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I. ComunNiDAD AUTONOMA

3. OTRAS DISPOSICIONES

Consejeria de Educacion, Formaciéon y Empleo

4801 Orden de 12 de marzo de 2013, de la Consejeria de Educacion,
Formacién y Empleo, por la que se establece el curriculo del
ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al Titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina en el ambito de la
Comunidad Auténoma de la Regiéon de Murcia.

El Estatuto de Autonomia de la Regién de Murcia otorga a la Comunidad
Autonoma de la Regién de Murcia las competencias de desarrollo legislativo y
ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades
y especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucién
y las leyes organicas que conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma lo
desarrollen, y sin perjuicio de las facultades que atribuye al Estado el nimero 30
del apartado 1 del articulo 149 y de la alta inspeccidon para su cumplimiento y
garantia.

El Decreto 148/2011, de 8 de julio, del Consejo de Gobierno, por el que se
establecen los Organos Directivos de la Consejeria de Educacién, Formacion y
Empleo, en su articulo primero establece que la misma “...es el Departamento
de la Comunidad Auténoma de la Regidén de Murcia encargado de la propuesta,
desarrollo y ejecucién de las directrices generales del Consejo de Gobierno en
materia de educacion no universitaria”.

La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacién Profesional, establece los principios y fines del Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional y define en el articulo 9 la Formacion
Profesional como un conjunto de acciones formativas que capacitan para el
desempefio cualificado de las distintas profesiones, el acceso al empleo y la
participacidon activa en la vida social, cultural y econdmica. En su articulo 10.1
dispone que los titulos y certificados de profesionalidad ofertados estaran
referidos al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Por otro lado, la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, regula
en su capitulo V del titulo I la Formacion Profesional en el sistema educativo,
disponiendo, en su articulo 39.6, que el Gobierno, previa consulta a las
Comunidades Auténomas, establecera las titulaciones correspondientes a los
estudios de Formacién Profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de
cada una de ellas. En desarrollo de estos preceptos, el Real Decreto 1147/2011,
de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la Formacion
Profesional del sistema educativo, fija los principios y la estructura de los titulos
de Formacién Profesional, definiendo los elementos que deben especificar
las normas que el Gobierno dicte para regular dichos titulos y establecer sus
contenidos minimos. Asimismo, flexibiliza la oferta, el acceso, la admision y la
matricula, con el fin de que las ensefanzas conducentes a los titulos de Técnico
y Técnico Superior permitan la configuracion de vias formativas adaptadas a
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las necesidades e intereses personales y el transito de la formacién al trabajo y
viceversa.

El Real Decreto 1.147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la Formacidon Profesional del sistema educativo, dispone
que sean las Administraciones educativas las que, respetando lo previsto en dicha
norma y en las que regulen los titulos respectivos, establezcan los curriculos
correspondientes a las ensefianzas de Formacion Profesional.

Este marco normativo hace necesaria la presente orden que desarrolla el
curriculo de las ensefianzas de Formacion Profesional del sistema educativo en
la Comunidad Autonoma de la Regidon de Murcia, correspondientes al titulo de
Formacion Profesional regulado por el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo,
por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de cocina y se
fijan sus ensefianzas minimas.

Con el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende poner en
marcha la nueva titulacién, adaptandola a las peculiaridades de nuestro sistema
productivo y dando cumplimiento al mismo tiempo a los requerimientos de
flexibilidad en las vias para cursar estos estudios, de manera que se haga posible
el aprendizaje a lo largo de la vida. Esta flexibilidad debe aplicarse tanto en la
organizacion de las ensefianzas, adecuando el funcionamiento de los centros
docentes a las necesidades de la poblaciéon, como en los desarrollos curriculares,
posibilitando una rapida adaptacién de éstos a los cambios tecnolégicos y a los
sistemas de produccion.

En la elaboracidon de este curriculo la Comunidad Auténoma de la Region
de Murcia ha prestado especial atencién a las areas prioritarias definidas por
la disposicion adicional tercera de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion Profesional mediante la incorporacién del
moédulo de Inglés técnico para el ciclo formativo contenido en esta orden y la
definicién de contenidos de prevenciéon de riesgos laborales, sobre todo en el
modulo de Formacién y orientacion laboral, que permita que todos los alumnos
puedan obtener el certificado de Técnico en Prevencidon de Riesgos Laborales,
Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de
17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.
Tal previsién plasma asimismo lo dispuesto por la disposicion adicional tercera,
apartado 3 del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas
minimas.

En el proceso de elaboracidon de este curriculo se ha tenido en cuenta el
dictamen emitido por el Consejo Asesor Regional de Formacion Profesional y se
ha tenido en cuenta el dictamen emitido por el Consejo Escolar de la Region de
Murcia.

En su virtud, de acuerdo con el Consejo Juridico de la Regidon de Murcia,
y de conformidad con lo establecido en la disposicion final 2.3, punto 1, de la
Ley 13/2009, de 23 de diciembre, de medidas en materia de tributos cedidos,
tributos propios y medidas administrativas para el afio 2010,
Dispongo
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo en la Region
de Murcia de las ensefianzas de Formacion Profesional correspondientes al titulo
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establecido por Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina y se fijan sus ensefanzas
minimas, atendiendo a lo preceptuado por el articulo 8.2 del Real Decreto
1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la
Formacién Profesional del sistema educativo.

2. El curriculo desarrollado en la presente orden sera de aplicacion en todos
los centros docentes de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia que
impartan estas ensefianzas.

Articulo 2. Referentes de la formacion.

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el entorno
profesionales, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los
espacios y equipamientos necesarios para su desarrollo, los accesos y vinculacién
con otros estudios, las convalidaciones y exenciones, la correspondencia de
modulos profesionales con las unidades de competencia incluidas en el titulo, y
las titulaciones equivalentes a efectos académicos, profesionales y de docencia,
son los que se definen en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que
se establece el titulo de Técnico Superior en Direccidon de cocina y se fijan sus
ensefanzas minimas.

Articulo 3. Desarrollo curricular.

En el marco de lo establecido en la presente orden, los centros educativos
dispondran de la autonomia pedagodgica necesaria para el desarrollo de
las ensefianzas y su adaptacién a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconomico, cultural y profesional del mismo, con especial atencién a las
necesidades de aquellas personas que presenten una discapacidad.

En este sentido se realizardn las necesarias adaptaciones metodoldgicas en
los procesos de evaluacién a fin de garantizar la accesibilidad a las pruebas de
evaluacion al alumnado con discapacidad, el cual debera alcanzar en todo caso los
objetivos y los criterios de evaluacion de cada uno de los mdédulos profesionales y
los objetivos generales del ciclo formativo.

Se incorporara asimismo, en todos los mddulos, el tratamiento transversal de las
areas prioritarias establecidas en la disposicion adicional tercera de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacidon Profesional:
tecnologias de la informacion y la comunicacion, idiomas de los paises de la Unidn
Europea, trabajo en equipo, prevencion de riesgos laborales asi como aquéllas que
se contemplen dentro de las directrices marcadas por la Unién Europea.

Articulo 4. Médulos profesionales del ciclo formativo.

Los mddulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son:

1. Los incluidos en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que
se establece el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina y se fijan sus
ensefanzas minimas, y

2. El siguiente médulo profesional propio de la Comunidad Auténoma de la
Regiéon de Murcia:

— Inglés técnico para Direccion de Cocina y Direccidn de Servicios de
Restauracion.

Articulo 5. Curriculo.

1. La contribucién a las competencias basicas a las que alude el articulo
6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, a la competencia
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general y a las competencias profesionales, personales y sociales, los objetivos
expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacién
y las orientaciones pedagdgicas del curriculo del ciclo formativo para los mdédulos
profesionales a que hace referencia el articulo 4.1 de esta orden son los definidos
en el Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

2. Los contenidos de los mddulos profesionales del articulo 4.1 anterior
se incluyen en el Anexo I de esta orden, excepto los del modulo de Proyecto
regulado en el articulo 7.

3. La contribucion a las competencias basicas a las que alude el articulo
6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, a la competencia
general, y a las competencias profesionales, personales y sociales, los objetivos
expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion,
los contenidos y las orientaciones pedagogicas del modulo profesional relacionado
en el articulo 4.2 de esta orden son los que se especifican en el Anexo II.

Articulo 6. Organizacion y distribucion horaria.

Los modulos profesionales de este ciclo formativo se organizaran en
dos cursos académicos. La distribucion en cada uno de ellos, su duracién y la
asignacion horaria semanal se concretan en el Anexo III.

