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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacidn de la COCINA Y RESTAURACION BASICA
especialidad:

Familia Profesional: HOSTELERIA Y TURISMO
Area Profesional: RESTAURACION
Cédigo: HOTR51

Nivel de cualificacion 1
profesional:

Objetivo general

Preparar y envasar elaboraciones culinarias sencillas conforme a las normas basicas de manipulacién
de alimentos, alérgenos y en coordinacién con el equipo de trabajo.

Relacion de médulos de formacion

Moédulo 1 Manipulacién de alimentos y prevencion de riesgos laborales 10 horas
Médulo 2  Organizacion, almacenaje y limpieza en la cocina 35 horas
Moédulo 3  Elaboraciones culinarias elementales 60 horas
Médulo 4 Cocina de aprovechamiento, envasado y conservacion 15 horas

Modalidades de imparticién

Presencial

Duracién de la formacion

Duracion total: 120 horas

Requisitos de acceso del alumnado

No se exige ningun requisito para acceder a la formacion, aunque se han de poseer las habilidades de
comunicacion linguistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento la formacion.

Prescripciones de formadores y tutores

o . Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:
Acreditacién requerida P 9 g g

- Titulo de Técnico de la familia profesional de Hosteleria y Turismo

- Titulo de Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y
turismo.

- Certificado de profesionalidad de nivel 2 de la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

- Certificado de profesionalidad de nivel 3 de la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

Experiencia profesional

e ) Debera acreditar al menos dos afios de experiencia en restauracion.
minima requerida

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

- Certificado de profesionalidad de Docencia de la Formacion
Profesional para el Empleo o equivalente, o tener formacién en
metodologia didactica para adultos (minimo 300 horas).

Competencia docente




- Acreditar una experiencia docente de al menos 300 horas en
modalidad presencial.

- Titulaciones universitarias de Psicologia/ Pedagogia/ o
Psicopedagogia, Master Universitario de Formacion de Formadores
u otras acreditaciones oficiales equivalentes.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Incremento
Superficie/ participante
(Maximo 30 participantes)

Superficie m? para

Espacios formativos 15 participantes

Aula polivalente 30 m? 2 m?/ participante

Taller de cocina 45 m? 2,5 m?/ participante

Almacén 15 m2
Espacio Formativo Equipamiento

Aula polivalente - Mesay silla para el formador

- Mesas y sillas para el alumnado

- Material de aula

- Pizarra

- PC instalado en red con posibilidad de impresién de documentos,
cafién con proyeccion e Internet para el formador

- Cocinas individuales

- Plancha

- Bafo-maria

- Gratinadora.

- Freidora.

- Horno.

- Horno microondas.

- Mesa para las demostraciones del profesor.

- Batidoras amasadoras

- Exprimidor de citricos.

- Cortadora de fiambres.

- Magquina de picar carne.

- Tajo para cortar carne.

- Magquina para hacer vacio.

- Dispensador rollo de papel.

- Frigorificos y/o cAmaras frigorificas para conservar los alimentos sin
mezclarlos.

- Congelador en forma de armario o arcén.

- Mesas de trabajo convencionales.

- Seno de fregadero de acero inoxidable encastrado en mesa o
encimera de acero inoxidable.

- Lavamanos.

- Balanza eléctrica

- Contenedor especial para basura

- Herramientas y utensilios.

- Bateria de cocina.

- Elementos de proteccion.

Taller de cocina

Almacén - Estanterias

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del nimero de
participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el nimero de participantes, hasta un maximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementara proporcionalmente (segun se indica en la tabla en lo relativo a m?/ participante) y
el equipamiento estara en consonancia con dicho aumento. Los otros espacios fomativos e instalaciones
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tendran la superfie y los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formacion con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y
los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

Aula virtual

e Caracteristicas

- La imparticion de la formacion mediante aula virtual se ha de estructurar y organizar de forma
gque se garantice en todo momento que exista conectividad sincronizada entre las personas
formadoras y el alumnado participante asi como bidireccionalidad en las comunicaciones.

