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Perfil Profesional: Servicios Auxiliares de Cocina
Identificacion.

El Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Servicios auxiliares de
cocina queda identificado por los siguientes elementos:

1. Denominacion: Servicios auxiliares de cocina.

2. Nivel: Programa de Cualificacion Profesional Inicial.
3. Duracion: 600 horas.

4. Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Competencia general:

Realizar las operaciones basica ela cion, preparacion,
conservacion, terminacion/presentacion 'y p elaboraciones culinarias
sencillas en el ambito de la produggion en S@Ci guiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando
riesgos laborales y proteccion medi

SOs de produccién culinaria a partir de las
los protocolos establecidos.

iones basicas de recepcion, almacenamiento y
brias primas en condiciones idéneas de mantenimiento
, de acuerdo a las instrucciones recibidas y normas

necesario aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus
caracteristicas y la adecuacién a sus posibles aplicaciones.

e) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias
elementales y de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacién
de los procesos.

f) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina, de acuerdo a la
definicion de los productos y protocolos establecidos, para su conservacion o
servicio.

g) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en su caso de las
elaboraciones, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la
ejecucion.
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h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de acuerdo a las
normas establecidas, aplicando los métodos apropiados y utilizando los
equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Cumplir los protocolos de seguridad laboral y medioambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y
en el medioambiente.

J) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas co
equipo.

k) Desarrollar la cultura emprendedora para la generacio

iembros del

empleo.

Relacién de cualificaciones y unidades de g@mpeé
Nacional de Cualificaciones Profesionales incl

el Catalogo

Cualificaciones profesionales completa

a) Operaciones basicas de cocina HOTO £95/2004), que comprende
las siguientes unidades de compe ia:
UCO0255_1: Ejecutar operaciones
y conservacion culinarios.
UC0256 1: Asistir en

preparaciones sencillas,

ionamiento, preelaboracién

culinaria y realizar y presentar

. su actividad profesional, como auxiliar o ayudante, tanto en
granda mo en medianas y pequefias empresas, principalmente del sector
de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequefios
establecimientos del subsector de restauracion.

2. Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de
prestacion de servicio en los que se desarrollan procesos de preelaboracion,
elaboracion y, en su caso, servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector
de hosteleria y, en su marco, las subareas de hoteleria y restauracion
(tradicional, moderna y colectiva). También en establecimientos dedicados a la
preelaboracién y comercializacion de alimentos crudos, tiendas especializadas
en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y
distribucién de productos alimenticios, etc.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Ayudante o auxiliar de cocina.
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b) Ayudante de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos
y bebidas.

Médulos profesionales:

1° Técnicas elementales de preelaboracion.
2° Procesos basicos de produccion culinaria.
3° Aprovisionamiento y conservacion de materias pri giene en la
manipulacion.

4° Formacion en centros de trabajo.

Médulo Profesional: Técnicas elementales d& preelalarac®n. Coédigo:
7THCT.

Resultados de aprendizaje y criterios de
1. Acopia materias primas interpre
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e s

consumo.
e) Se ha cquapro
lo recibid

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y herramientas
relacionadas con la produccion culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles y
herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de la
maquinaria, bateria, Gtiles y herramientas.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.
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3. Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los
procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y prepa
las materias primas.
b) Se han relacionado las técnicas elementales con las 8
materias primas, sus posibles aplicaciones posteriorg
herramientas necesarios.

c) Se han realizado las tareas de preparacion
utilizando correctamente equipos, Uutiles y/o
procedimientos establecidos.

d) Se han caracterizado los cortes basi
diversas materias primas.

e) Se han ejecutado las té
procedimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los pro

aes previas de

gades de las

4. Obtiene cor
aplicando
primas.

Criterios

onado las técnicas elementales con las especificidades de las
as, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o
@5 necesarios.

realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte,
utilizando correctamente equipos, Uutiles y/o herramientas, siguiendo los
procedimientos establecidos.

c) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e
identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.

d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencion de piezas y/o cortes
especificos siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.



)

-~
\.o
7

7

Regién de Murcia
Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

5. Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en funcién
de las caracteristicas del producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades
de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas basicas de regeg
primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y Rk
para aplicar las técnicas de regeneracion.
d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracionggi
establecidos e instrucciones recibidas.

e) Se han realizado todas las operacio
higiénico-sanitaria, de seguridad labora

de materias

Duracion: 180 horas (6 horas/ se
Contenidos:

Acopio de materias pri
Documentos relacionado
Procesos de aprovig Q@D interno'y distribucion de géneros.
Estructura organy#
Preparacion de 1§
Clasificacigg

clasificacion de la bateria, utiles y herramientas de cocina.

os de uso, aplicaciones y mantenimiento.

: de operaciones previas de manipulacion de materias primas:
Tratamientos basicos:

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucién de cortes basicos a géneros de cocina.
Procedimientos intermedios de conservacion.

