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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Actividades auxiliares de cocina

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Nivel: 1

Cédigo: HOT091_1
Estado: BOE
Publicacidn: RD 915/2024

Referencia Normativa: RD 295/2004, Orden PRE/1635/2015

Competencia general

Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preparacidon y presentacion de géneros y
productos culinarios en establecimientos de hosteleria y restauracion, segun las especificaciones de la
empresa prestataria del servicio, prestando el servicio bajo la aplicacién de la normativa aplicable en
materia de seguridad alimentaria, de proteccidon de datos personales, proteccién medioambiental y
sobre prevencién de riesgos laborales.

Unidades de competencia

UC0255_1: Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preelaboraciéon vy
conservaciones culinarias
UC0256_1: Desarrollar actividades auxiliares en la elaboracidn culinaria

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de hosteleria, dedicada al area de restauracion, en entidades
de naturaleza publica o privada, en empresas de cualquier tamafio tanto por cuenta propia como ajena,
con independencia de su naturaleza juridica. Desarrolla su actividad dependiendo, en su caso, funcional
y/o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios
de accesibilidad universal y disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la
normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de hosteleria, en el subsector de restauracion.

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 Auxiliares de preparacién de comida rapida

Formacion Asociada (240 horas)

Modulos Formativos
MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracidn y conservaciones culinarias (120 horas)
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MF0256_1: Elaboracion culinaria (120 horas)
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1
Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preelaboracion vy
conservaciones culinarias

Nivel:

1

Cddigo:  UC0255_1

Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Desarrollar actividades auxiliares de recepcién y almacenaje de las materias
primas solicitadas por el economato, para que la implantacién del sistema de
calidad del establecimiento, seguridad y APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) queden garantizados.

CR1.1 Las zonas de recepcion y almacenaje, equipos, herramientas e instrumentos se limpian,
utilizando los productos especificos indicados por el establecimiento y aplicando las normas de
higiene, para evitar la toxicidad y contaminacién medioambiental.

CR1.2 Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto de las zonas de recepcién y
almacenaje se utilizan, teniendo en cuenta su uso y manipulacién para controlar la toxicidad y
contaminacion medioambiental.

CR1.3 Los equipos, herramientas e instrumentos se manipulan segun instrucciones de
mantenimiento y ahorro energético y comunicando las anomalias, para prolongar el uso y vida
de los mismos.

CR1.4 Las mercancias solicitadas se recepcionan, atendiendo en su caso a carga de peso y uso
de los Equipos de Proteccion Individual (EPI), y comprobando que cumplen, entre otras con:

- Tipologia de producto.

- Coincidencia entre vale de pedido y albaran.

- Unidades y pesos solicitados.

- Estado y calidad determinados.

- Vigencia de su fecha de caducidad.

- Categorias comerciales y etiquetado de alimentos y bebidas.

- Estado de embalaje y su reciclaje.

- Temperatura de conservacién durante el transporte.

CR1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcién de su naturaleza y teniendo en cuenta
sistema FIFO/PEPS (primero en entrar/primero en salir) e indicaciones del fabricante,
actualizdndolas para garantizar su conservacion e integridad.

CR1.6 Las fichas de almacén se formalizan, cumplimentandolas, para registrar la informacion
del estocaje y el control de consumos.

CR1.7 Las disfunciones y anomalias generadas durante el proceso de recepcidon vy
almacenamiento se solventan, informando de las contingencias para minimizar el plazo de
tiempo, los costes y los perjuicios de reparacion.

Efectuar el aprovisionamiento interno de materias primas, equipos, herramientas
e instrumentos para su utilizacion posterior en la preelaboracidon culinaria,
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ejecutando actividades auxiliares de verificacion y comunicacion, para completar
el proceso segun las necesidades del servicio.

CR2.1 Los vales de pedido interno se formalizan, cumplimentandolos segun instrucciones del
plan de trabajo para registrar el aprovisionamiento interno de materias primas, equipos,
herramientas e instrumentos.

CR2.2 Las materias primas para la preelaboracién culinaria se aprovisionan, siguiendo el plan de
trabajo, con el fin de atender las demandas y necesidades de servicio.

