TECNICO EN
COCINAY
GASTRONOMIA



INFORMACION GENERAL

DENOMINACION DEL CURSO: Técnico en Cocina y Gastronomia.
NIVEL: FP Grado Medio.

METODOLOGIA: Presencial Granada/ Online

DURACION: 2000 horas/ 2 cursos.

DESCRIPCION DEL CURSO: El Curso de Cocina y Gastronomia que te permitira acceder a
un empleo en empresas del sector de hosteleria y en establecimientos de restauracion
dedicados a la preelaboraciéon y comercializacion de alimentos crudos; tiendas
especializadas en comidas preparadas; empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucién de productos alimenticios y otros. Ademas te prepara para
superar las pruebas libres para acceder al Titulo Oficial de Formaciéon Profesional de
Técnico en Cocina y Gastronomia.

VENTAJAS QUE OFRECEMOS

@) Contaras con horarios flexibles para facilitar la asistencia a clase.

@) Contamos con una metodologfa presencial, online y mixta por lo que ahorraras en
gastos de transporte y en tiempo.

@) Contaras con todo el material necesario para preparar tus materias con unas
garantias de maxima calidad, constantemente actualizado y adecuado a tu curso.

@) Contards con un tutor personal disponible todos los dias de la semana para
resolverte todas las dudas que te surjan durante la preparacion de tu curso.

@) Informacién de convocatorias, todas las noticias, bolsas de trabajo, etc sobre los
procesos selectivos.

@) Orientacion durante el proceso del curso Técnico en Cocina y Gastronomia.

MATERIAL

Material propio compartido con editoriales de prestigio.




REQUISITOS DEL CURSO

Se recogen en el art. 3 de la Orden de 8 de Octubre de 2010 que regula estas pruebas:

Tener 18 afos de edad.

ﬁ Estar en posesién del titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria de
conformidad con lo establecido en el articulo 21 del Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre.

Asimismo, se podra acceder a las pruebas para la obtencién de titulo de Técnico en los
siguientes casos:

ks Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria de conformidad
con lo establecido en la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién
General del Sistema Educativo

Fe Estar en posesion del titulo de Técnico Auxiliar de Formacion Profesional de primer
grado

Fe Estar en posesion del titulo de Técnico.
S Haber superado el segundo curso del Bachillerato Unificado y Polivalente.

ks Haber superado el segundo curso del primer ciclo experimental de la reforma de las
ensefianzas medias.

s Haber superado el tercer curso del plan de estudios de 1963, o segundo curso de
comunes experimental de las ensefianzas de Artes Aplicadas y Oficios Artisticos.

ks Haber superado otros estudios declarados equivalentes a efectos académicos con
alguno de los anteriores.

TITULOS Y CERTIFICADOS

Una vez terminado el curso, el alumno/a recibird nuestro diploma acreditativo y un
certificado de practicas valorado por parte de la EMPRESA COLABORADORA. Este
certificado le servira como certificado de experiencia en el puesto.

La realizacion de este curso de cocina con Edisur, le permitira realizar a las pruebas libres
para la obtencion del Titulo Oficial de Formacion Profesional de Técnico en Cocina y
Gastronomia o bien de los Certificados de Profesionalidad de *“Cocina” y/o
«Reposteria».

Ademas, podras obtener el certificado del curso Cocina Creativa y de Autor, que expide la
Universidad Antonio Nebrija para Edisur, como miembro de la Agrupacion Vértice y la
Universidad Antonio Nebrija.

El curso cuenta con el reconocimiento de 3 créditos ECTS.




DESARROLLO DEL CURSO

El curso se divide en dos partes diferenciadas:

1° Fase: Tedrico - Practica
Presencial y teleformacion de apoyo

Esta primera fase del curso de cocina, tendra una duracion aproximada de 1.590 horas.
Los contenidos a desarrollar y el planteamiento pedagoégico han sido consensuados
entre los profesionales de EDISUR y los departamentos de los recursos humanos de las
empresas lideres del sector tomando como referencia las necesidades formativas
existentes.

Para acceder a la segunda fase del curso, el alumno/a debera ir superando todos los
ejercicios del curso y ademas ralizar un examen final.
2° Fase: Practica
Presencial
Una vez aprobado el examen final, la segunda parte del curso se realizara en una de las
empresas colaboradoras durante 410 horas, a media jornada laboral, es decir, de lunes

a viernes de mafiana o de tarde, dependiendo de la disponibilidad del alumno y
también de las empresas colaboradoras.




