256_1
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Ejecutar las diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equipos y
utillaje en el drea de produccidn culinaria, respetando la normativa aplicable
higiénico-sanitaria y las instrucciones recibidas.

CR1.1 La limpieza de superficies, equipos y utillaje propios del area de produccion culinaria se
efectla segun el sistema establecido, con los productos y métodos determinados.

CR1.2 Las instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos utilizados en la
limpieza y puesta a punto se cumplen, teniendo en cuenta su posible toxicidad y contaminacion
medioambiental.

CR1.3 Las instrucciones recibidas relativas al mantenimiento de equipos, maquinas y Utiles se
cumplen, optimizando asi los recursos disponibles y alargando su vida util.

CR1.4 Las disfunciones y anomalias observadas se comunican con prontitud al responsable
encargado de solventar las incidencias surgidas.

Preparar y presentar elaboraciones culinarias elementales y de multiples
aplicaciones, de acuerdo con la definicion del producto y mediante técnicas

sencillas de cocina.

CR2.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacién de Utiles y equipos se efectla
a partir de la ficha técnica de fabricacién o procedimiento que la sustituya.

CR2.2 La preparacion culinaria elemental o de multiples aplicaciones que resulte apta para su
posterior utilizacion se elabora bajo supervision, aplicando las técnicas basicas de manipulacion
y tratamiento de alimentos en crudo y utilizando, en su caso, las técnicas de coccién
establecidas.

CR2.3 El acabado y presentacion de la preparacion culinaria elemental se efectua, bajo
supervisién y en el tiempo establecido.

CR2.4 La conservacion y el almacenamiento de la preparacién culinaria elemental o de
multiples aplicaciones se efectla, bajo supervisidon y teniendo en cuenta:

- Las caracteristicas de la elaboracion culinaria en cuestién.

- Los procedimientos establecidos.

- Los recipientes, envases y equipos asignados.

- La temperatura idénea de conservacion segun la naturaleza del producto.

- Las normas de manipulacién de alimentos, entre otras.

CR2.5 Las preparaciones culinarias se regeneran a la temperatura de servicio aplicando los
métodos establecidos con los equipos designados, siguiendo las instrucciones recibidas.

CR2.6 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de preparacién de elaboraciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones se limpian con la frecuencia necesaria,
usando los productos y métodos establecidos.
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CR2.7 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

RP3: Preparar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos conforme a la
definicion del producto y las técnicas basicas de su elaboracién.
CR3.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la preparacién de utiles y equipos se
efectla a partir de la ficha técnica de elaboracién o procedimiento que la sustituya.
CR3.2 La elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos se ejecuta bajo supervision,
aplicando las técnicas basicas de manipulacion y tratamiento de alimentos en crudo y utilizando,
en su caso, las técnicas de coccidn establecidas.
CR3.3 El acabado y presentacion de los platos combinados y aperitivos sencillos se efectua,
bajo supervisidn y segun la ficha técnica de elaboracién.
CR3.4 La conservacién y el almacenamiento, en su caso, de aperitivos sencillos y platos
combinados se efectua, teniendo en cuenta:
- Las caracteristicas de la elaboracion culinaria en cuestién.
- Los procedimientos establecidos.
- Los recipientes, envases y equipos asignados.
- La temperatura idénea de conservacion para cada tipo de producto.
- La normativa aplicable de manipulacién de alimentos, otros.
CR3.5 Los utensilios y equipos utilizados en el proceso de elaboracidn de aperitivos sencillos y
platos combinados se limpian, con la frecuencia necesaria, usando los productos y métodos
establecidos.
CR3.6 La temperatura requerida durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, evitando consumos, costes y desgastes
innecesarios.