CR2.3 Los equipos, herramientas e instrumentos previstos para la ejecuciéon de las
preelaboraciones culinarias en funcién de naturaleza de producto se disponen en las partidas,
cumpliendo con las peticiones y tiempos para controlar la contaminacidn cruzada.

CR2.4 Las existencias minimas de materias primas equipos, herramientas e instrumentos se
comprueban, comunicando su cantidad en el soporte especifico, con el fin de cubrir el estocaje.

Preelaborar materias primas en crudo de acuerdo con la definicion del producto,
tipologia de servicio, utilizacion culinaria y comercializacion, manipulandolas
segun la normativa aplicable higiénico-sanitaria, para que el proceso quede

completado segun las necesidades del servicio.

CR3.1 Los vegetales se manipulan, siguiendo el plan de trabajo y técnicas de preelaboracién y
tratamiento en crudo o de coccidn en su caso, para su posterior elaboracidn y/o conservacion.
CR3.2 Los pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne se manipulan, siguiendo el plan de
trabajo y técnicas de preelaboracion y tratamiento en crudo o de coccidén en su caso, para su
posterior elaboracion y/o conservacién.

CR3.3 La temperatura durante el proceso de preelaboracién se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados para evitar consumos, costes y desgastes.
CR3.4 Los equipos, herramientas e instrumentos utilizados en el proceso de preelaboracién se
limpian, aplicando los productos y técnicas para realizar el sistema de control.

Conservar géneros o elaboraciones culinarias aptos para el consumo o posterior
regeneracion o distribucién, atendiendo al APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) para completar el proceso, segun las necesidades de servicio.
CR4.1 Los géneros y elaboraciones culinarias se conservan, presentandolos, teniendo en
cuenta:

- Las caracteristicas del género y/o elaboracidn culinaria.

- Los procesos de conservacion.

- Los recipientes, envases y equipos asignados.

- Las técnicas de abatimiento rapido de temperatura, envasado tradicional, al vacio,
refrigeracidn, pasteurizacién, entre otras.

- El etiquetado para su conservacién o posterior uso.

- La ubicacién segun naturaleza de producto.

- La gestidn de residuos y reciclaje.

CRA4.2 Las elaboraciones culinarias se regeneran, utilizando las técnicas, maquinaria y utensilios
para controlar la calidad del producto y el ahorro energético.

CR4.3 La temperatura durante los procesos de conservacién y regeneracion se mantiene,
actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados para evitar consumos,
costes y desgastes.

CR4.4 Los equipos, herramientas e instrumentos se acondicionan, aplicando los productos
especificos, efectuando actividades de limpieza para controlar su orden y estado.
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Contexto profesional

Medios de produccion

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracion. Equipos de congelacidn.
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 coccién. Pilas estaticas y moviles
para lavar géneros crudos. Utensilios y herramientas propios de la preelaboracion culinaria. Materias
primas, mercancias y material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza y desinfeccién.

Productos y resultados

Actividades auxiliares de recepcion y almacenaje de las materias primas desarrolladas.
Aprovisionamiento interno de materias primas, equipos, herramientas e instrumentos efectuado.
Materias primas en crudo preelaboradas. Géneros o elaboraciones culinarias conservados.

Informacidn 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. Documentacion y fichas de APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control). Normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y gestion de residuos. Guia de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre
prevencion de pérdidas y desperdicio alimentario.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Desarrollar actividades auxiliares en la elaboracion culinaria

Nivel:

1

Codigo: UC0256_1
Estado: Tramitacion BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Desarrollar actividades auxiliares de limpieza y puesta a punto de equipos,
herramientas, bateria e instrumentos en las zonas de produccion culinaria,
respetando la normativa aplicable higiénico-sanitaria, seguridad y sistema de
APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

CR1.1 Los equipos, herramientas, bateria e instrumentos de la zona de produccidn culinaria fria
o caliente se preparan, efectuando actividades de acondicionamiento y desinfeccién, siguiendo
las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién para evitar la toxicidad y contaminacion
medioambiental.