Articulo 7. Médulo de Proyecto de Direccién de cocina.

1. El modulo profesional de Proyecto de Direccidon de cocina tiene un caracter
interdisciplinar e incorpora las variables tecnoldgicas y organizativas relacionadas
con los aspectos esenciales de la competencia profesional del titulo de Técnico
Superior en Direccién de Cocina, por lo que no tiene contenidos curriculares
especificos.

2. El moédulo profesional de Proyecto de Direccién de cocina se desarrollara
durante el mismo periodo que el modulo profesional de Formacidon en centros
de trabajo, y sdlo se podra acceder a él después de haber superado el resto
de moddulos profesionales, a excepcién del mdédulo profesional de Formacién en
centros de trabajo.

3. El desarrollo y seguimiento del mddulo profesional de Proyecto de
Direccion de Cocina deberd compaginar la tutoria individual y colectiva, de forma
presencial y a distancia, utilizando las nuevas tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

4. La superacion de este modulo profesional sera necesaria para la obtencion
del titulo.

Articulo 8. Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de
Ensefianza Secundaria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores
Técnicos de Formacién Profesional, segun proceda, con atribucion docente en los
modulos profesionales relacionados en el articulo 4.1 son las establecidas en el
Anexo IIT A del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina y se fijan sus ensefianzas
minimas. Las titulaciones requeridas al profesorado de los centros de titularidad
privada o de titularidad publica de otras Administraciones distintas de las
educativas para impartir dichos modulos, son las que se concretan en el Anexo
III C del referido Real Decreto.
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2. Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profesorado con
atribucién docente en los médulos profesionales incluidos en el articulo 4.2 son
las que se determinan en el Anexo IV de esta orden.

Articulo 9. Definicion de espacios.

La superficie minima de los espacios necesarios para el desarrollo de las
ensefianzas de este ciclo formativo se establece en el Anexo V de esta orden.

Articulo 10. Oferta a distancia.

1. Los mddulos profesionales ofertados a distancia aseguraran al alumnado
la consecuciéon de todos los objetivos, expresados en términos de resultados de
aprendizaje. Se podran programar actividades presenciales cuando, para alcanzar
estos objetivos y debido a las caracteristicas especiales de algin mddulo, esta
medida se considere necesaria.

2. Los centros autorizados para impartir ensefianzas de Formacién Profesional
a distancia contaran con materiales curriculares adecuados que se adaptaran a lo
dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion.

3. En los centros sostenidos con fondos publicos de la Comunidad Auténoma
de la Regidn de Murcia, sera de aplicacion la plataforma de Formacion Profesional
a distancia, que reunira las condiciones recogidas en los apartados 3 y 4 del
articulo 49 del R.D. 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la Formacion Profesional del sistema educativo.

Articulo 11. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intereses personales y dar
la posibilidad de compatibilizar la formacién con la actividad laboral y con otras
actividades o situaciones, la oferta de estas ensefianzas para las personas adultas
y jovenes en circunstancias especiales podra ser combinada entre regimenes de
ensefianza presencial y a distancia simultdneamente, siempre y cuando no se
cursen los mismos modulos en las dos modalidades al mismo tiempo.

Articulo 12. Flexibilidad en la oferta de Formacion Profesional.

1. Los mddulos profesionales de este ciclo formativo asociados a unidades
de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales podran ser
objeto de una oferta modular.

2. Esta formacion se desarrollard con una metodologia abierta y flexible,
adaptada a las condiciones, capacidades y necesidades personales que les
permita la formacion permanente, la integracidn social y la inclusion de las
personas adultas con especiales dificultades de insercion en el mercado de
trabajo, cumpliendo lo previsto en el articulo 42, del Real Decreto 1147/2011,
de 29 de julio 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la
Formacidon Profesional del sistema educativo. Ademas, dicha formacion sera
capitalizable para conseguir un titulo de Formacion Profesional, para cuya
obtencidn serad necesario acreditar los requisitos de acceso establecidos.

3. Atendiendo a lo establecido en el articulo 6.2 del Real Decreto 1147/2011,
de 29 de julio, por el que se establece la ordenacidon general de la Formacién
Profesional del sistema educativo, para promover la formacion a lo largo de la
vida, los 6rganos competentes en materia de Formacion Profesional del sistema
educativo podran autorizar a los centros la oferta de mddulos profesionales de
menor duracidon organizados en unidades formativas. En este caso, cada resultado
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de aprendizaje, con sus criterios de evaluacién y su correspondiente bloque de
contenidos sera la unidad minima e indivisible de particion.

Disposicion transitoria Gnica. Efectos retroactivos.

La presente orden surtird efectos retroactivos a su entrada en vigor, siendo
aplicable a partir del inicio del curso académico 2011/2012.

Disposicion final Gnica. Entrada en vigor

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
Boletin Oficial de la Regidn de Murcia.

El Consejero de Educacion, Formacion y Empleo, Constantino Sotoca
Carrascosa.

ANEXO I
RELACION DE LOS CONTENIDOS DE LOS MODULOS PROFESIONALES DEL
CURRICULO DE TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

Mddulo Profesional: Control del aprovisionamiento de materias
primas.

Codigo: 0496
Contenidos:
Seleccion de materias primas:

- Materias primas en restauracion. Descripciones, clasificaciones,
propiedades organolépticas y aplicaciones.

- Referentes del Cédigo Alimentario.
- Categorias comerciales y etiquetados de alimentos y bebidas.

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

- Productos alimentarios espafioles protegidos por sellos de calidad.
Descripcién, zona geografica, método de obtencién, vinculo y datos del consejo
regulador.

- Fuentes de informacién de proveedores y productos. Presentaciones
comerciales. Internet.

- Procedimientos de Investigacion, desarrollo e innovacién de nuevos
productos en restauracion.

Recepcion de materias primas:

- Funciones de la recepcién de materias primas. Descripcién y
caracterizacion.

- Fases y procedimientos para recepcionar materias primas. Organizacion y
control.

- Equipos, software y maquinaria asociada a los procesos de recepcion y
transporte de materias primas. Su conservacion, utilizacién y limpieza.

- Transporte de mercancias perecederas. Normativa. Acuerdo sobre el
Transporte Internacional de Mercancias Perecederas (ATP).

- Documentos relacionados con las operaciones de recepcién, economato y
bodega. Funciones, formalizacién y tramitacion.
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Almacenamiento de materias primas en restauracion:

- Lugares para el almacenamiento. Almacén, economato y bodega.
Descripcion y caracteristicas.

- Condiciones higiénico-sanitarias en los espacios para el almacenamiento.

- Alimentos perecederos, no perecederos y otros suministros. Concepto y
caracteristicas.

-  Envases para el almacenamiento. Garantias de calidad y seguridad
higiénico-sanitarias.
- Técnicas de conservacion de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas.

- Puesta a punto, uso y limpieza de maquinaria para almacenamiento de
materias primas en Areas de Alimentos y Bebidas.

- Clasificacion y distribucion de las mercancias en funcion de su
conservacion, almacenamiento y consumo.

Control de consumos y existencias:
- Control de existencias en restauracion. Concepto.

- Solicitud de pedidos y retirada de géneros de almacén. Documentacion.
Relaciones interdepartamentales. Control. Entrega directa.

- Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inventario
permanente. Concepto. Procedimiento de ejecucion y documentos asociados.

- Rotacién de géneros en almacén. Concepto, funcién y procedimiento.

- Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teorico y
consumo real.

- Aplicaciones informéticas de control de consumos y existencias en
economato.

- Control estadistico de previsién de ocupacién en restauracién. Estudios
sobre diario de produccidn.

Médulo Profesional: Procesos de preelaboraciéon y conservacion en
cocina.

Codigo: 0497

Contenidos:

Preparacion de las zonas de produccion:

- Equipos y maquinaria de cocina. Descripcion y clasificacion.
- Procedimientos de uso y mantenimiento

- Procedimientos de identificacion de riesgos y medidas de prevencién
especificos para cada equipo.

- Distribuciéon y ubicacion en los espacios de cocina.
- Bateria, Utiles y herramientas de cocina. Descripcién y clasificacion.
- Procedimientos de puesta en marcha, uso, aplicaciones y mantenimiento

- Aprovisionamiento interno de materias primas en cocina. Concepto y
caracteristicas:

0 Procedimientos de acopio.

o Documentos de control interno del area de cocina. Funciones,
formalizacién y tramitacién.
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Determinacidn de sistemas y métodos de envasado y conservacion:

- Descripcion y analisis de sistemas y métodos de envasado y conservacion:
por frio, por calor y otros métodos.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de sistemas

- Equipos asociados a cada método

- Pasteurizacidén y esterilizacién. Descripcidn y caracteristicas.
- Equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

- Caducidad y caducidad secundaria. Conceptos. Relaciones entre el método
de envasado, la temperatura de conservacion del producto y su caducidad.