SALIDAS PROFESIONALES

Podras acceder a:

» Un empleo en empresas del sector de hosteleria y en establecimientos de
restauracion dedicados a la preelaboracién y comercializacion de alimentos crudos

» Tiendas especializadas en comidas preparadas

» Empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucién de productos
alimenticios y otros.

Bolsa de Empleo: Solo para alumnos aprobados

» Bolsa de Trabajo Pasiva: Gracias a nuestros afos en el sector, nuestra reputacion
y a todos los acuerdos que tenemos con multitud de Empresas, éstas nos solicitan
personal cualificado.

» Bolsa de Trabajo Activa: Busqueda activa de puestos de trabajo, a nivel local y/o
nacional, para nuestros alumnos. (Servicios publicos de empleo, Empresas de
trabajo temporal, Portales de empleo en internet, Prensa local y estatal, etc...).

MODULOS

MODULO I. OFERTAS GASTRONOMICAS#*/##,

MODULO II. PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS*,

MODULO lII. TECNICAS CULINARIAS*,

MODULO IV. PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA**,

MODULO V. PRODUCTOS CULINARIOS*,

MODULO VI. POSTRES EN RESTAURACION#**,

MODULO VII. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS*/**,
MODULO VIil. FORMACION Y ORIENTACION LABORAL.

MODULO IX. EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA.

La superacion de algunos de estos mdédulos formativos en las pruebas libres te
permite solicitar el Certificado de Profesionalidad, correspondientes a un nivel de
cualificacién 2, de:

*Cocina: (1, 2,3,5,7)

**Reposteria (1, 4, 6, 7)




CONTENIDO CURRICULAR
MODULO I. OFERTAS GASTRONOMICAS*/**,

1.- IDENTIFICACION DE TENDENCIAS GASTRONOMICAS.

Gastronomia. Concepto, origen del vocablo.

Historia y evolucion de la cocina.

Publicaciones, personas y acontecimientos mas relevantes del mundo culinario y
gastronémico.

Movimientos o corrientes culinarias. Cocina moderna o alta cocina, «nouvelle cuisine»
y nueva cocina espafiola.

Tendencias actuales.

Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion y otras.

Cocinas territoriales espafiolas. Descripcion y caracteristicas generales. Productos y
elaboraciones mas significativas.

Gastronomia andaluza. Caracteristicas generales, productos y elaboraciones mas
significativas.

2.- CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

Las empresas de restauracién. Descripcion y caracterizacion. Tipos de
establecimientos y férmulas de restauracion. Clasificacion de las empresas de
restauracion. Tendencias actuales en empresas en restauracion. El sector de la
restauracion en Andalucia. Estructura organizativa y funcional. Areas o
departamentos.  Funciones. Categorias  profesionales.  Responsabilidades.
Documentos de control. Circuitos documentales.

Relaciones interdepartamentales.

Aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

3.- INTERPRETACION DE LAS PROPIEDADES DIETETICAS Y NUTRICIONALES BASICAS DE
LOS ALIMENTOS.

Concepto de alimentos, alimentacion y nutricion.

Composicion de los alimentos.

Clasificacién de los alimentos por grupo.

Rueda de los alimentos.

Nutrientes. Definicidn, clases y funciones.

Degradacion de nutrientes.

Necesidades nutricionales y energéticas.

Piramide de los alimentos.

Dietas tipo. Dieta mediterranea.

Caracterizacién de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.

4.- DETERMINACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS.

Descripcion, caracterizaciéon y clases de ofertas segun el tipo de establecimiento y el
tipo de clientela.

Elementos y variables de las ofertas. Nuevas tendencias.

Ofertas basicas: menus, cartas y buffet y otros. Descripcion y analisis.
Realizacion de ofertas basicas atendiendo a:
Criterios de equilibrio nutricional.




Estacionalidad.
Ubicacion del establecimiento y otros.
Valoracién de resultados.

5.- CALCULO DE LOS COSTES GLOBLAES DE LA OFERTA.

Costes. Definicion y tipos.

Calculo de coste de ofertas gastronémicas. Métodos.
Documentos relacionados.

Precio de venta.

Componentes.

Métodos de fijacion del precio de venta.

Posibilidades reduccion de costes y de ahorro energético.
Aplicaciones informaticas relacionadas con el calculo

MODULO II. PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS*.

1.- RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS.

Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones y
aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Sellos europeos y sellos espafioles de calidad alimentaria. Identificacion y
caracteristicas.

Productos alimentarios espafioles protegidos por sellos de calidad.