CR1.2 Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto del drea de produccion culinaria
se utilizan, teniendo en cuenta las recomendaciones del fabricante de manipulacién para
controlar la toxicidad y la contaminacion medioambiental.

CR1.3 Los equipos, herramientas, bateria e instrumentos se manipulan, atendiendo a las
instrucciones de mantenimiento, seguridad y ahorro energético, para prolongar su vida util.
CR1.4 Las disfunciones y/o anomalias generadas durante el proceso de limpieza y puesta a
punto de equipos, herramientas, bateria e instrumentos se solventan, devolviéndoles su
funcionalidad y/o comunicandolo al departamento de mantenimiento, para minimizar el plazo
de tiempo, los costes y los perjuicios que genere su imposibilidad de uso.

Desarrollar actividades auxiliares en elaboraciones culinarias y de multiples
aplicaciones, de acuerdo con la definicion del producto, utilizando técnicas de
cocina, bajo la normativa aplicable higiénico-sanitaria.

CR2.1 Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acopian,
siguiendo el plan de trabajo con el fin de atender las demandas y necesidades del servicio.
CR2.2 Las elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones se preparan, gestionando las
técnicas de manipulacion, tratamiento de alimentos en crudo y de coccion en su caso, para su
posterior utilizacion.

CR2.3 Las elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones se presentan, teniendo en cuenta
criterios de acabado y guarnecido, para que su finalizacion resulte satisfactoria.

CR2.4 Las elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones se conservan almacenandolas,
teniendo en cuenta:

- La tipologia de la elaboracién (salsas, guarniciones, pescados, carnes, aves, hortalizas, entre
otros).

- El etiquetado y trazabilidad.

- Los recipientes, envases y equipos.

- La temperatura de conservacién segln naturaleza de producto.

- Las normas de manipulacién de alimentos, entre otras.
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CR2.5 Las elaboraciones culinarias se regeneran a temperatura de servicio, aplicando los
métodos y equipos especificos, y siguiendo las instrucciones del plan de trabajo.

CR2.6 La zona de produccién culinaria, equipos, herramientas, bateria e instrumentos, se
acondicionan, efectuando actividades de limpieza, orden y ubicacién de forma que respondan a
las instrucciones del plan de trabajo.

CR2.7 La temperatura durante el proceso se mantiene, actuando sobre los reguladores de los
equipos de calor y de frio utilizados, para evitar consumos, costes y desgastes innecesarios.

RP3: Elaborar platos combinados y aperitivos de acuerdo con la definicién del
producto, tipologia de servicio, aplicando técnicas de cocinado y siguiendo
normativa aplicable de manipulacién de alimentos, para que el proceso quede
completado, segun las necesidades del plan de trabajo.

CR3.1 Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acopian,
siguiendo el plan de trabajo establecido con el fin de atender las demandas y necesidades de
servicio.

CR3.2 Los platos combinados y aperitivos se elaboran, aplicando las técnicas de manipulacién y
de coccidn establecidas en el plan de trabajo, para su posterior utilizacion.

CR3.3 Las elaboraciones confeccionadas se presentan, atendiendo a su tipologia, tiempos y
temperaturas para garantizar la adecuacién de las mismas a la demanda.

CR3.4 Los platos combinados y aperitivos se conservan, almacendndolos, teniendo en cuenta:

- La tipologia de la elaboracién (salsas, guarniciones, pescados, carnes, aves, hortalizas, entre
otros).

- El etiquetado y trazabilidad.

- Los recipientes, envases y equipos.

- La temperatura de conservacién segln naturaleza de producto.

- Las normas de manipulacién de alimentos, entre otras.

CR3.5 La temperatura durante el proceso de elaboracién se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, para evitar consumos, costes y desgastes
innecesarios.

CR3.6 La zona de trabajo, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acondiciona,
efectuando actividades de limpieza orden y ubicacién de forma que los mismos queden
adaptados a las instrucciones del plan de trabajo.

RP4: Desarrollar actividades auxiliares de preparacion de elaboraciones culinarias,
siguiendo normativa aplicable de manipulacién de alimentos y APPCC para que
completar el proceso, segln las necesidades de servicio.