Obtencidn de cortes especificos y piezas con denominacion:

Cortes especificos y piezas con denominacion:

Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripcién, formatos y
aplicaciones.

Procedimientos basicos de ejecucion de cortes especificos a diversos géneros
de cocina.
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Procedimientos de obtencién de piezas con denominacién propia.
Procedimientos intermedios de conservacion.

Regeneracion de materias primas:

Descripcidn y caracteristicas de las técnicas de regeneracion.
Procedimientos de ejecucidn de técnicas basicas de regeneracion.
Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacién necesaria para gda nes de
acopio y distribucion interna de materias primge \Ci asi como la
s con las

Las lineas de actuacion en el proceso aje que permiten
alcanzar las competencias del modulo vg
La descripcidn, preparacion y utilizacio
herramientas de cocina.

Las fases de preelaboracién de
tratamientos basicos de la misma.

Médulo Profesio
7THCP.

Resultados dg

c) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de coccion con
respecto a sus posibilidades de aplicacion a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de
las diversas técnicas de coccion.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacion
de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los
procedimientos establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados
obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.
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I) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

2. Realiza elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones reconociendo y
aplicando los diversos procedimientos.

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones i
aplicaciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen
desarrollo de los procedimientos de elaboracion dg

de multiples

para el
otras

resultados obtenidos.
e) Se han desarrollado los procedi
teniendo en cuenta las necesidad
f) Se han realizado todas las op
higiénico-sanitaria, de seguridad lab

3. Prepara elaboraciong rias
diferentes procedimiento

Criterios de eval

ente la informacién necesaria.

areas de organizacion y secuenciacion de las diversas
arrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

la disponibilidad de todos los elementos necesarios
rollo de las tareas.

iguiendo los procedimientos establecidos.
antenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el

f) Se hajustificado el uso de la técnica en funcion del alimento a procesar.

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de los
resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion basicos relacionandolos
con el tipo de elaboracion y forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:



-~
\.o
7

7

)

Regién de Murcia
Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones
sencillas, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la
elaboracion a la que acompaiian.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han elaborado las guarniciones y decoracio
procedimientos establecidos.
e) Se han desarrollado los procedimientos interme ervacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboracigae [
f) Se han determinado las posibles medidas de g@f
resultados obtenidos.

5. Realiza acabados y presentaciones se€
el resultado final de las elaboracio

onando su importancia en

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la dj
elaboracion. |
b) Se han dispue erentes elementos de la elaboracién siguiendo
criterios estéticog [

odos los elementos que configuran la

procesos de elaboracién culinaria complejos y el servicio en
lorando sus implicaciones en los resultados finales y en la
satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones O6ptimas de
servicio, segun instrucciones recibidas o procedimientos establecidos.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el
desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los
requerimientos del servicio.
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e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada
ejecucion durante el desarrollo del servicio siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que componen la
elaboracion siguiendo instrucciones 0 normas establecidas.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medj iental.

Duracion: 180 horas (6 horas/ semana)

Contenidos:

Ejecucién de técnicas elementales de coccion:
Terminologia profesional.
Técnicas de coccion. Descripcion, analig

, control de resultados.
eiplicaciones:
ones. Descripcion, analisis,

Fases y puntos clave en la ejecuci
Realizacion de elaboraciones basi

clasificaciones y aplicacio
Procedimientos de ejeg iferentes elaboraciones de fondos y
salsas. H
Fases y puntos ejecucion de cada elaboracion, control de
resultados.

la produccién en cocina. Recetas, fichas
. Interpretacion de la informacion contenida.
ion de las diversas fases en la elaboracion.

de guarniciones y elementos de decoracion basicos:

y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, analisis vy
Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que las componen.
Aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de guarniciones y
decoraciones.

Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.

Realizacion de acabados y presentaciones sencillos:

Normas de decoracion y presentacion. Volumen, color, salseado, textura,
simetria, etc.

Ejecucién de los procesos basicos de acabado y presentacion. Puntos clave y
control de resultados.

Asistencia en los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio en
cocina:

El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
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Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place.
Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacion durante el servicio de cocina.

Ejecucion de los procesos de asistencia propios del servicio.
Tareas de finalizacion del servicio.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacién necesaria para des€ jones de
aplicacion de las técnicas de coccion a las dixe
identificando y controlando los efectos que dich '
alimentos, asi como el desarrollo de procedi

desarrollo de los servicios en cocina.
Las lineas de actuacion en el proceso
alcanzar las competencias del mog
La ejecucion de técnicas de cocc
fases y puntos clave.
La confeccion de elaborag
fondos, salsas, guarnicig
La preparacion de elaborg
recibidas y los procg i

sencillas.
. . i . . .
La asisten arrollo de los servicios en cocina desde el

posteriores a su ejecucion.