Regeneracion de materias primas:
- Técnicas de regeneracion de alimentos. Concepto, descripcién y analisis.

- Equipos utilizados en la regeneracién. Funciones y procedimientos de uso
y control.

- Recogida, limpieza y acondicionamiento de los equipos utilizados en la
regeneracion.

- Procesos de ejecucidén de técnicas. Fases y puntos clave durante el
desarrollo de las mismas.

Planificacidon de los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina:
- Preelaboracidon. Concepto y caracteristicas.

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

- Cortes y piezas basicos. Descripcidon, formatos y aplicaciones.
Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

- Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripcion,
formatos y aplicaciones. Procedimientos de ejecucion de cortes especificos y
obtencion de piezas.

- Recogida, limpieza y acondicionamiento de la zona de preelaboracion tras
Su uso.

- Procedimientos intermedios de conservacidon teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior

- Rendimiento de materias primas. Concepto. Métodos de célculo del
rendimiento.

- Escandallo. Concepto y tipos. Métodos de calculo de escandallos.
Moédulo Profesional: Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina.
Coddigo: 0498

Contenidos:

Supervision de la preparacion de las zonas de produccidn de postres:

- Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso especifico en pasteleria y
reposteria. Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento.

- Bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en pasteleria y reposteria.
Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento.

- Aprovisionamiento interno de materias primas de pasteleria y reposteria.
- Descripciéon de materias primas basicas y su conservacion.

Realizacion de masas, pastas y otras elaboraciones basicas:
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- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y a la reposteria.

- Transformaciones fisico-quimicas en las técnicas basicas de pasteleria y
reposteria: batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros. Descripciones,
caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes.

- Preparacién de latas y moldes: (limpieza, engrasado, encamisado,
desmoldado y almacenado)

- Uso y manejo de las técnicas del rodillo, cartucho, espatulas y manga
pastelera.

- Masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

- Formulaciones. Adaptacion de las mismas a personas con necesidades
alimenticias especificas. Productos sustitutivos.

- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos
procesos de elaboraciones de masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

- Organizacion y secuenciacidn de fases para la obtencion de las diversas
masas, pastas y otras elaboraciones basicas.

- Conservacion de productos de pasteleria y reposteria.

- Puntos clave en los diversos procedimientos. Principales anomalias,
causas y posibles correcciones. Control y valoracién de resultados.

Elaboracion de postres:

- Postres. Descripcidn, caracterizacidon, analisis, tipos, clasificaciones y
aplicaciones.

- Postres a base de frutas, frutos secos, lacteos, fritos o de sartén, helados,
sorbetes y semifrios.

- Elaboracion de postres tipicos regionales.

- Formulaciones. Adaptacion de las mismas a personas con necesidades
alimenticias especificas. Productos sustitutivos.

- Organizacion y secuenciacién de fases para la obtencién de postres.
- Procedimientos de ejecucién de postres.
- Conservacion y regeneracion.

- Puntos clave en los diversos procedimientos. Principales anomalias,
causas y posibles correcciones. Control y valoracion de resultados.

Presentacidn de postres:

- Decoracion y presentacion de postres en restauracion. Normas y
combinaciones basicas.

- Ensayo y valoracién de técnicas y combinaciones. Nuevas tendencias.
- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de postres.

- Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracién de
resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.

- Identificacién de necesidades basicas de conservacion segin el momento
de uso o consumo y la naturaleza de la elaboracidn.

Moddulo Profesional: Procesos de elaboracion culinaria.
Codigo: 0499
Contenidos:

Organizacién de los procesos de elaboracién culinaria:
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- Descripcién y analisis de los ambitos de la produccién culinaria. Diferentes
tipos de empresas dedicadas a la produccion culinaria; restaurantes, caterings y
cocinas centrales, entre otros.

- Descripcidn e interpretacion de documentos relacionados con la
producciéon culinaria: 6rdenes de trabajo, fichas técnicas de produccion y/o
recetas y otros.

- Organizacion de procesos de elaboracién culinaria. Formulacion de tareas,
fases, descripcion y caracteristicas.

- Terminologia utilizada en la produccidn culinaria.
Aplicacién de técnicas de coccién:
- Andlisis y tipologia de las cocciones. Fuentes de informacion relacionadas.

- Transformaciones fisico-quimicas de los alimentos. Analisis vy
caracteristicas.

- Técnicas de coccién. Descripcién analisis, clasificaciones y aplicaciones.

- Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
Especificidades.

- Procedimientos de ejecucién. Fases y puntos clave en la realizacién de
cada técnica. Repercusion en la calidad final.

Elaboracion de productos culinarios basicos:

- Descripcién, anélisis, clasificaciones y aplicaciones de las elaboraciones
béasicas de multiples aplicaciones.

- Procedimientos para la elaboracion de fondos y salsas. Fases y puntos
clave en su ejecucion. Anomalias, causas y posibles correcciones.

- Aplicaciones de las técnicas y resultados culinarios basados en la
utilizacion de: vegetales-hortalizas, legumbres y arroz, pastas, carnes, pescados,
mariscos y otros.

- Realizacion de elaboraciones culinarias tipo. Ensaladas, potajes, sopas,
consomeés y cremas, entremeses y aperitivos. Platos tipicos de la regién de
Murcia.

- Realizacion de elaboraciones culinarias de cocina de autor, regional, de
mercado, internacional...

- Procedimientos de control en la aplicacion de fases y técnicas culinarias.

- Valoracién de costes de las elaboraciones culinarias. Rendimientos y
escandallos. Procedimientos para su realizacion.

Realizacion de acabados y presentaciones:

- Descripcidn, finalidad, tipologia y aplicaciones de las guarniciones y
decoraciones.

- Normas basicas en la decoracidn y presentacidon de platos en cocina.
- Volumen, color, salseado, simetria, etc.

- Soportes de presentacion, decoraciones no comestibles y accesorios para
la presentacion /decoracion de productos culinarios.

- Procedimientos de elaboracién de guarniciones y decoraciones.

- Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que las componen.
Aplicaciones. Valoracién nutricional
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- Relacion de las guarniciones y decoraciones con las elaboraciones
culinarias a las que acompanfan.

- Incompatibilidades nutricionales

Desarrollo del servicio en cocina:

- El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
- Tareas previas a los servicios en cocina. «Mise en place».

- Documentacidn relacionada con los servicios. Nuevas tecnologias para
desarrollo del servicio.

- Coordinacion durante el servicio en cocina. Relaciones departamentales e
interdepartamentales.

- Ejecucidn de los procesos propios del servicio.

- Tareas de finalizacién del servicio.

- Valoracién y control de resultados.

- Protocolos de quejas, sugerencias y reclamaciones.
Modulo Profesional: Gestion de la produccion en cocina.
Caodigo: 0500

Contenidos:

Reconocimiento de sistemas de produccion culinaria:

- Sistemas de produccidn culinaria. Descripcién y analisis.

- Cocina tradicional, cocina de colectividades, cocina central, linea fria
(cook & chill), cocina 45, cocina satélite, otros.

- Sistemas de distribucién, y servicio, en su caso, de cada sistema de
produccion. Caracteristicas.

- Métodos de cocinado/conservacion asociados a los diferentes sistemas de
produccion/distribucion. Abatimiento, EAM, vacio, pasteurizacion, esterilizacion y
otros.

- Ventajas e inconvenientes de los diversos sistemas productivos.

- Relacién de los diferentes sistemas de produccién culinaria con los tipos
de restauracion.

- Factores que determinan la eleccién de un sistema de produccién.

- Normativa relacionada con los diferentes sistemas de produccidn
culinaria.

Asesoramiento en el disefio de espacios y equipamientos:

- El espacio de cocina. Caracteristicas generales de las instalaciones segun
los diversos sistemas de produccion.

- Criterios previos al disefio.

- Tipo de establecimiento, sistema de produccién o servicio y oferta
gastrondémica que se va a ofrecer.

- Criterios de disefio:

- Seguridad alimentaria (limpieza, contaminacién cruzada, gestidon de
residuos, almacenamiento de materiales y otros).

- Funcionalidad de los espacios.