RP4: Colaborar en la confeccion de todo tipo de elaboraciones culinarias, prestando la
asistencia requerida a su nivel y cumpliendo con las instrucciones recibidas.
CR4.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion y puesta a punto de utiles y
equipos se efectla a partir de la ficha técnica de fabricacion o procedimiento que la sustituya.
CR4.2 Lla asistencia requerida para la preparacion y presentacion de todo tipo de elaboraciones
culinarias se presta, colaborando con el superior jerdrquico y siguiendo instrucciones precisas.
CR4.3 Las mesas de trabajo, utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian y
desinfectan con la frecuencia que se necesite, usando los productos adecuados y segun los
métodos establecidos.
CR4.4 Los equipos y medios energéticos establecidos para la realizacién de los procesos se
utilizan de forma racional evitando consumos, costes y desgastes innecesarios.
CR4.5 La normativa aplicable de manipulaciéon de alimentos se cumple en todo momento,
evitando posibles fuentes de contaminacién y manteniendo la calidad establecida.

Contexto profesional

Medios de produccion

Mobiliario y maquinaria propia area de produccién culinaria: horno, plancha, salamandra, freidora y
otros. Maquinas auxiliares, utensilios y menaje de cocina. Materias primas, mercancias y material de
acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza.
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Productos y resultados

Limpieza y mantenimiento de equipos, maquinas y utiles propios del drea de produccién culinaria.
Aprovisionamiento interno de mercancias y Utiles para la ejecucion de los trabajos. Preparacion y
presentacién de elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones, platos combinados y
aperitivos sencillos. Asistencia a sus superiores jerarquicos. Elaboraciones culinarias acondicionadas y/o
conservadas para su consumo inmediato o distribucién posterior.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza. Manuales de funcionamiento
de equipos, maquinaria e instalaciones propias de la zona de produccién culinaria. Documentos
normalizados como 'relevés', vales de pedidos y fichas técnicas de elaboracién. Ordenes de trabajo.
Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos. Normativa aplicable de manipulacién de
alimentos, medioambiental y riesgos laborales.
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MODULO FORMATIVO 1
Aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios

Nivel:

1

Cddigo: MF0255 1
Asociado a la UC:  UC0255_1 - Ejecutar operaciones bdsicas de aprovisionamiento, preelaboracion y

conservacion culinarios

Duracion (horas): 120

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

C3:

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

CE1.1 Interpretar etiquetas y documentacion habitual que acompana 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 aplicable 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.

CEL1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros durante el periodo de
almacenamiento, efectuando las operaciones de retirada e indicando los posibles
departamentos a informar en los distintos tipos de establecimientos.

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

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

CE2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso comun, describiendo sus
caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.), sus cualidades gastrondmicas (aplicaciones
culinarias basicas), sus necesidades de preelaboracidn basica y sus necesidades de conservacion.
CE2.2 Describir las férmulas usuales de presentacion de las materias primas culinarias de uso
comun, indicando calidades, caracteristicas y necesidades de regeneracién y conservacioén.

Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacién
basica del departamento de cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién
de su rendimiento 6ptimo.

CE3.1 En un supuesto practico de identificacién de utiles, herramientas, equipos y maquinaria

de un departamento de cocina tipo, describir:
- Funciones.
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- Normas de utilizacion.

- Resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen.

- Riesgos asociados a su manipulacién.

- Mantenimiento de uso necesario.

CE3.2 Seleccionar los utiles, herramientas, equipos y maquinaria idéneos en funcion del tipo de
género, instrucciones recibidas y volumen de produccion.

CE3.3 Describir las acciones mas oportunas para efectuar las operaciones de limpieza vy
mantenimiento de uso de los equipos y Utiles propios del departamento de cocina de acuerdo a
las instrucciones recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas sencillas.

CE3.4 Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y utiles de cocina siguiendo los
procedimientos establecidos para evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

CE3.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equipos, y sacar el maximo provecho a
los medios utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

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

CE4.1 Describir los cortes basicos o las piezas mas usuales asociados a los géneros culinarios
mas comunes.