CR4.1 Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acopian,
siguiendo el plan de trabajo con el fin de atender las demandas y necesidades de servicio.

CRA4.2 Las elaboraciones culinarias se inician, prestando asistencia para prepararlas segun las
fichas técnicas.

CR4.3 La zona de trabajo, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acondicionan,
efectuando actividades de limpieza orden y ubicacion.

CR4.4 La temperatura durante el proceso se mantiene, actuando sobre los reguladores de los
equipos de calor y de frio utilizados, para evitar consumos, costes y desgastes innecesarios.

Contexto profesional

Medios de produccidn
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Mobiliario y maquinaria propia area de produccién culinaria: horno, plancha, salamandra, freidora y
otros. Maquinas auxiliares. Equipos. Herramientas. Bateria. Instrumentos de cocina. Materias primas,
mercancias y material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza y desinfeccion.
Uniformidad.

Productos y resultados

Actividades auxiliares de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria e instrumentos en
las zonas de produccion culinaria desarrolladas. Actividades auxiliares en elaboraciones culinarias y de
multiples aplicaciones desarrolladas. Platos combinados y aperitivos elaborados. Actividades auxiliares
de preparacion de elaboraciones culinarias desarrolladas.

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. Documentacion y fichas de APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control). Normativa aplicable sobre prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y gestidn de residuos. Guia de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre
prevencion de pérdidas y desperdicio alimentario.
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MODULO FORMATIVO 1
Aprovisionamiento, preelaboracion y conservaciones culinarias

Nivel:

1

Cddigo: MF0255 1

Asociado a la UC:  UC0255_1 - Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento,

preelaboracion y conservaciones culinarias

Duracion (horas): 120

Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacidn

C1:

C2:

Aplicar técnicas de recepcidén y almacenaje de materias primas, considerando
procesos de servicios de hosteleria y restauracién para su posterior almacenaje y
distribucion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de superficies, equipos, herramientas e
instrumentos en lugares de recepcién y almacenaje, describiendo productos, uso vy
manipulacién.

CE1.2 Reconocer materias primas alimentarias, describiendo sus caracteristicas y necesidades
de conservacion y regeneracion.

CE1.3 Describir férmulas de comercializacién y etiquetado, diferenciando calidades.

CE1.4 En un supuesto practico de recepcion y almacenaje de materias primas, partiendo de una
informacidn técnica:

- Realizar actividades auxiliares de control, utilizando medios e instrucciones aportados.

- Detectar desviaciones entre cantidades-calidades de géneros solicitados y recibidos, unidades
y pesos, caducidad, etiquetado, embalaje, temperatura, entre otros, recogiendo informacion en
un soporte informatico.

- Manipular materias primas, teniendo en cuenta normativa higiénico-sanitaria, equipos de
control y géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

- Almacenar mercancias, teniendo en cuenta lugar, carga, uso de los Equipos de Proteccion
Individual (EPI), dimensiones, sistema FIFO/PEPS, equipamiento y sistema establecido.

- Cumplimentar fichas de almacén, utilizando documentos o aplicaciones especificas.

Definir procesos de aprovisionamiento interno de materias primas, equipos,
herramientas e instrumentos, considerando normativa de manipulacion de
alimentos para su posterior uso.

CE2.1 Determinar documentacion para un aprovisionamiento interno, explicando la
cumplimentacion de vales de pedido.

CE2.2 En un supuesto practico de seleccién de maquinaria, utensilios y herramientas, en
relacion a elaboraciones culinarias:

- Seleccionar la maquinaria, justificando la decision, en funcion de la preparacién.

- Organizar una secuencia de uso de maquinaria, utensilios y herramientas, describiendo normas
de uso y riesgos asociados a su manipulacion.

- Determinar el mantenimiento, sefialando partes sensibles de maquinaria y herramientas.
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CE2.3 Reconocer géneros para preparar y presentar preelaboraciones culinarias, utilizando
fichas e indicando lugares de ubicacién en partidas.

CE2.4 En un supuesto practico de solicitud de materias primas para su provisién interna,
partiendo de una demanda:

- Solicitar géneros, atendiendo a un plan de trabajo determinado o necesidades de servicio.