- Delimitacién e interrelacion de zonas (zonas frias, zonas calientes, zonas
de distribucién/servicio, almacenamiento, anexos y otros).
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- Determinacion de los circuitos (flujos de mercancias, personal, productos
intermedios vy finales, transporte y distribucién y otros).

- Normativa relacionada con las infraestructuras inmobiliarias (suelos,
paredes, iluminacién, aguas y otros).
Programacion de actividades para la produccion y el servicio en cocina:

- Analisis de la documentaciéon e informacion previa relacionada con las
actividades de produccién en cocina:

- Seleccién y/o determinacién de ofertas.

- Estudio y calculo de necesidades para determinar recursos materiales y
humanos.

- Organigramas de personal y funciones para las actividades de produccion
y/0 servicio en su caso.

- Horarios, turnos, cuadrantes y otros.
- Coordinacion vertical y horizontal.

- Planificacién y secuenciacion de fases y tareas asociadas a las actividades
de produccion:

- Fases de la produccién culinaria.

- Trazabilidad de los productos. Definicion. Fases: hacia atras, en los
procesos y hacia delante.

- Determinaciéon de los puntos de control critico de cada etapa del proceso
productivo, segun el sistema APPCC.

- Procedimiento de realizacion de guias de practicas correctas de higiene
(GPCH).

- Informacién y formacion al personal sobre las actividades programadas.
Supervision de procesos de produccidn y/o servicio en cocina:

- Aplicacion de protocolos de actuacion y controles relacionados con las
operaciones previas, las técnicas de coccion y de acabado de productos culinarios,
con respecto a la higiene, la distribucién de las materias primas y las operaciones
de preelaboracién, entre otros.

- Aplicacién de protocolos de actuacién y controles previstos para la
presentacion, servicio, envasado, transporte y distribucién de productos
culinarios.

- Objetivos de venta. Prioridades en el consumo de las elaboraciones.

- Disefio y realizaciéon de productos culinarios acordes con las técnicas
asociadas a los diversos sistemas productivos.

- Aplicacién de nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién culinaria.

- Procedimientos de ejecucidn de elaboraciones culinarias atendiendo a las
caracteristicas de los diferentes sistemas de produccién y distribucién o servicio,
en su caso.

Control de consumos:

- Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de
produccion en cocina.

- Fichas de produccion. Analisis y ajuste/actualizaciéon de costes de
materias primas, rendimientos y escandallos.
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- Fichas de control de consumos. Por actividad/servicio, por periodos, por
productos y otros.

— Calculo de desviaciones.
- Formulacién de informes.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con el control de consumos en
restauracion.

Moédulo Profesional: Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene
alimentarias.

Cédigo: 0501

Contenidos:

Identificacion de los sistemas de gestion de la calidad:

- Introduccién a la calidad.

- Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.

- La calidad total y los recursos humanos.

- Expectativas y percepciones del cliente

- Determinacién y fijacién de objetivos.

- Manuales de calidad.

- Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.
Control de la aplicacién de las normas de calidad:

- Introduccién a la calidad.

- Definicidn. Referencias historicas.

- Nombres propios en materia de calidad.

- La calidad total y los recursos humanos.

- Organizacion para la calidad.

- Andlisis de las herramientas y técnicas de la calidad.
o Introduccidn a las herramientas y técnicas de calidad.
o Técnicas grupales.

o Herramientas de organizacion.

o Herramientas de planificacion.

o Datos. Proceso y medicién. Herramientas estadisticas.
o La autoevaluacidn.

- Descripcidon de los diferentes modelos de calidad.

- Modelos de calidad. Descripcidn, tipos y caracteristicas. (Premio Deming,
Macolm Baldrige y otros).

- Establecimiento del plan de calidad e implementacion de la certificacidon
de la calidad.

El plan de calidad.

Fases de desarrollo de un plan de calidad.

o O O

Las certificaciones: pasos que se han de seguir.

o Organismos de Calidad: Principales entidades relacionadas con el sistema
del control de calidad.

Supervision de la limpieza y desinfeccidon de equipos e instalaciones:

- Conceptos y niveles de limpieza.
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- 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 desinfeccion asociados. Productos contaminantes y
productos de bajo impacto medioambiental.

- Uso responsable del agua.

- Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones de
empleo.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o
desratizacién y desinsectacién inadecuadas.

- Peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza vy
desinfeccion.

- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.
Verificacion de buenas practicas higiénicas:
- Normativa general.

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

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).
o Enfermedades de obligada declaracién. Medidas de prevencion.
- Medios de proteccién de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.

- Primeros auxilios para el manipulador en caso de cortes, quemaduras y
heridas

- Medidas de higiene personal

o0 Vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.
Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacidén de alimentos:
- Normativa general de manipulacion de alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a practicas de
manipulacién inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

- Importancia de la conservacién de los alimentos y su relacion con los
peligros asociados.

- Incidencia de la manipulacién de alimentos respecto a alergias e
intolerancias alimentarias.

o Caracteristicas.
o Procedimientos de eliminacién de los alérgenos. Implicaciones.
- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

Control de la gestion ambiental en establecimientos de restauracién.
Aplicacién de sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion 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.
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o Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas
correctivas.

o Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

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

o Analisis e interpretacion.
Impacto medioambiental en el sector de hosteleria:
- Legislacion medioambiental.

- Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y de
restauracion.Su impacto en el medio ambiente.

- Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido de residuos.
- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

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

- Vertidos liquidos y sdlidos.

Moédulo Profesional: Gastronomia y nutricion
Codigo: 0502

Contenidos:

Identificacion de tendencias gastrondomicas:

- Gastronomia. Concepto. Origen del vocablo.

- Historia y evolucion de la gastronomia. Publicaciones, personas y hechos
mas relevantes del mundo gastrondmico.

- Eventos gastronémicos mas relevantes.
- Distinciones gastronémicas.

- Evolucion cronoldgica de los movimientos o corrientes culinarias. Cocina
tradicional, cocina moderna o alta cocina, "nouvelle cuisine” y nueva cocina
espafola.

- Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina
fusion, cocina tecnoemocional y otras.

- Tendencias en el consumo y servicio de bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

Gastronomia espafiola e internacional:
- Gastronomia y cultura.

- Gastronomia espafiola. Caracteristicas generales y regionales. Productos
y elaboraciones mas significativas.

- Costumbres y tradiciones gastronémicas espafiolas.
- Gastronomia en la regién de Murcia.

- Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o areas
geograficas. Productos y elaboraciones mas significativas.

- Costumbres y tradiciones gastronémicas de otros pueblos culturas.
Identificacion de las propiedades nutricionales de los alimentos:
- Concepto de alimentos y alimentacion.

- Grupos de alimentos. Caracterizacion.
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- Piramide de los alimentos.

- Alimentaciéon y salud. Habitos alimentarios sanos. Nuevos habitos
alimentarios.

- Importancia de habitos alimentarios saludables e hidratacion.

- Concepto de nutricion.

- Nutrientes. Definicidon, clases y funciones. Degradacion de nutrientes.
- Relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen.

- Estados carenciales del organismo. Trastornos alimenticios.
Aplicacién de principios basicos de dietética:

- Dietética. Concepto y finalidad.

- Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida.
Metabolismo.

- Dietas segun colectivos y estilos de vida equilibrados.

- La dieta mediterranea.

- Rueda de los alimentos.

- Tablas de composicion nutricional de alimentos. Utilizacion.

- Dietas tipo en restauracion. Aplicacidn de los principios dietéticos en la
elaboracién de dietas y menus en restauracion.

- Soporte informatico en creacién de dietas.

- Caracterizaciéon de dietas para personas con necesidades alimenticias
especificas. Alergias e intolerancias alimentarias.

Médulo Profesional: Gestion administrativa y comercial en restauracion
Codigo: 0503

Contenidos:

Establecimiento de las estructuras organizativas:

- Normativa legal sobre la tipologia y clasificacion de los establecimientos
de restauracion.

- Objetivos empresariales.
- Etapas de la Planificacién empresarial. Estrategias, técnicas y control.
- Realizacion de cronogramas de planificacion.

- Modelos organizativos de empresas de restauracion. Conceptualizacion.
Tipologias de organizacién de las empresas de restauracién. Tendencias

- Disefo de organigramas de empresas de restauracion.

- Valoracién de la importancia de las estructuras organizativas
empresariales en el sector.

Control de la gestién de la documentacién administrativa, econdmica y
financiera:

- Objetivos de la gestion documental.
- Circuito de la documentacion. Finalidad y relacion entre documentos.
- Sistemas y métodos de archivo de la documentacion.