Economato y bodega. Descripcidn y caracteristicas.

Operaciones en la recepcion de géneros.

Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de su almacenamiento y
consumo.

Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

Aplicaciones informaticas.

2.- ACOPIO Y DISTRIBUCION DE MATERIAS PRIMAS.

3.-

Documentos de la produccion relacionados con el calculo de necesidades.
Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.
Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros.

PREPARACION Y UTILIZAICON DE LAS MAQUINAS, BATERIA, UTILES Y

HERRAMIENTAS.

4.- PREELABORACION DE MATERIAS PRIMAS EN COCINA.

Clasificacion de los equipos de cocina.
Maquinaria de cocina. Descripcion y clasificacién, ubicacién y distribucion,
Procedimientos de uso limpieza y mantenimiento.

Bateria, Utiles y herramientas. Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y
herramientas de cocina, procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Tratamientos basicos.
Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocin
Rendimiento de las materias primas.




Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion. Tratamientos especificos
para ciertas materias primas.

Cortes y piezas basicos.

Descripcién, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucién de cortes basicos a géneros de cocina.

Cortes especificos y piezas con denominacién propia.

Descripcién, formatos y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidn de cortes especificos a diversos géneros de cocina.
Procedimientos de obtencidn de piezas con denominacion propia.

Procedimientos intermedios de conservacion.

5.- REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS.

Descripcion y analisis de las técnicas de regeneracion.

Equipos utilizados en la regeneracion.

Procedimientos de ejecucién de técnicas. Fases y puntos clave durante el desarrollo
de las técnicas.

6.- CONSERVACION DE GENEROS CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORADOS.

Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion.

El vacio como método de conservacién. Descripcidn y analisis de la técnica. Tipos de
vacio. Pasteurizacion.

Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas envasado y conservacion. Fases y puntos
clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.

Caducidad. Concepto. Relacion entre método de envasado, la temperatura de
conservacion del producto y su caducidad.

MODULO III. TECNICAS CULINARIAS*.

1.- EJECUCION DE TECNICAS DE COCCION.

Terminologia profesional.

Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas. Fases y puntos clave en la
ejecucion de cada técnica, control de resultados.

2.- CONFECCION DE ELABORACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES.

3.- PREPARACION DE ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcidon, analisis, clasificaciones
y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas.
Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracion.

Principales anomalias, causas y posibles correcciones. Control de resultados.
Calidad de las elaboraciones basicas y repercusién en el producto final.

Documentos relacionados con la produccién en cocina.
Recetas, fichas técnicas y otros. Descripcidn, interpretacion de la informa
contenida.




Rendimiento y escandallo de géneros y valoracion de elaboraciones culinarias.
Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases en la elaboracion.
Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas. Fases y
puntos clave en las elaboraciones. Principales anomalias, causas y posibles
correcciones. Control de resultados.

4.- ELABORACION DE GUARNICIONES Y ELEMENTOS DE DECORACION.

Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, analisis y aplicaciones.
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. Principales anomalias,
causas y posibles correcciones. Control de resultados.

Valoracion de la calidad del producto final.

5.- REALIZACION DE ACABADOS Y PRESENTACIONES.

Normas de decoracidon y presentaciéon. Volumen, color, salseado, textura, simetria y
otros.

Ejecucion de los procesos de acabado y presentacion. Puntos clave y control de
resultados.

6.- DESARROLLO DE LOS SERVICIOS EN COCINA.

El servicio en cocina. Descripcidn, tipos y posibles variables organizativas.

Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».

Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacion durante el servicio en cocina.

Relaciones departamentales e interdepartamentales.

Ejecucidn de los procesos propios del servicio. Valoracion y control de resultados
Tareas de finalizacién del servicio.

Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones. Compromiso de tiempos y
calidad.




MODULO IV. PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA**,

1.- REALI;ACIC')N DE LAS OPERERACIONES PREVIAS A LAS ELABORACIONES DE
PASTELERIA'Y RESPOSTERIA.

- Materias primas en pasteleria y reposteria. Descripcidn, caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones.

- Productos alternativos. Caracteristicas y aplicaciones.

- Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pasteleria y reposteria.

- Documentos relacionados con la produccion en pasteleria y reposteria. Fichas
técnicas de produccion y otros documentos.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas en
pasteleria y reposteria.

- Regeneracion de materias primas en pasteleria y reposteria.

2.- PUESTA A PUNTO DE EQUIPOS E INSTALACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

- Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y
reposteria. Descripcion, clasificacion, ubicacion, distribucion y procedimientos de uso

-y mantenimiento.

- Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos.

- Fundamentos y caracteristicas. Dispositivos de seguridad.

- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

- Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.

- Eliminacién de residuos.

- Operaciones de limpieza de equipos, utiles y herramientas.

3.- REALIZACION DE OPERACIONES BASICAS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

- Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras.

- Descripciones, caracterizaciones, tipologia, métodos y aplicaciones comunes.

- Procedimientos de ejecucidn, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

- Encamisado y adecuacion de moldes y latas.

- Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros posibles. Procedimientos de
ejecucion, ensayos practicos, control y valoracion de resultados.

4.- OBTENCION DE MASAS Y PASTAS DE MULTIPLES APLICACIONES.

- Masas y pastas basicas. Descripcién, analisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.

- Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de masas y pastas.

Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de elaboracion del hojaldre. Tipos de
hojaldre y formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales elaboraciones
con masas hojaldradas. Control y valoracién de resultados.

- Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboracién de las masas
batidas o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracién. Principales
elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y valoracion de resultados.

- Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas.
Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Principales elaboraciones con masas
escaldadas. Control y valoracion de resultados.

- Masas fermentadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las m
fermentadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion. Pring




elaboraciones con masas fermentadas. Control y valoracion de resultados.

Masas azucaradas: pastas de manga y pastas secas. Fundamento y proceso de
elaboracidn de las pastas de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos clave en la
elaboracion. Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control y
valoracion de resultados.

Elaboraciones de productos populares de pasteleria y reposteria andaluces.
Elaboraciones mas significativas. Descripcién y procesos de elaboracion. Control y
valoracion de resultados.

Refrigeracion y/o congelacion de productos de pasteleria y reposteria.

5.- OBTENCION DE JARABES, COBERTURAS, RELLENOS Y OTRAS ELABORACIONES.

Cremas con huevo y cremas batidas. Descripcion, clasificacion y aplicaciones.
Formulaciones. Elaboracion y conservacion. Organizacidén y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracion de resultados.

Rellenos dulces y salados. Descripcién, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.
Elaboracion y conservacion. Organizacidn y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracion de resultados.

Jarabes. Descripcién, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones. Elaboracién y
conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave. Control y
valoracion de resultados.

Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripcion, clasificacion y aplicaciones.
Formulaciones. Elaboracion y conservacion. Organizacidén y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracion de resultados.

Coberturas de chocolate. Descripcion, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.
Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y
acondicionado/conservacion. Organizacidon y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracion de resultados.

6.- DECORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

Normas y combinaciones basicas.

Tendencias actuales.

Manejo de Utiles y materiales especificos de decoracion.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabado de productos de
pasteleria y reposteria. Puntos clave. Control y valoracion de resultados.
Identificacién de necesidades basicas de conservacion segun momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracion.

MODULO V. PRODUCTOS CULINARIOS*.

1.- ORGANIZACION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS.

2.- ELABORACION DE PRODUCTOS CULINARIOS

Ambitos de la produccién culinaria. Descripcion y analisis.

Informacion relacionada con la organizacion de los procesos.

Fichas técnicas de produccién, érdenes de trabajo y otros.

Fases de la produccidn y el servicio en cocina. Descripcion y analisis.
Diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases productivas.

Nuevas tecnologias y técnicas culinarias avanzadas. Descripcion, an3




3-

aplicaciones. Procedimiento de ejecucion. Fases y puntos clave en la realizacion de las
técnicas. Principales anomalias causas y posibles correcciones. Control y valoracion de
resultados.

Ejecucién de elaboraciones mas representativas de la cocina espafiola. Fases, técnicasy
procedimientos. Puntos clave en su realizacién. Control y valoracién de resultados.
Fuentes de informacion relacionadas con tecnologia y técnicas culinarias avanzadas.

ELABORACION DE PRODUCTOS CULINARIOS A PARTIR DE UN CONJUNTO DE

MATERIAS PRIMAS.

4.-

Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Descripcidén y caracteristicas.
Cualidades organolépticas de las materias primas. Valoraciones significativas vy
combinaciones basicas.

Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones innovadoras.
Procedimientos de ejecucidn de los productos culinarios.

Fases, técnicas, puntos clave y control y valoracién de resultados.

Realizacion de diferentes tipos de recetas y de fichas técnicas de produccion.

ELABORACION DE PLATOS PARA PERSONAS CON NECESIDADES ALIMENTICIAS

ESPECIFICAS.