CE4.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan las materias primas de uso mds
comun de acuerdo con su estado para su posterior preelaboracién.

CEA4.3 Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo de acuerdo con las
preelaboraciones que se vayan a efectuar.

CEA4.4 Efectuar técnicas de preelaboracion basicas para un plan de trabajo determinado, de
acuerdo con la naturaleza de los géneros utilizados.

CEA4.5 Realizar las operaciones de preelaboracion de alimentos obteniendo el maximo provecho
a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

Aplicar métodos sencillos de regeneracién, conservacion y envasado de géneros
crudos y elaboraciones culinarias que se adapten a las necesidades especificas de
conservacion con los equipos idéneos para cada caso.

CE5.1 Identificar lugares apropiados para necesidades de conservacién y regeneracidon de
alimentos.

CE5.2 Diferenciar y describir los métodos basicos y equipos de regeneracidn, conservacion y
envasado de uso mas comun.

CE5.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que necesitan los productos en crudo,
semielaborados y las elaboraciones culinarias, en funcion del método o equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

CE5.4 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de regeneracién, conservacion y
envasado de todo tipo de géneros.

CE5.5 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho a las materias y productos utilizados
en el proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

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



| SIS

B UNION EUROPEA (o
HE HACKIMAL Fondo Social Europeo Pagina: 11de 16
HEl OE LAS CUALIRCACIONES “El FSE invierte en tu futuro”

CEG6.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién de alimentos.

CE6.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y utiles de limpieza y desinfeccion mas
comunes, de acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de
utilizacion y respeto al medioambiente.

CE6.3 Identificar los productos y utiles de limpieza autorizados y usar los adecuados en cada
caso, atendiendo a las caracteristicas de las unidades de produccion o servicio de alimentos y
bebidas.

CE6.4 Enumerar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mds comunes, identificando sus
posibles causas.

CEG6.5 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.

CEG6.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
producidas como consecuencia del incumplimiento de la normativa aplicable higiénico-sanitaria
en los procesos de aprovisionamiento, preelaboracién, conservacién, envasado y regeneracion
de géneros y elaboraciones culinarios.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C1 completa; C3 respecto a CE3.1; C5 respecto a CE5.4; C6 completa.

Otras Capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Mantener el rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la formacidn utilizando los
conocimientos adquiridos.

Respetar los procedimientos y las normas internas de la organizacion.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Contenidos

1

El departamento de cocina

Definicién y organizacion caracteristica.

Estructuras habituales de locales y zonas de produccidn culinaria.

Especificidades en distintos tipos de restauracion: tradicional, colectiva, moderna, rapida, otras.
Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

Magquinaria: tipos, ubicaciéon, modos de operacidn caracteristicos, limpieza y mantenimiento.
Materias primas: clasificacidon gastrondmica y clasificacién comercial.

Recepcién y almacenamiento: métodos sencillos, documentacién y aplicaciones.

Formalizacién y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

Preelaboracién de géneros culinarios de uso comun
Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.
Técnicas de preelaboracién basicas.

Preelaboracién de verduras, pesados, mariscos, carnes, otros.
Obtencién de cortes basicos y piezas mas usuales.
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Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones culinarias

Conservaciéon: fundamentos, identificacién de los principales equipos asociados, clases de técnicas
y procesos simples y aplicaciones sencillas.

Regeneracién: fundamentos, identificacion de los principales equipos asociados, clases de técnicas
y procesos simples y aplicaciones sencillas.

w

4 Seguridad e higiene alimentaria en las operaciones basicas de aprovisionamiento,

preelaboracidén y conservacion culinarios

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maquinaria y el pequeio material caracteristicos de las unidades de produccidn
culinaria.

Requisitos de los manipuladores de alimentos.

Manejo de residuos y desperdicios.

Limpieza y desinfeccién: diferenciacidn de conceptos, aplicaciones.

Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacidn de etiquetas de informacidn obligatoria.
Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la ejecucién de operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracion y conservacion culinarios, que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Elaboracion culinaria basica

Nivel:

1

Cddigo: MF0256_1
Asociado a la UC:  UC0256_1 - Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y presentar preparaciones

sencillas

Duracion (horas): 120

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

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

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

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

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

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

CE1.5 Realizar presentaciones poco complejas de elaboraciones culinarias elementales,
mostrando sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las respectivas operaciones de acabado.
CE1.6 Identificar los métodos de conservacion y lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las normas de manipulacion.

CE1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el
maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

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

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 |dentificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
realizacién de platos combinados y aperitivos sencillos.

CE2.3 Aplicar técnicas sencillas de elaboracién y presentacion de platos combinados vy
aperitivos sencillos, a partir de la informacidon suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados, mostrando sensibilidad y gusto artisticos al efectuar las operaciones de acabado y
cumpliendo las normas de manipulacion de alimentos.
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CE2.4 |dentificar los métodos de conservaciéon de alimentos 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.

CE2.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el
maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C3: Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia en procesos
de preparacién y presentacion de todo tipo de elaboraciones culinarias,
mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

CE3.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno de géneros, interpretando fichas
técnicas o procedimientos alternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

CE3.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, Utiles y herramientas necesarios para la
ejecucion de operaciones sencillas en procesos de preparacidn y presentaciéon de todo tipo de
elaboraciones culinarias, siguiendo indicaciones precisas.

CE3.3 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 espiritu de
colaboracion.

CE3.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y sacar el
maximo provecho a las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgastes
innecesarios.

C4: Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-sanitarias referidas a las
unidades de produccién o servicio de alimentos y bebidas, para evitar posible
riesgos de toxiinfecciones alimentarias y contaminacién ambiental.

CEA4.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales, utillaje y manipulacién de alimentos.

CE4.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y utiles de limpieza mas comunes, de
acuerdo con sus aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacién vy
respeto al medioambiente.

CEA4.3 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.

CEA4.4 Explicar los riesgos y toxiinfecciones alimentarias mas comunes, identificando sus
posibles causas.

CE4.5 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.

CEA4.6 Argumentar los graves efectos que se derivan de las toxiinfecciones alimentarias
generadas como consecuencia del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en los
procesos de elaboracion culinaria.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C1 respecto a CE1.5; C2 completa; C3 completa.

Otras Capacidades:
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Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Demostrar responsabilidad ante errores y fracasos, prestando atencidon a las mejoras que puedan
presentarse.

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Contenidos

1 Técnicas basicas de cocina
Clasificacidn, definicion, descripcidon y aplicaciones.
Procesos de ejecucion: fases, instrumentos y procedimientos mas habituales.
Tratamiento y efectos en las materias primas.
Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

2 Elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones
Definicidn, clasificacidn, y aplicaciones.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucién.
Aplicacidn de técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion.
Elaboraciones culinarias elementales: fondos basicos de cocina, caldos cortos, salsas basicas,
guarniciones sencillas, otros.
Aplicacion de técnicas de conservacion.

3 Platos combinados y aperitivos sencillos
Definicidn, clasificacién, y aplicaciones.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion.
Aplicacion de técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion.
Elaboraciones culinarias sencillas: platos combinados, aperitivos sencillos, comida répida, otros.
Aplicacion y técnicas sencillas de decoracion.
Aplicacion de técnicas de conservacion.

4 Seguridad e higiene alimentaria en la produccidn culinaria
Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maquinaria y el pequeio material caracteristicos de las unidades de produccién
culinaria.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Manejo de residuos y desperdicios.
Limpieza y desinfeccién: diferenciacidon de conceptos, aplicaciones.
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).

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.
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Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la asistencia en la elaboracién culinaria
y la realizacion y presentacion de preparaciones sencillas, que se acreditard mediante una de las dos

formas siguientes:
- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de

otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con

este médulo formativo.
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones

competentes.