- Obtencién de la informacién basica que refleja la documentacion
gestionada.

- Normativa de gestién documental.
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- Valoracién de la importancia de la gestion documental.
- Las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacion documental.

Control de los presupuestos de las areas de produccién. Elaboracién de
presupuestos del area o establecimiento y gestiéon econdmica del economato:

- Concepto de presupuestos y tipologias.

- Elementos que integran los presupuestos.

- Caracteristicas y estructuras de los presupuestos.

- Elaboracion de presupuestos de empresas del sector de la restauracién.
- Control presupuestario. Desviaciones y medidas correctoras.

- Determinacion del precio de venta de las ofertas gastrondmicas.

- El Umbral de rentabilidad. Aplicacion a ofertas gastrondmicas segun el
servicio o establecimiento de restauracién.

- Selecciéon de proveedores. Puntos a evaluar, valoraciéon, toma de
decisiones.

- Determinacidon de los niveles minimo de solicitud de pedido, existencias
minimas y maximas, rotura de “stocks”.

Evaluacion de la situacién empresarial y del mercado:

- Las empresas tradicionales de restauracién.

- Nuevas tendencias empresariales en restauracion.

- Factores y motivaciones que influyen en la demanda.
- Elementos de la demanda.

- Clasificacién de los clientes.

- Tendencias actuales de la demanda.

- Valoracion de la demanda y la oferta como elemento determinante de la
empresa de restauracion en el mercado.

Elaboracion del plan de comercializacion:

- Concepto y objetivos del plan de comercializacién.

- Estrategias y acciones en un plan de comercializaciéon en restauracion.
- Cdlculo econdmico del plan de comercializacion.

- Sistemas de control, desviaciones y medidas correctoras.

- Presentacion del plan de comercializacion.

- Valoracién del plan de comercializacidn como herramienta para alcanzar
los objetivos empresariales.

Disefo de ofertas gastrondmicas:

- Descripcion, caracterizacion y tipos de ofertas.

- Elementos y variables de las ofertas gastrondmicas.

- Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y otras. Descripcién y analisis.

- Factores a tener en cuenta para el disefio de ofertas atendiendo a criterios
de equilibrio nutricional, estacionalidad, tipo de establecimiento, ubicacion
del establecimiento, tipo de clientela, personas con necesidades alimenticias
especificas, entre otros.

- Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondémicas.
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- Principios basicos para el disefio fisico de una carta. Tipo papel, formato,
color, colocacién de la oferta y otros.

- Merchandising de la carta y promocién de la oferta de productos.
- Precios-Marketing.
- Valoracion de resultados.

Mddulo Profesional: Recursos humanos y direccién de equipos en
restauracion.

Cddigo: 0504

Contenidos:

Determinacién de puestos de trabajo:

- Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion
- Disefo de procesos de prevision de personal

- Métodos de definicion de puestos de trabajos en las empresas de
restauracion.

- Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del
personal dependiente

- Medicion y evaluaciéon de tiempos de trabajo.

- Coordinacion de los principios deontoldgicos caracteristicos en el marco
de cada departamento o area de la empresa

- Herramientas de planificacién y previsidon de plantillas.

Planificacion del personal dependiente de acuerdo con la estructura
organizativa:

- Definicidn de las funciones a desempefiar.

- Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o
directrices empresariales.

- Manuales de acogida del personal de nueva incorporacion.
- Programas de formacién.

- Técnicas de comunicacién y motivacion adaptadas a la integracién del
personal. Identificacion y aplicaciones.

- Modelos tipo de plantillas.

- Ejemplos de planificacién de plantillas.

- Métodos de medicidn de tiempos.

- Aplicaciones informaticas para la gestién de plantillas y turnos.

- Normativa laboral.

Colaboracion en la selecciéon del personal:

- Técnicas de seleccion. Entrevista, test y otras formas de seleccion.

- El reclutamiento. Concepto y caracteristicas. Investigacion y ejecucion.
- Sistemas de reclutamiento: interno y externo. Fuentes para reclutar.
- Curriculum Vitae.

- Solicitud de empleo.

- La preseleccion.

Integracion del personal en la empresa de restauracion:

- Plan de formacion.
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- Concepto de motivaciéon. Evolucion.

- Los principios de la motivacion y las técnicas.
- Planes de incentivos.

- La desmotivacién. Tedio, fatiga, absentismo.
- Factores motivantes y desmotivantes.

- Disefio del plan de acogida en la empresa.
Direccion de equipos:

- Evolucidn histérica.

- Leyes basicas de la direccién de de equipos: leyes fisicas, de Pareto, leyes
humanas.

- Plan de direccidn.

- Funciones del director de equipos.

- Principios de la direccion

o Sistemas de organizacion de la direccién.

o Estrategias y liderazgo.

o Estilos de liderazgo.

- Técnicas de reuniones. Clases vy tipos.

B Contenidos:

Analisis de mensajes orales:

- Mensajes profesionales del sector y cotidianos.

- Mensajes directos, telefdonicos, radiofdnicos, grabados.
- Terminologia especifica del sector de la Gestién del Alojamiento.
- Ideas principales y secundarias.

- Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, phrasal verbs,
locuciones, expresién de cantidad, condicién y duda, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, conectores, y otros
elementos de coherencia y cohesidn de la frase.

- Otros recursos linguisticos: acuerdos y desacuerdos, hipdtesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

- Diferentes acentos y registros de la lengua oral.
Interpretacién y comprension de mensajes escritos:

- Comprension de mensajes breves, textos, articulos basicos profesionales
del sector y cotidianos.

- Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax: terminologia especifica del
sector turistico y de la restauracion. “False friends”.

- Ideas principales e ideas secundarias.

- Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, phrasal verbs, I
wish + pasado simple o perfecto, I wish + would, If only; uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, conectores, y otros
elementos de coherencia y cohesidn de la frase.

- Relaciones logicas: oposicion, concesidén, comparacion, condicién, causa,
finalidad, resultado.

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
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- Otros elementos de articulacion del discurso: enumeracion, focalizacion,
conclusioén.

Produccion de mensajes orales:

- Mensajes orales:

o Registros utilizados en la emisiéon de mensajes orales.

o Terminologia especifica del sector de la restauracion. False friends.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal verbs,
locuciones, expresién de cantidad, condicién y duda, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales, conectores, y otros
elementos de coherencia y cohesidn de la frase.

o Otros recursos linglisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

o Expresion fénica, entonacion y ritmo. Sonidos y fonemas vocalicos y sus
combinaciones y sonidos y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

o Marcadores linglisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y
diferencias de registro.

- Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
o Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.
o Apoyo, demostracidn de entendimiento, peticion de aclaracion, etc.

o La entonacién como recurso de cohesién del texto oral: uso de los
patrones de entonacidn.

0 Uso de estrategias para hacer efectiva la comunicacién: lenguaje no
verbal.

Emision de textos escritos:

- Expresion y cumplimentacién de documentos y textos profesionales del
sector y cotidianos.

o Curriculum vitae y otros documentos especificos propios de soportes
telematicos: fax, correo electrénico, burofax.

o Terminologia especifica del sector de la restauracién. False friends.
o Ideas principales y secundarias.

o0 Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal verbs,
verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo
indirecto, etc.

- Relaciones ldgicas y sus conectores: oposicidon y contraste, concesion,
comparacion, condicion, causa, finalidad, resultado.

- Have something done.

- Nexos.

- Derivacion: formaciéon de adjetivos y sustantivos.

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
- Coherencia textual:

Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

Tipo y formato de texto.

Variedad de lengua. Registro.

O O O o

Seleccion |éxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.
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o Inicio del discurso e introduccién del tema.
o Desarrollo y expansion: Ejemplificacion.
o Conclusién y resumen del discurso.
0 Uso de los signos de puntuacion.

- Identificacién e interpretacion de los elementos culturales mas
significativos de los paises de lengua inglesa.

- Valoracidn de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

- Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren
un comportamiento socioprofesional, con el fin de proyectar una buena imagen
de la empresa.

- Reconocimiento de la lengua extranjera como instrumento valioso
para profundizar en conocimientos que resulten de interés a lo largo de la vida
personal y profesional.

- Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacién, el
interlocutor y la intencidn de los interlocutores.

Modulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Caodigo: 0506

Contenidos:

Busqueda activa de empleo.

- La formacion permanente como via para el empleo. La Formacién
Profesional.

- Valoracién de la importancia de la formaciéon permanente para la
trayectoria laboral y profesional del técnico superior en direccién de cocina.