I: Aprovisionamiento y conservacion de materias
la manipulacion. Codigo: 7HCA

en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los
equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la
seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccion inadecuadas.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y
desinfeccion (L+D).

d) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de
limpieza o desinfeccion requeridos.

10
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e) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y
Desinfeccion (DDD).

f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos
de una unidad de manipulacién de alimentos.

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados
para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.
h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulaci
limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

productos de

2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando |
malos habitos higiénicos

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiéng
relacionadas con las practicas higiénicas:
b) Se han identificado los peligro nitari@
sus medidas de prevencion.
c) Se han identificado las medi
manipulacion de alimentos
portamientos o aptitudes susceptibles
entos.

relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la
salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

f) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

g) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los
productos procesados.

h) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

i) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres
de los mismos.

11
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j) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias.

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales
asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
provoca.

b) Se han definido las ventajas que el conceptg
aporta a la proteccion ambiental.

recursos.
d) Se han reconocido aquellas energ
menos perjudicial para el ambiente.

de energia y el resto de recursos ‘w
O 4

existentes para el ahorro
a industria alimentaria.
y las acciones correctivas

f) Se han identificado las no-c
relacionadas con el consurg oS reursos.

rto las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
vertido de residuos.

conocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los
e produccion de los alimentos relacionados con los residuos,
vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la
proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con la gestion de los residuos.

6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y
aplicando el método acorde a las necesidades de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion, asi
como los equipos asociados a cada método.

12
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b) Se han relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las
materias primas en cocina con los métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y conservacion
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conservacion idoneos, para los géneros,
hasta el momento de su uso/consumo o destino final.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en c

A la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion j

ental.

7. Recepciona materias primas identificando s
necesidades de conservacion y almacenamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instruccione mentacion asociada
a la recepcion de materias primas.

b) Se han reconocido las materias gi

fmas establecidas e instrucciones recibidas.
ias primas en funcion de la prioridad en su

almacem en condiciones de orden y limpieza.
das las operaciones teniendo en cuenta la normativa
Fyuridad laboral y de proteccién medioambiental.

horas/ semana)

fesinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e
instalaciones.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfecciébn o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de
los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Aplicacion de buenas préacticas de manipulacion de los alimentos:

Normativa general de manipulacion de alimentos.

13
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Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulaciéon
inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
Utilizacion eficiente de recursos:

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria.
Concepto de las 3 R-s: Reduccidn, Reutilizacion y Reciclado.

Metodologias para la reduccion del consumo de los recurso
Recogida selectiva de residuos:

Legislacion ambiental.

Descripcién de los residuos generados en la industrig
ambientales.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion
Parametros para el control ambiental en los prd
alimentos.

Conservacion de géneros crudos, semig
Sistemas y métodos:

Descripcidn y caracteristicas de
conservacion.

Equipos asociados a cada método.
Procedimientos de ejecuciQifFeeic
Fases y puntos clave dug
y conservacion.
Recepcion de mateg
Materias primas;
Descripcion, cars

porado

étodos de envasado y

basicas de envasado y conservacion.
0 de las técnicas basicas de envasado

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el conocimiento, la
valoracion y la aplicacion de las normas higiénico sanitarias y de proteccion
medioambiental, las relacionadas con los espacios de produccién, el
equipamiento, las materias primas y los manipuladores de alimentos, asi como
la recepciébn de las materias primas, la caracterizacion de éstas y su
conservacion.

Por las caracteristicas de este médulo profesional, se hace evidente su
transversalidad al resto de modulos profesionales del Programa de
Cualificacién Profesional Inicial de Ayudante de Cocina, en lo referente a
contenidos procedimentales y actitudinales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

14
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La Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones, los
procedimientos, legislacion y peligros asociados a éstos.

Las buenas précticas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la
actividad y las alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos
inadecuados de los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de
manipulacion de los alimentos.
Reduccion de consumos de impacto ambiental, re residuos,
reutilizacion y reciclado.

La recepcion, almacenaje y conservacion de materi

de géneros crudos, semielabora
medios, equipos e instrument
procedimientos de acuerdo a instru

identificando y utilizando
y aplicando técnicas vy
ormas establecidas.

Criterios de evaluacion:

)
instricciones recibidas e identificado la

a) Se han inte
documentacion g
b) Se han utiliz®
instrucciong

ocesos de recepcion.

instrumentos de control de acuerdo con las
Pestablecidos.

adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias
a™™as solicitadas, de acuerdo a instrucciones o

empo y forma.
pplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las
de almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas

f) Se
conservacion de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun
instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

2. Ejecuta operaciones basicas de preelaboracion, interpretando y relacionando
instrucciones y/o normas establecidas con la aplicacion de procedimientos
inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion asociada
a las operaciones de preelaboracion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, Utiles y herramientas realizando las
operaciones necesarias para su uso y mantenimiento, segun instrucciones o
procedimientos establecidos.