- Se debera contar con un registro de conexiones generado por la aplicacion del aula virtual en
que se identifique, para cada accién formativa desarrollada a través de este medio, las personas
participantes en el aula, asi como sus fechas y tiempos de conexion.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 93101024 Pinches de cocina

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacién (Servicios Publicos de Empleo).



DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: MANIPULACION DE ALIMENTOS Y PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES

OBJETIVO

Manipular alimentos siguiendo correctamente las reglas y las normas de higiene alimentaria asi
como identificar los riesgos profesionales vinculados a la actividad profesional y aplicar las
medidas de prevencién establecidas en la normativa vigente.

DURACION: 10 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ ldentificacién de las normas de higiene alimentaria y de manipulacién de alimentos
- Concepto de alimento
- Manipulacion de los alimentos.
- Peligros en los alimentos.
- Précticas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos, limpieza y
desinfeccion.
- Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
- Gestién alérgenos
= Reglamentacion etiquetado alimentos.
= Alergias alimentarias e intolerancias.
= Aplicacién al sector de hosteleria.
» Trazabilidad de los alérgenos.

e Determinacion de los riesgos asociados al desarrollo de la actividad profesional
- Caidas y golpes.
- Lesiones con objetos cortantes y punzantes.
- Cambios bruscos de temperatura.
- Contaminacion.
- Sobreesfuerzo.
- Manipulacién de cargas.
- Quemaduras.
- Descargas eléctricas y riesgos de incendio
- Estrés.

e Aplicacién de las medidas de prevencién de riesgos laborales establecidas en la
normativa vigente:
- Limpieza.
- Vigilancia.
- Orden.
- Buen uso.
- Uniformes y medidas de proteccion.
- Seguridad frente a incendios.
- Higiene postural.

Habilidades de gestién, personales y sociales

¢ Concienciacion de la importancia de adoptar medidas de higiene sanitaria en la manipulacién
de los alimentos utilizados en la cocina para que el consumo no derive en riesgos peligrosos
para la salud.



¢ Iniciativa para identificar con antelacién los riesgos existentes en el entorno de la cocina

aplicando medidas de prevencion propias de la restauracion basica.

MODULO DE FORMACION 2: ORGANIZACION, ALMACENAJE Y LIMPIEZA EN LA COCINA

OBJETIVO

Efectuar la recepcion y almacenaje de los alimentos y bebidas, asi como la limpieza de las

instalaciones respetando la normativa higiénico-sanitaria y las instrucciones recibidas.

DURACION: 35 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y préacticas

e Organizacién de una cocina
- Principios bésicos.
- Funciones del ayudante de cocina.
- Magquinaria, utensilios, baterias y utillaje profesional.
- Organizacion por partidas.
- Trabajo en equipo.
- Resolucién de problemas entre compafieros de trabajo.

e Control de las materias primas y del almacén
- Normas bésicas de almacenamiento.
- Temperatura y grado de humedad de conservacion.
- Recepcion y organizacion de la materia prima.
- Indicaciones del producto.
- Fecha de caducidad del producto.
- Control de existencias.
- Confeccion de inventarios.

e Desarrollo de la limpieza diaria de la cocina e instalaciones
- Productos de limpieza de uso comun: tipos y clasificacion.
- Sistemas y métodos de limpieza.
- Medidas de seguridad.
- Aprovechamiento del tiempo.

Habilidades de gestién, personales y sociales

¢ Disposicion a realizar las funciones de ayudante de cocina segun la organizacién y normas de

funcionamiento establecidas por el equipo de cocina.

e Sentido del orden en la organizacién de la cocina y almacenamiento de los alimentos.
¢ Responsabilidad y celo en el control y seguimiento de las existencias del almacén y caducidad

de alimentos y productos.

e Reconocimiento de la importancia de mantener limpias las instalaciones y la cocina.

e Compromiso con la realizacion de la limpieza segura.