Necesidades nutricionales en personas con necesidades alimenticias especificas,
alergias e intolerancias.

Productos adecuados y dietas tipo para cada una de las necesidades alimenticias
especificas. Descripcidn y caracterizacion.

Productos sustitutivos de los alimentos excluidos en cada necesidad alimenticia
especifica.

Procesos de ejecucion de elaboraciones culinarias para dietas. Fases y técnicas. Control
y valoracion de resultados. Puntos criticos en las operaciones de
manipulacién/elaboracion.

MODULO VI. POSTRES EN RESTAURACION**,

1.-

ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE POSTRES EN

RESTAURACION.

Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion e
interpretacion.

Fases y caracterizacién de la produccion de postres y del servicio de los mismos en
restauracion.

Conservacién y/o regeneracion de los productos de pasteleria y reposteria.
Identificacién de necesidades en funcién de su naturaleza hasta su uso o consumo.

2. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE FRUTAS.

Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Formulaciones. Puntos clay,
en los diversos procedimientos. Control y valoracién de resultados. Medj
correctoras




3. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE LACTEOS.

Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Formulaciones. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas
correctoras.

4.- ELABORACION DE POSTRES FRITOS Y DE SARTEN.

Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Procedimientos de ejecucién de postres fritos o de sartén. Formulaciones. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas
correctoras.

5.- ELABORACION DE HELADOS Y SORBETES.

Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacién, tipos, clasificaciones, aplicaciones. y
conservacion.

Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de
elaboraciones de helados y sorbetes.

Utiles y herramientas especificos. Descripcion, clasificacién, ubicacion vy
procedimientos de uso y mantenimiento.

Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.
Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes.
Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados. Medidas correctoras.

6.- ELABORACION DE SEMIFRIOS.

7.-

Semifrios. Descripcion, caracteristicas, tipos, aplicaciones y conservacion.
Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.
Procedimientos de ejecucidén para la obtencion de semifrios. Formulaciones. Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas
correctoras.

PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE

PSTELERIA Y RESPOSTERIA.

Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y evaluacion de
combinaciones basicas.

Experimentacion y evaluacién de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de
postres emplatados. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y
valoracion de resultados. Medidas correctoras.
Criterios de conservacion.




MODULO VII. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS*/#**,

1.- LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS E INSTALACIONES.

Higiene, limpieza y desinfeccién. Conceptos y niveles de limpieza y desinfeccion.
Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y parametros de control del nivel de
limpieza y desinfeccidén asociados.

Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.
Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o
desratizacién y desinsectacion inadecuados.

Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.
Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

2.- MANTENIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Enfermedades de obligada declaracién. Medidas de prevencion.

Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

Medidas de higiene personal.

Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

3.- APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Normativa general de manipulacion de alimentos.

Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulaciéon
inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion
de los alérgenos. Implicaciones.

Procedimientos de actuacién frente alertas alimentarias.

4.- APLICACION DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL

Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulacién de los
alimentos. Disefio higiénico de las instalaciones y Planes de Apoyo.

Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relaciéon y procedimientos de
aplicacion.

Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.
Concepto y supuestos practicos de aplicacién.

Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN I1SO 22000:2005 y otras). Analisis e interpretacion.




5.- UTILIZACION DE RECURSOS EFICAZMENTE.

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria y de
restauracion.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

- Energias y/o recursos menos perjudiciales para el ambiente.

- Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en el consumo de los
recursos. Conceptos y aplicaciones practicas.

6.- RECOGIDA SELECTIVA DE RESIDUOS.

- Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.
Descripcidn de los residuos generados en la industria alimentaria y de restauraciény
sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de V residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los
alimentos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos.

- Conceptos y aplicaciones practicas.

MODULO VIII. FORMACION Y ORIENTACION LABORAL.
1.- BUSQUEDA ACTIVA DE EMPLEO.

- Definicién y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

- Analisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados con el ambito profesional
del titulo: competencias profesionales, condiciones laborales y cualidades
personales.

- Mercado laboral: tasas de actividad, ocupacién y paro.

- Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.

- Definicion del objetivo profesional individual.

- ldentificacién de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina y
Gastronomia.

- Formacion profesional inicial.

- Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacion permanente en la trayectoria laboral y
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de busqueda de empleo en el sector publico. Fuentes de informacién y
formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequefas, medianas y grandes empresas del
sector. Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

- Métodos para encontrar trabajo.

- Analisis de ofertas de empleo y de documentos relacionados con la busqueda
empleo.

- Analisis de los procesos de seleccion.

- Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
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