- Anadlisis de los intereses, aptitudes, actitudes y motivaciones personales
para la carrera profesional. Especial referencia al ambito de direccidon de cocina.

- El mercado laboral en Espafa y en la Region de Murcia. Tendencias:
profesiones con demanda y profesiones en receso.

- Itinerarios formativos: fijaciéon de objetivos y medios para alcanzarlos.

- Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el técnico
superior en direccion de cocina.

- Definicién y andlisis del sector profesional del técnico superior en
direccion de cocina.

- La busqueda de empleo
o Fuentes de informacion:

§ Medios de comunicacion, bolsas de trabajo, agencias de colocacion,
empresas de trabajo temporal.

§ Los Servicios Publicos de Empleo. El Servicio Regional de Empleo y
Formacién de la Comunidad de Murcia (SEF)

§ El trabajo en la Administracion Publica. La oferta publica de empleo. El
Empleo publico en la Unién Europea.

§ Internet como recurso en la busqueda de empleo.
o Técnicas e instrumentos de blsqueda de empleo:

§ La Carta de Presentacion
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§ El Curriculum Vitae
§ La entrevista de seleccidén de personal
§ Los test y las pruebas de seleccién

Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector de cocina.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Herramientas
informativas: Europass, Ploteus, entre otros.

- Valoraciéon del autoempleo como alternativa para la insercion profesional.
El autoempleo en el sector de cocina.

- El proceso de toma de decisiones.
Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
- Equipos de trabajo: concepto y caracteristicas.

- Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la
eficacia de la organizacién.

- Equipos de trabajo en el sector de cocina segun las funciones que
desempefian.

- La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de
sus integrantes.

- Definicion de conflicto: tipos, caracteristicas, fuentes y etapas.

- Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: negociacién,
mediacidn, conciliacion y arbitraje.

- La motivacién en los equipos de trabajo. Importancia y técnicas.

Contrato de trabajo:

- El Derecho del Trabajo. Concepto, objeto, fuentes.

- Intervencidn de los poderes publicos y agentes sociales en las relaciones
laborales:

0 La Administracion Laboral: estatal y autondmica.

o La Jurisdiccion Social

o0 Agentes sociales: sindicatos y organizaciones empresariales.
- Analisis de la relacion laboral individual. Elementos

- Relaciones laborales de caracter especial y actividades excluidas del
Derecho Laboral.

- El contrato de trabajo. Concepto, elementos y eficacia. El periodo de
prueba.

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

- Condiciones de trabajo:

o Tiempo de trabajo: jornada, horarios y periodos de descanso.
o Salario y garantias salariales.

- El recibo de salarios. Concepto. Elementos que lo integran.
Cumplimentacion. Calculo de bases y cuotas de cotizacion.

- Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo. Causas y
efectos.

- Representacion de los trabajadores.
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- La negociacidén colectiva. Concepto, objetivos e importancia.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del
técnico superior en direccidon de cocina.

- Situaciones de conflicto colectivo, huelga y cierre patronal.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales, entre otros.

- Internet como fuente de recursos en materia laboral.
Seguridad Social y desempleo:
- El Sistema de la Seguridad Social. Concepto y finalidad.

- Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Régimen general y
regimenes especiales.

- Determinacion de las principales obligaciones de empresarios vy
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

- La accidn protectora de la Seguridad Social. Principales contingencias y
prestaciones.

- Concepto y situaciones protegibles en la protecciéon por desempleo.
Duracion y calculo de prestaciones.

- Internet como fuente de recursos en materia de Seguridad Social.
Evaluacion de riesgos profesionales:
- La cultura preventiva en la empresa.

- Trabajo y salud. Valoracién de la relacién entre trabajo y salud: los
riesgos profesionales. Analisis de factores de riesgo:

o Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad
o Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales

o Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psico-sociales.
Carga de trabajo, fatiga e insatisfaccién laboral.

o Condiciones de trabajo y riesgos especificos en el sector de hosteleria.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la
actividad preventiva.

- Determinacién de los posibles danos a la salud del trabajador que pueden
derivarse de las situaciones de riesgos detectadas.

- Accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Otras patologias
derivadas del trabajo.

- La siniestralidad laboral en Espafna y en la Regiéon de Murcia.

- Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales.
Ley de Prevencién de Riesgos Laborales y principales reglamentos de desarrollo.

Planificacion de la prevencidn de riesgos en la empresa:
- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.
- Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales.

- Gestién de la prevencion en la empresa. Modalidades de organizacién
preventiva.

- Documentacion de la prevencion en la empresa.
o El Plan de Prevencion de riesgos laborales.

o La evaluacién de riesgos.
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o Planificacion de la prevencion en la empresa.

o Notificacion y registro de accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Principales indices estadisticos de siniestralidad.

o El control de la salud de los trabajadores.

- La gestion de la prevencion en una pyme relacionada con cocina.
- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme de cocina.

- Representacién de los trabajadores en materia preventiva.

- Responsabilidades en materia de prevencién de riesgos laborales.
Aplicacién de medidas de prevencion y proteccidn en la empresa

- Determinacion de las medidas de prevencidon y proteccién individual y
colectiva. Senalizacién de seguridad.

- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia. Simulacros
- Primeros auxilios: principios basicos de actuacion.

Mddulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.

Cdodigo: 0507

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

- La iniciativa emprendedora como motor de la economia. La cultura
emprendedora.

- Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad, formacion,
capacidad de colaboracidén y de asumir riesgos, entre otros.

- La actuacion de los emprendedores como empleados de una empresa del
sector de la hosteleria.

- La actuacién de los emprendedores como empresarios de una pequefa
empresa en el sector de la hosteleria.

- La actuacién de los emprendedores como empresarios de una empresa
de economia social en el sector de la hosteleria.

- Innovacién y desarrollo econémico. Emprendedores e innovacion en la
Regién de Murcia. Programas de apoyo.

- Principales caracteristicas de la innovacién en la actividad de direccion de
cocina (materiales, tecnologia, organizacion de la produccién, etc.).

La empresa y su entorno:

- Concepto, objetivos y funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema y organizacion.

- Cultura y ética empresarial. La imagen corporativa de la empresa.

- La empresa y su entorno: general y especifico.

- Analisis del entorno general de una pyme del sector de la hosteleria.

- Analisis del entorno especifico de una pyme del sector de la hosteleria.
- Relaciones de una pyme del sector de la hosteleria con su entorno.

- Relaciones de una pyme del sector de la hosteleria con el conjunto de la
sociedad.

- La responsabilidad social de la empresa. El balance social. Costes y
beneficios sociales derivados de la actividad empresarial.
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- Balance social de una empresa dedicada al sector de la hosteleria.
Principales costes y beneficios sociales que implican.

Creacién y puesta en marcha de una empresa:

- La empresa y el empresario. Tipos de empresa. Requisitos para el
ejercicio de la actividad empresarial.

- Plan de empresa: concepto y contenido.

- La idea de negocio como origen de la actividad empresarial.

- La idea de negocio en el ambito del sector de la hosteleria.

- Plan de empresa: El estudio de mercado. Plan de Marketing.

- Plan de produccién.

- Plan de personal: los recursos humanos en la empresa.

- Estudio de viabilidad econdmica y financiera. Ingresos y costes.

- Fuentes de financiacién: propias y ajenas. Ayudas para la creacion de
empresas. Previsiones de tesoreria, cuenta de resultados y balance. Analisis de la
informacion contable: solvencia, liquidez y rentabilidad, entre otros.

- Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una pyme del sector de la
hosteleria.

- Elecciéon de la forma juridica. Modalidades. Criterios de eleccion. El
empresario individual. Las sociedades. Comunidades de Bienes. Las franquicias
como opcion empresarial.

-  Tramites administrativos para la constitucién de una empresa. La
ventanilla Unica empresarial. Gestién de ayudas y subvenciones.

- La fiscalidad en las empresas. Obligaciones fiscales de las empresas.
Impuestos que afectan a las empresas: IRPF, Impuesto de Sociedades, I.V.A y
otros. Nociones basicas y calendario fiscal. Obligaciones fiscales de una empresa
relacionada con el sector de la hosteleria.

Funcion administrativa:

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Documentos de compraventa: pedido, albaran, factura y otros.
- Documentos de pago: letra de cambio, cheque y pagaré y otros.

- Fuentes de informacion y asesoramiento para la puesta en marcha de
una pyme.

- Gestidén administrativa de una empresa del sector de la hosteleria.