MODULO DE FORMACION 3: ELABORACIONES CULINARIAS ELEMENTALES
OBJETIVO
Preparar y presentar elaboraciones culinarias elementales de acuerdo con la definicion del

producto y mediante técnicas sencillas de cocina.

DURACION: 60 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y préacticas

e |dentificacién y caracterizacién de los distintos tipos de alimentos
- Carnes de diferentes clases
- Pescados y mariscos
- Hortalizas
- Frutas
- Legumbres, arroz y pastas
- Huevos
- Postres
- Especias y plantas aromaticas
- Productos locales
- Nuevos productos gastronémicos

e Distincién de los tipos de tratamiento de alimentos
- Manipulacién en crudo
- Corte
- Métodos de coccion
- Plancha
- Horno
- Técnicas basicas de elaboracion y preparacion

e Organizacion del trabajo en la cocina: mise en place
- Fases
- Variantes en funcién del tipo de establecimiento

e Preparacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas

- Elaboracién de fondos:
» Clasificacion: basicos y complementarios
» Composicion
= Caracteristicas y utilizacion de cada uno de los fondos.
» Factores a tener en cuenta en su elaboracion

- Elaboracion de salsas:
= Caracteristicas de las salsas madres o grandes salsas: demi-glace, bechamel,

de tomate, velouté, holandesa y bearnesa.

» Principales salsas frias
» Conservacion

- Elaboracién de caldos

- Elaboracién de guarniciones sencillas

e Presentacién de elaboraciones culinarias
- Técnicas de emplatado
- Cookstorming



Habilidades de gestion, personales y sociales

e Interés por conocer las particularidades del tratamiento y el valor culinario de los alimentos.

¢ Implicacion en la realizacién del trabajo de la cocina segun las fases y sistemas definidos en cada
establecimiento.

e Capacidad de gestionar el tiempo en la realizacién de las tareas asignadas segun la organizacion, las
situaciones de presion y ritmos de trabajo establecidos en la cocina.

e Orientacion a la calidad y al servicio al realizar las elaboraciones culinarias.
e Creatividad, pulcritud y esmero en la presentacion de elaboraciones culinarias.

MODULO DE FORMACION 4;: COCINA DE APROVECHAMIENTO, ENVASADO Y
CONSERVACION

OBJETIVO
Colaborar en el aprovechamiento, envasado y conservacion de los alimentos, prestando la
asistencia requerida y cumpliendo con las instrucciones recibidas.

DURACION: 15 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Conservacion de alimentos y materias primas:
- Fundamentos

Identificacion de los equipos asociados

Diferentes técnicas

- Procesos y aplicaciones sencillas

e Regeneracion de alimentos y materias primas:
- Fundamentos
- ldentificacion de los equipos asociados
- Diferentes técnicas
- Procesos y aplicaciones sencillas

e Envasado de alimentos y correcto almacenaje
-  Diferentes métodos y sistemas
- Control de temperatura de las camaras

¢ Elaboracion de platos de aprovechamiento de alimentos sobrantes
- Posibilidades de aprovechamiento segun el tipo de alimento.
- Platos sencillos méas usuales de confeccién de aprovechamiento.

Habilidades de gestion, personales y sociales

¢ Implicaciony esmero en la correcta conservacion, regeneracion y envasado de los alimentos
utilizados en la cocina, siguiendo las normas de prevencién de riesgos sanitarios en
gastronomia.

¢ Valoracion de la utilidad y apreciacion del valor culinario y gastronémico de los sobrantes en
cocina.



EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendrd un caracter tedrico-practico y se realizara de forma sistematica y
continua, durante el desarrollo de cada modulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacion inicial de caracter diagnostico para detectar el nivel de partida
del alumnado.

La evaluacion se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez
de la misma.

Cada instrumento de evaluacion se acompafiara de su correspondiente sistema de
correccién y puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de
medida para evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.