- Distribuir géneros por partidas en forma, lugar y cantidad, teniendo en cuenta aplicacién
posterior.

- Ejecutar acopio de utensilios, distribuyéndolos por partidas.

- Verificar existencias minimas, comunicando a través de un soporte especifico informacion de
estocaje.

Aplicar técnicas de apoyo en procesos de preelaboracion de géneros culinarios,
considerando necesidades de servicio y caracteristicas de las mismas para su
posterior acabado y comercializacion.

CE3.1 Determinar equipos, herramientas e instrumentos, relaciondandolos con su uso en
preelaboraciones.

CE3.2 Describir cortes de vegetales, pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne,
asociandolos a géneros culinarios.

CE3.3 En un supuesto practico de preelaboracién de géneros culinarios, partiendo de un plan
de trabajo:

- Reconocer partidas de trabajo frias o calientes, indicando preelaboraciones susceptibles de
desarrollo en ellas.

- Reconocer temperaturas en una zona de trabajo, identificandolas en dispositivos especificos.

- Preparar una partida de trabajo, ejecutando acopio de equipos, herramientas e instrumentos.

- Efectuar limpieza de géneros culinarios, utilizando equipos, herramientas e instrumentos.

- Manipular vegetales en crudo, cortandolos.

- Manipular pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne en crudo, ejecutando actividades
de desescamado, desespinado, flameado, despiezado, entre otros.

- Conservar géneros culinarios preelaborados, teniendo en cuenta etiquetado, lugar de
ubicacidn, conservacién, temperatura y sistema de APPCC.

CE3.4 Determinar procesos de limpieza y desbarase de partidas, explicando productos vy
técnicas, seglin recomendaciones de fabricante.

Aplicar técnicas de apoyo en conservacion y regeneracion de géneros o
elaboraciones culinarias, atendiendo a un sistema de APPCC.

CEA4.1 Diferenciar equipos de conservacién, regeneracion y envasado, explicando sus
caracteristicas.

CEA4.2 Determinar sistemas de conservacién en frio: refrigeracién, congelacion vy
ultracongelacién, explicando operaciones auxiliares para productos en crudo, semielaborados y
elaboraciones culinarias.

CEA4.3 Determinar sistemas de conservacion en caliente: esterilizacidén, pasteurizacion, entre
otros, explicando operaciones auxiliares para productos, semielaborados y elaboraciones
culinarias.

CE4.4 En un supuesto practico de aplicacion de técnicas auxiliares de conservacién y
regeneracion de géneros, partiendo de unas materias primas dadas:

- Envasar géneros y elaboraciones, teniendo en cuenta gramaje, densidad y temperatura.

- Etiquetar géneros y elaboraciones, siguiendo sistema de APPCC.

- Controlar temperatura de generadores de frio, registrdndolos en soportes de APPCC.
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- Abatir géneros, utilizando maquinaria especifica.

- AlImacenar productos envasados, disponiéndolos en cdmaras generadoras de frio.

- Descongelar productos envasados, aplicando parametros de tiempos y ubicacion.

- Regenerar productos envasados elaborados, utilizando maquinaria o bateria de cocina
especifica.

- Controlar temperaturas de géneros en un proceso de conservacion y regeneracién, utilizando
paneles de maquinaria o sondas.

CEA.5 Determinar procesos de limpieza y desbarase de partidas, explicando productos vy
técnicas, segln recomendaciones de fabricante.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Clrespecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.2 y CE2.4; C3 respecto a CE3.3 y C4 respecto a CE4.4.

Otras Capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y comunitaria,
asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias e inclusivas.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, sencilla y precisa respetando los
canales establecidos en la organizacidn.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de dnimo y control de impulsos.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades entre hombres
y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del género.