- Plan de empresa de una pyme relacionada con la hosteleria: idea de
negocio, plan de marketing, plan de produccién, recursos humanos, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, eleccién de la forma juridica, tramites
administrativos y gestién de ayudas y subvenciones.

- Aplicaciones informaticas para la creacidon y puesta en marcha de una
empresa.

Mdédulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Codigo: 0508

Contenidos:

Identificacidon de la estructura y organizaciéon empresarial:

- Estructura y organizacién empresarial del sector de la restauracion.
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- Actividad de la empresa y su ubicacidn en el sector de la restauracion.
- Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departamentos.

- Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y canales de
comercializacion.

- Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas vy
métodos de trabajo.

- Recursos humanos en la empresa. Requisitos de formaciéon y de
competencias profesionales, personales y sociales asociadas a los diferentes
puestos de trabajo.

- Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

- Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

Aplicacién de habitos éticos y laborales:

- Actitudes personales: empatia, puntualidad.

- Actitudes profesionales. Orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

- Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

- Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

- Documentacion de las actividades profesionales. Métodos de clasificacién,
codificacion, renovacion y eliminacion.

- Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, instrucciones de
trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros, de la empresa.

Control de aprovisionamiento de mercancias:

- Categorias y presentaciones comerciales de alimentos y bebidas utilizados
en la empresa

- Procesos de verificacion de materias primas.

- El almacenaje en la empresa. Espacios, mantenimiento, condiciones de
conservacion de las materias primas.

- Procesos de gestidon con los proveedores de la empresa

- Controles y calculos efectuados sobre las materias primas.
- Documentacion relacionada. Formalizacion y tramitacion.
Realizacion de procesos de elaboracion culinaria:

- Equipos intervinientes en los procesos de elaboracién culinaria en la
empresa.

o Coordinacion

- Determinacion de necesidades previas de materias primas y
equipamiento.

- Fases y técnicas empleadas.

Procedimientos de actuacion establecidos en la empresa
Aplicacién de técnicas de elaboracion.

Verificacidon de resultados

Determinacion de costes.

O O O o o

Técnicas y métodos de envasado aplicados en la empresa.

- Documentacion relacionada con la produccidn culinaria. Formalizacion y
tramitacion.

Organizacién de la produccion y el control de la produccion y el servicio:
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- Adecuacion del equipo humano de la empresa a la oferta culinaria.
- Planificacion y desarrollo de las fases de la produccion.

Cuadrantes de horarios

o}

o Secuenciacion de la produccién

o Coordinacidn entre departamentos
o

Direccion del equipo durante la produccion.
- Disefio de nuevos productos culinarios para la empresa.

- Aplicacién de las nuevas tecnologias en los procesos culinarios de la
empresa.

- Documentacion relacionada con los consumos y costes en las unidades de
produccion en cocina.

Cumplimiento de los criterios de calidad, seguridad e higiene.
- Gestién de la calidad en la empresa.

- Aplicacién de las medidas de higiénico sanitarias, de seguridad laboral y
proteccién ambiental propias de la empresa.

o Control y verificacién del cumplimiento

ANEXO II

ESTRUCTURA DEL MODULO PROFESIONAL DE INGLES TECNICO PARA
DIRECCION DE COCINA Y DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION,
INCORPORADO POR LA REGION DE MURCIA

Médulo Profesional: Inglés técnico para Direccion de Cocina y
Direccion de Servicios de Restauracion.

cédigo: IN3DCK
INTRODUCCION

Los retos que se derivan de la pertenencia a la Unidén Europea y de la
globalizacién del mundo laboral requieren el dominio de una lengua extranjera
para asegurar el acceso al mercado de trabajo de los estudiantes de la Region de
Murcia en las mejores condiciones posibles. Las relaciones profesionales dentro
de esta esfera precisan el dominio de una lengua extranjera como vehiculo de
comunicacion, lo que aconseja la implantacion de esta disciplina dentro de los
planes de estudio de los ciclos formativos de grado medio y superior.

El médulo profesional Inglés técnico para Direccion de Cocina y para Direccion
de Servicios de Restauracién tiene como referencia las directrices marcadas en el
“Marco comun europeo de referencia para las lenguas: aprendizaje, ensefanza y
evaluacion”.

La intencion del mddulo profesional es permitir a los alumnos utilizar
el idioma de manera adecuada tanto en la vertiente oral como en la escrita,
en situaciones cotidianas relacionadas con sus necesidades profesionales, en
interaccién con otros hablantes o en la producciéon y comprensidon de textos,
ya sean de interés general o relacionados con su Familia Profesional, lo cual
contribuye a las competencias basicas a las que alude el articulo 6 de la Ley
Organica 2/2006,de 3 de mayo, de Educacidn.

Contribucion a las competencias general y profesionales, personales y
sociales del titulo, y a los objetivos generales del ciclo formativo.
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La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias 1), m), n),
n), p) y s) del titulo y los objetivos generales n), 1), q), r) y v) del ciclo formativo.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Utilizar la lengua oral para interactuar en situaciones habituales de
comunicacion y en situaciones propias del sector profesional.

Criterios de evaluacion:

- Participar espontdaneamente en conversaciones relacionadas con
situaciones habituales o de interés asi como con situaciones propias de su ambito
profesional.

- Utilizar las estrategias necesarias para resolver las dificultades durante la
interaccion.

- Identificar elementos de referencia y conectores e interpreta la cohesion
y coherencia de los mismos.

- Expresar con fluidez descripciones, narraciones, explicaciones, opiniones,
argumentos, planes, deseos y peticiones en cualquier contexto cotidiano.

- Comprender informacion general e identifica detalles relevantes en
mensajes emitidos cara a cara o material emitido por los medios de comunicacion
sobre temas habituales o de interés personal asi como sobre temas propios
de su Familia Profesional siempre que la articulacién de la lengua sea clara y
relativamente lenta.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema linglistico
estudiado tanto en la pronunciaciéon de sus mensajes como en la comprension de
los ajenos.

2. Comprender textos escritos de interés general o relacionados con la
profesion.

Criterios de evaluacion:

- Encontrar informacion especifica en textos claros y en lengua estandar de
un area conocida.

- Comprender la informacién general y especifica e identificar el propdsito
comunicativo de textos de diversos géneros.

- Identificar la estructura de la informacién en los textos técnicos
relacionados con su area de trabajo.

- Utilizar el contexto para localizar una informacién determinada.

- Utilizar fuentes diferentes con el fin de recabar una informacion necesaria
para la realizacidon de una tarea.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema linguistico estudiado
para la comprensién de los textos.

3. Escribir textos con fines diversos y sobre temas conocidos y temas
relacionados con la profesion respetando los elementos de cohesién y coherencia.

Criterios de evaluacion:

- Producir textos continuados y marcar la relacion entre ideas con
elementos de cohesidn y coherencia.

- Utilizar las estructuras y el 1éxico adecuado en los escritos profesionales:
cartas, correos electrdnicos, folletos, documentos oficiales, memorandos,
respuestas comerciales y cualquier otro escrito habitual en su ambito laboral.
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- Expresar descripciones, narraciones, explicaciones, opiniones,
argumentos, planes, deseos y peticiones en contextos conocidos.

- Tomar notas, resumir y hacer esquemas de informacion leida o
escuchada.

- Respetar las normas de ortografia y puntuacion.
- Presentar sus escritos de forma clara y ordenada.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre el sistema lingUistico estudiado
para la elaboracion de los textos.

4. Valorar la importancia del inglés como instrumento para acceder a la
informacion y como medio de desarrollo personal y profesional.

Criterios de evaluacion:

- Identificar y mostrar interés por algunos elementos culturales o
geograficos propios de los paises y culturas donde se habla la lengua extranjera
que se presenten de forma explicita en los textos con los que se trabaja.

- Valorar la lengua extranjera como instrumento de comunicacion en los
contextos profesionales mas habituales.

- Mostrar interés e iniciativa en el aprendizaje de la lengua para su
enriquecimiento personal.

- Utilizar las féormulas linglisticas adecuadas asociadas a situaciones
concretas de comunicacién: cortesia, acuerdo, desacuerdo...

Contenidos:

Uso de la lengua oral

- Participacién en conversaciones que traten sobre su drea de trabajo o
sobre asuntos cotidianos.

- Fdérmulas habituales para iniciar, mantener y terminar situaciones
comunicativas propias de su Familia Profesional: presentaciones, reuniones,
entrevistas, Ilamadas telefdnicas...

- Identificacién de elementos de referencia y conectores e interpretacidn
de la cohesion y coherencia de los mismos.

- Uso adecuado de formulas establecidas asociadas a situaciones de
comunicacién oral habituales o de interés para el alumno.