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los
lugares de trabajo teniendo en cuenta los procedimientos es jdos.

d) Se han ejecutado los procedimientos de regenerac precisen las
materias primas atendiendo a su estado, aplicando té€S gi) Normas
establecidas.
e) Se han realizado las tareas de preparacion, lirg obtencion de
piezas, utilizando correctamente equipos, Utiles y@ herrami& iguiendo los
procedimientos establecidos.
f) Se han desarrollado los procedimi i [ de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades ded@ c grias primas y su uso
posterior.

g) Se han realizado todas las o

ncillas, interpretando y relacionando
dos con la aplicaciébn de técnicas,
tablecidos.

Fpretado los procedimientos especificos de la
0N de elaboraciones culinarias sencillas.

relacionado, fases y modos de operar previas al
versas técnicas, atendiendo a instrucciones y normas

ado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
al desarrollo de las tareas.

ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias
S guiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.
e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en cocina en la realizacién,
terminacion y presentacion de las elaboraciones culinarias siguiendo
instrucciones y procedimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el
proceso.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

4. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando seguin normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccibn medioambiental.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulacion, tanto recogidas en las
normativas como especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles
de producir una contaminacion en los alimentos.
c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trg
requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manjg
propias en el desarrollo de los procesos de produ
e) Se han identificado los medios de protecci
heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los pardmetros que g
procesos de produccion de los alimg
vertidos o emisiones de la empresa.
g) Se han aplicado las operaci
eliminacion o vertido de residuos.

ambiental en los
con los residuos,

adecuadas actuando de forma
los procedimientos y normas de la
alembros del equipo.

5. Mantiene relacione
responsable y re
empresa como Cg

Criterios degg

ecido sin justificacion.
tuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones

miembros del equipo.

e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracion y de coordinacion
con el resto de miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizacion ante
observaciones realizadas sobre el desempefio de nuestras funciones.

Duracioén: 150 horas:
Espacios.
Los espacios minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este

Programa de Cualificacion Profesional Inicial son los que a continuacién se
relacionan, sin perjuicio de que los mismos pueden ser ocupados por diferentes
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grupos de alumnos que cursen el mismo u otros programas de cualificaciéon
profesional inicial, o etapas educativas:

Espacios:  Aula polivalente
Taller de cocina

Profesorado.

Especialidades del profesorado con atribucion doce
profesionales del Programa de Cualificacion Profegigpal
auxiliares de cocina:

. , Especialidad del
Maédulo profesional b Cuerpo
Profesorado
L Profesor  Técnico
7THCT Técnicas elementales de . . S
o Cocinay pasteleria. de Formacion
preelaboracion. .
Profesional.
- Profesor  Técnico
7THCP  Procesos basicos de . . .
. S Cocina y pasteleria. |de Formacion
produccion culinaria. .
Profesional.
7THCA Aprovisionamiento y Cocina y pasteleria.|Profesor  Técnico
conservacion de materias primas e Servicios de|de Formacion
higiene en la manipulacion. restauracion. Profesional.
. Profesor  Técnico
7HCF Formacion en centros de . . .
. Cocina y pasteleria. |de Formacion
trabajo. .
— Profesional.

requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que
bl Programa de cualificacion Profesional Inicial de Servicios

Modulos profesionales Titulaciones
THCT Técnicas Titulo de Técnico Superior o equivalente. Titulo de
elementales de Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Diplomado, o el
preelaboracion. titulo de Grado equivalente, cuyo perfil académico

7THCP Procesos basicos|se corresponda con la formacion asociada a los
de produccién culinaria. modulos  profesionales del Programa de
7THCA Aprovisionamiento y Cualificacion Profesional Inicial. Las
conservacion de materias Administraciones educativas, excepcionalmente,
primas e higiene en la podran incorporar profesionales, no
manipulacion. necesariamente titulados, que desarrollen su
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7HCF  Formacion
centros de trabajo.

en

actividad en el ambito laboral.

Mdédulos Profesionales y su relacion con las unidades de competencia del

Catalogo Nacional
Programa:

de Cualificaciones Profesionales que

incluye el

I\

Unidad de competencia

Modulo profesional

UC0255 1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracion y
conservacion culinarios.

7THCT Técnicas elementales
de preelaboracion.

7HCA Aprovisionamiento vy
conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

UC0256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y
realizar y presentar preparaciones sencillas.

7HCP Procesos basicos de
produccion culinaria.

7HCA Aprovisionamiento vy
conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

UC0546_1: Realizar operaciones de limpieza y
de higiene general en equipos e instalaciones y
de apoyo a la proteccion ambiental en la
industria alimentaria, segun las instrucciones
recibidas.

7THCA Aprovisionamiento vy
conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

\J
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