Contenidos

1 El departamento de cocina

Caracterizacion, disefio y modelos de organizacion de sus diferentes tipos. Zonas de produccion
culinaria: cuarto frio. Entremetier. Salsero. Pasteleria. Otras. Especificidades en distintos tipos de
restauracion: tradicional, colectiva, moderna, rapida, "FoodTrucks", "Stands". Otros. Organigrama
del departamento de cocina: funciones. Maquinaria generadora de frio: tipos, ubicaciéon, modos de
operacion caracteristicos, limpieza y mantenimiento. Maquinaria generadora de calor: tipos,
ubicacidon, modos de operacidn caracteristicos, limpieza y mantenimiento. Maquinaria auxiliar:
tipos, ubicacidon, modos de operacidn caracteristicos, limpieza y mantenimiento. Herramientas e
instrumentos. Materias primas perecederas y no perecederas: clasificacién gastrondmica y
clasificacion comercial. Recepcién y almacenamiento: métodos. Documentacion. Aplicaciones.
Formalizacién y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

2 Preelaboracion de géneros culinarios
Términos culinarios relacionados con la preelaboracién. Técnicas auxiliares de preelaboracién.
Preelaboracién de vegetales, pescados, mariscos, carnes, aves. Otros. Obtencién de cortes y piezas.

3 Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones culinarias
Conservacion: equipos. Técnicas. Procesos. Aplicaciones. Sistemas de conservacion mediante frio:
refrigeracién. Congelacién. Ultracongelacién. Sistemas de conservacion mediante calor:
esterilizacidn. Pasteurizacién. UHT (Ultra Hight Temperature / Ultrapasteurizacién o Uperizacion).
Otros. Regeneracion: equipos. Técnicas. Procesos. Aplicaciones.
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4 Seguridad e higiene alimentaria en las operaciones de aprovisionamiento,

preelaboracién y conservaciones culinarias

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el mobiliario,
los equipos, la maquinaria y el pequeifio material caracteristicos de las unidades de produccion
culinaria. Aplicacion de salud laboral referente a los Equipos de Proteccion Individual (EPI).
Requisitos de los manipuladores de alimentos. Gestion de residuos y reciclaje. Limpieza vy
desinfeccién: aplicaciones. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacidon de etiquetas de
informacidn obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria: aplicaciones. Autocontrol: sistemas de andlisis
de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta 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, prevencidn de riesgos laborales, accesibilidad universal, igualdad de
género y proteccion medioambiental. Se considerara con cardcter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 4 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de actividades auxiliares
de aprovisionamiento, preelaboracidn y conservaciones culinarias, que se acreditard mediante una de
las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (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 moédulo formativo.

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

Nivel: 1

Cddigo: MF0256_1

Asociado a la UC:  UC0256_1 - Desarrollar actividades auxiliares en la elaboracion culinaria
Duracion (horas): 120

Estado: Tramitacion BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria e
instrumentos en zonas de produccion culinaria, a partir de procesos de servicios
de hosteleria y restauracién para su posterior almacenaje y distribucion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de superficies, equipos, herramientas, bateria e
instrumentos en dreas de produccién culinaria fria o caliente, describiendo productos, uso y
manipulacion.

CE1.2 Determinar productos de limpieza de uso comun en un area de produccion culinaria,
describiendo sus caracteristicas y necesidades de ubicacién.

CE1.3 Determinar equipos, herramientas, bateria e instrumentos de uso comun en un area de
produccion culinaria, describiendo sus caracteristicas, ubicaciéon y mantenimiento.

CE1.4 En un supuesto practico de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria e
instrumentos en un area de produccién culinaria, partiendo de un sistema de APPCC técnico:

- Limpiar y desinfectar zonas de trabajo, equipos, herramientas, bateria e instrumentos,
utilizando productos y dosis segun instrucciones de fabricante.

- Almacenar productos, teniendo en cuenta lugar, carga, uso de los Equipos de Proteccién
Individual (EPI), dimensiones, sistema FIFO/PEPS y equipamiento.

- Detectar disfunciones y anomalias, describiéndolas.

- Cumplimentar fichas de limpieza y desinfeccién, utilizando documentos o aplicaciones
especificas.