- Escucha y comprensién de informacién general y especifica de mensajes
emitidos cara a cara o por los medios audiovisuales sobre temas conocidos.

- Produccion oral de descripciones, narraciones, explicaciones, argumentos,
opiniones, deseos, planes y peticiones expresados de manera correcta y
coherente.

- Resolucion de los problemas de comprension en las presentaciones orales
mediante el uso de estrategias: ayuda del contexto, identificacion de la palabra
clave, y de la intencidén del hablante.

- Produccién de presentaciones preparadas previamente sobre temas de
su Familia Profesional, expresadas con una adecuada correccién gramatical,
pronunciacion, ritmo y entonacién.

Uso de la lengua escrita

- Comprension de informacién general y especifica en textos de diferentes
géneros sobre asuntos cotidianos y concretos y sobre temas relacionados con su
campo profesional.
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- Técnicas de localizacidon y seleccion de la informacion relevante: lectura
rapida para la identificacion del tema principal y lectura orientada a encontrar
una informacion especifica.

- Uso de elementos linguisticos y no linglisticos para la inferencia de
expresiones desconocidas.

- Uso y transferencia de la informacién obtenida a partir de distintas
fuentes, en soporte papel o digital, para la realizacién de tareas especificas.

- Composicidon de textos de cierta complejidad sobre temas cotidianos y de
temas relacionados con su Familia Profesional utilizando el léxico adecuado, los
conectores mas habituales y las estrategias basicas para la composicidon escrita:
planificacion, textualizacién y revision.

- Uso de las estructuras y normas de los escritos propios del campo
profesional: cartas, informes, folletos, correos electrénicos, pedidos y respuestas
comerciales, memorandos, curriculum y otros.

- Uso correcto de la ortografia y de los diferentes signos de puntuacion.

- Interés por la presentacion cuidada de los textos escritos, en soporte
papel o digital.

Aspectos socioprofesionales

- Valoracion del aprendizaje de la lengua como medio para aumentar la
motivacion al enfrentarse con situaciones reales de su vida profesional.

- Interés e iniciativa en la comunicacién en lengua extranjera en situaciones
reales o simuladas.

- Reconocimiento del valor de la lengua para progresar en la comprension
de la organizacion empresarial.

- Identificacién y respeto hacia las costumbres y rasgos culturales de los
paises donde se habla la lengua extranjera.

- Uso apropiado de férmulas linguisticas asociadas a situaciones concretas
de comunicacién: cortesia, acuerdo, discrepancia...

Medios linguisticos utilizados

- Uso adecuado de expresiones comunes y del Iéxico propio de la Familia
Profesional.

- Uso adecuado de expresiones comunes y del Iéxico propio asociado a
situaciones habituales de comunicacién: describir (personas, rutinas, intereses,
objetos y lugares), expresar gustos y preferencias, comparar, contrastar y
diferenciar entre datos y opiniones, describir experiencias, costumbres y
habitos en el pasado, expresar procesos y cambios, expresar planes, predecir
acontecimientos, expresar obligacion y ausencia de obligacidon, necesidad,
capacidad, posibilidad, deducciones a acciones presentes y pasadas, expresar
causa, consecuencia y resultado.

- Uso adecuado de elementos gramaticales: revision y ampliacion del
uso de los tiempos verbales, usos del infinitivo y el gerundio después de ciertos
verbos, preposiciones y como sujeto, phrasal verbs, conectores y marcadores
del discurso, oraciones temporales y condicionales, revisidon del comparativo y
superlativo, estilo indirecto, voz pasiva, oraciones de relativo y verbos modales.

- Pronunciacion de fonemas de especial dificultad.
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- Reconocimiento y produccion auténoma de diferentes patrones de ritmo,
entonacion y acentuacién de palabras y frases.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS.

Este mddulo profesional contiene la formacidon necesaria para responder a las
necesidades comunicativas en lengua extranjera propias del titulo.

Las lineas de actuacidon en el proceso de ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mdédulo deberan considerar las necesidades
comunicativas del titulo al que pertenece este mddulo. De modo que el disefio y
desarrollo del programa vy, en su caso, de los materiales estaran orientados a la
finalidad esencial de que los alumnos alcancen los objetivos curriculares previstos
en este modulo.

NPE: A-010413-4801



Boletin Oficial de la
REGION de MURCIA Numero 73 Lunes, 1 de abril de 2013 Pagina 12829

ANEXO Il
ORGANIZACION ACADEMICA Y DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL
R HORAS SEMANALES
CLAVE/MODULO PROFESIONAL CURRICULO ECTS*
PRIMER SEGUNDO
CURSO CURSO
0496. Control del aprovisionamiento de
. . 100 5 3
materias primas
0497. Proc_e’sos de pr_eelaboracwn y 195 6 16
conservacion en cocina
049_9. P.rocesos de elaboracién 255 8 16
culinaria
0501. Gestion de la calidad y de la
. L . . 90 3 5
seguridad e higiene alimentaria
0179. Inglés 120 6 7
0506. Formacion y orientacion laboral 20 4 5
0498. Ela'boracion_es de pasteleria 'y 165 5 12
reposteria en cocina
0500.Gestion de la produccion en 165 5 15
cocina
0502. Gastronomia y nutricién 80 4 3
0504. Recursos humanos y direccion
X o 80 4 3
de equipos en restauracion
0503. Gestion administrativa y
) L. 80 4 4
comercial en restauracion
0507. Empresa e iniciativa 60 3 4
emprendedora
0508._ Fgrmaclon en centros de 400 22
trabajo
0505. Proyecto de direccion de 30 5
cocina**
Inglés técnico para Direccion de
cocina y Direccion de servicios de 90 3
restauracion
Total horas Curriculo y Total ECTS 2000 120
30 30
Total horas semanales por curso (1°,2°y 3° (1°y 2°
trimestres) trimestres)

*ECTS: Sistema Europeo de Transferencia de Créditos por el que se establece el reconocimiento de
créditos entre los titulos de técnico superior y las ensefianzas conducentes a titulos
universitarios y viceversa.

En los ciclos formativos de grado superior se establecera la equivalencia de cada médulo
profesional con créditos europeos, ECTS, tal y como se definen en el Real Decreto 1125/2003,
de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de
calificaciones en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio
nacional.

**Este médulo profesional se desarrolla en el segundo curso del ciclo formativo, en su tercer

trimestre.
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ANEXO IV

ESPECIALIDADES Y TITULACIONES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS
MODULOS PROFESIONALES INCORPORADOS AL CICLO FORMATIVO POR LA REGION DE MURCIA

MODULO
PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL
PROFESORADO

CUERPO

REQUISITOS

* Inglés técnico para .
Direccion de cocina y
Direccion de servicios de
restauracion

Hosteleria y turismo

de Ensefianza
Secundaria.

+  Catedratico/Profesor

*  Certificado de Nivel
Avanzado Il (nivel B2) o
Certificado de Aptitud
(cinco cursos del Plan
Antiguo) de las
Escuelas Oficiales de
Idiomas en Inglés

* Diplomas expedidos
por Instituciones
Oficiales Europeas que
certifiquen el nivel B2,
conforme al Marco
Comun Europeo de
Referencia para las
lenguas del Consejo de
Europa

* Inglés (*) .

de Ensefanza
Secundaria.

Catedratico/Profesor

(*) Este profesorado tendra preferencia a la hora de impartir este médulo.

TITULACIONES REQUERIDAS PARA IMPARTIR LOS MODULOS PROFESIONALES INCORPORADOS
AL CICLO FORMATIVO POR LA REGION DE MURCIA EN LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA

MODULO PROFESIONAL

TITULACIONES

REQUISITOS

* Inglés técnico para
Direccion de cocina y
Direccién de servicios de
restauracion

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o
el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes a efectos
de docencia.

Certificado de Nivel Avanzado Il
(nivel B2) o Certificado de
Aptitud (cinco cursos del Plan
Antiguo) de las Escuelas
Oficiales de Idiomas en Inglés

Diplomas expedidos por
Instituciones Oficiales Europeas
que certifiquen el nivel B2,
conforme al Marco Comun
Europeo de Referencia para las
lenguas del Consejo de Europa

Licenciado en Traduccion e
Interpretacion de la Lengua Inglesa

Licenciado en Filologia Inglesa
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ANEXO V
ESPACIOS MINIMOS

Superficie m?

Espacio formativo
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente 60 40
Taller de cocina 210 210
Taller de Panaderia y Reposteria 150 120
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