C2: Determinar procesos de apoyo en preparacion de elaboraciones culinarias y de
multiples aplicaciones, reconociendo técnicas y clasificacion.
CE2.1 Explicar tipos de elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones ofertados en
establecimientos de restauracion, clasificandolos.
CE2.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de elaboraciones culinarias y de
multiples aplicaciones, partiendo de una oferta gastronémica dada:
- Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
- Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacidn y conservacion.
- Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.
- Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y rectificaciones.
CE2.3 Reconocer espacios de ubicacién para géneros de aplicacidén de elaboraciones culinarias y
de multiples aplicaciones en forma, lugar, temperatura y cantidad, aplicando técnicas de
conservacién, envasado y etiquetado.
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C3:  Aplicar técnicas de apoyo en preparacion, presentacion y conservacion de platos
combinados y aperitivos, utilizando procesos culinarios.
CE3.1 Identificar tipos de platos combinados y aperitivos ofertados en establecimientos de
restauracion, clasificandolos.
CE3.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de platos combinados vy
aperitivos, partiendo de una oferta gastrondmica:
- Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
- Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacidn y conservacion.
- Describir temperaturas en una zona de preparacion y presentacion, indicando maximos vy
minimos.
- Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.
- Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y rectificaciones.
- Presentar platos combinados, teniendo en cuenta fichas técnicas.
CE3.3 Reconocer espacios de ubicacion para géneros de aplicacion de comidas rdpidas en
forma, lugar, temperatura y cantidad, aplicando técnicas de conservacion, envasado y
etiquetado.

C4: Aplicar técnicas de apoyo en preparacion, presentacion y conservacion de
elaboraciones culinarias, utilizando procesos culinarios.
CEA4.1 Identificar tipos de elaboraciones culinarias ofertadas en establecimientos de
restauracion, clasificandolas.
CE4.2 En un supuesto practico de preparacidon y presentacion de elaboraciones culinarias,
partiendo de una oferta gastronémica:
- Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
- Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacidn y conservacion.
- Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.
- Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y rectificaciones.
CEA4.3 Reconocer espacios de ubicacion para géneros en forma, lugar, temperatura y cantidad,
aplicando técnicas de conservacion, envasado y etiquetado.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
Clrespecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.2; C3 respecto a CE3.2 y C4 respecto a CE4.2.

Otras Capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y comunitaria,
asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias e inclusivas.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, sencilla y precisa respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades entre hombres
y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del género.

Contenidos
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1 Teécnicas de cocina
Clasificacién. Descripcién. Aplicaciones. Procesos de ejecucidén: fases Zonas Instrumentos.
Procedimientos. Tratamiento y efectos en las materias primas. Terminologia utilizada en la
produccidn culinaria.

2 Elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones
Clasificacién. Aplicaciones. Productos de quinta gama. Aplicaciéon de técnicas y procedimientos de
ejecucion: fases de los procesos y riesgos en la ejecucion. Documentacion relacionada con la
produccidn en cocina: ficha técnica, ficha de elaboracién o receta, ficha de procesos y tiempos,
sistemas de valoracién de stock. Elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones: fondos de
cocina. Caldos cortos. Salsas basicas. Guarniciones. Otras. Aplicacion de técnicas de conservacion.

3 Platos combinados y aperitivos
Clasificacién. Aplicaciones. Aplicacién de técnicas y procedimientos de ejecucién: fases de los
procesos y riesgos en la ejecucién. Elaboraciones culinarias: platos combinados, aperitivos, comida
rapida. Otras. Aplicacién y técnicas 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 pequefio material caracteristicos de las unidades de servicio de
alimentos y bebidas. Aplicacidon de salud laboral referente a los Equipos de Proteccién Individual
(EPI). Requisitos de los manipuladores de alimentos. Gestidén de residuos y reciclaje. Limpieza y
desinfeccién: aplicaciones. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacién de etiquetas de
informacidon obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria: aplicaciones. Autocontrol: criterios de
A.P.P.C.C. (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los talleres e instalaciones dardn respuesta 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 laborales, accesibilidad universal, igualdad de
género y proteccién medioambiental. Se considerara con caracter orientativo como espacios de uso:

- Taller de 4 m? por alumno o alumna.

- Instalacion de 2 m? por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de actividades auxiliares
en la elaboracion culinaria, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 2 (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 pedagédgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



