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CS DIRECCION DE COCINA
Mddulo Resultados de Aprendizaxe
Control do Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépti-
aprovisionamento | cas e as suas aplicacions.
de materias Cata alimentos para a sUa seleccion e o seu uso en hostalaria.
primas Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de

Créditos ECTS: 3

calidade e seguridade alimentaria.

Almacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as nece-
sidades de conservacion e de colocacion.

Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéne-
ros.

Xestion da
calidade e da
seguridade e
hixiene
alimentarias
Créditos ECTS: 5

Supervisa a limpeza e a desinfeccidn dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e
valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que e avalia os perigos asociados aos malos
habitos hixiénicos.

Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criti-
cos

(APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes.
Controla a xestidn ambiental nos establecementos de restauracién e recofiece os seus
beneficios, asi como as suas implicacidons a nivel sanitario.

Gastronomia e
nutricion
Créditos ECTS: 3

Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stas Carac-
teristicas.

Recofiece as gastronomias galega, espaiola e internacional, para o que identifica os pro-
dutos, as elaboracidns, as tradicions e os costumes mais representativos.

Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na
alimentacion.

Procesos de
preelaboracion e
conservacion en
cociiia

Créditos ECTS: 16

Prepara as zonas de producién e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipa-
mentos e os procesos de aprovisionamento interno.

Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacién de materias primas en
cocifia, en relacidon coas sUas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.
Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das suas caracteristicas.
Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracte-
riza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcion do seu uso
posterior.

Procesos de
elaboracion
culinaria
Créditos ECTS: 16

Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relacién
coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

Aplica técnicas de coccidn, tendo en conta a relacidn entre as transformacions fisicoquimi-
cas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.

Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, apli-
cando técnicas asociadas.

Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacion entre as suas caracteristi-
cas e a elaboracion culinaria @ que se vinculen.

Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacidns na satis-
faccion da clientela.
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Inglés.
Créditos ECTS: 7

Recofiece informacidn profesional e cotid contida en discursos orais emitidos en lingua
estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacidn cos recursos lingtiisticos co-
rrespondentes.

Interpreta informacion profesional contida en textos escritos sinxelos, ao analizar com-
prensivamente os seus contidos.

Emite mensaxes orais claras e estruturadas, e participa como axente activo en conversas
profesionais.

Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finali-
dade.

Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacion, e describe
as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira.

Formacién e
orientacion
laboral.
Créditos ECTS: 5

Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados
coa

seguridade e a saude laboral.

Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condi-
ciéns de traballo e os factores de risco mais habituais do sector da cocifia e restauracion.
Participa na elaboracion dun plan de prevencidn de riscos e identifica as esponsabilidades
de todos os axentes implicados.

Determindronse as medidas de prevencidn e proteccion no contorno laboral da titulacidn
de técnico superior en Direccidn de cocifia.

Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribldan a consecu-
cién dos obxectivos da organizacién.

Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacidns laborais, e recofiéceos en
diferentes situacidns de traballo.

Determina a accion protectora do sistema da Seguridade Social ante as continxencias cu-
bertas, e identifica as clases de prestacidns.

Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacidon e oportuni-
dades de emprego ao longo da vida.
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Xestion da
producion en
cocifa

Créditos ECTS: 15

Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as suas caracteristicas e as suas
especificidades.

Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias
e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

Programa actividades para a producién e o servizo en cocifia, para o que determina e pla-
nifica os recursos materiais e humanos.

Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e
as variables que os caracterizan.

Controla consumos e analiza a documentacidn e a informacidn necesarias para cumprir os
orzamentos establecidos.

Elaboracions

de pastelaria e
repostaria en
cocifa

Créditos ECTS: 12

Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofece as caracteristi-
cas das instalacidns, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovi-
sionamento interno.

Realiza masas, pastas e outras elaboracidns basicas, aplicando diversos procedementos.
Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das
fases e aplica procedementos establecidos.

Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacién entre os
criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.
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Xestion Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organiza-
administrativa tivos e os obxectivos da empresa.
e comercial en Controla a xestidn administrativa de dreas de restauracién, para o que analiza a documen-
restauracion tacion e a informacion reflectida nela.
Créditos ECTS: 4 Controla os orzamentos das dreas de producidn, e recofiece e determina a estrutura dos

niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento,
segundo o caso.

Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacidon no mercado.
Elabora o plan de comercializacidn propio das empresas de restauracion, establece as
caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefa estratexias e accions.

Recursos Determina os postos de traballo e as sdas funcidns na drea de restauracion, e establece as
humanos e caracteristicas dos perfis profesionais.

direccion de Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacidon do persoal depen-
equipos en dente.

restauracion Colabora na selecciéon de persoal, tendo en conta as previsidns e as necesidades da empre-

Créditos ECTS: 3 sa.

Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacion dos recursos
humanos.

Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestion de recursos humanos para a consecu-
cién dos obxectivos.

Empresa e Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e defi-

iniciativa nindo

emprendedora. ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacién e a creatividade.

Créditos ECTS: 4 Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da
idea

emprendedora, tras a andlise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produ-
tivo, da organizacidén dos recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacidns legais asociadas e o proceso
para a sua constitucién e posta en marcha.

Realiza actividades de xestién administrativa e financeira basica dunha pequena ou me-

diana

empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.
Proxecto de Identifica necesidades do sector da restauracién en relacion con proxectos tipo que as
direccion de poidan satisfacer.
cociiia Desefia proxectos relacionados coas competencias expresadas no titulo, que incldan o
Créditos ECTS: 5 desenvolvemento das suas fases.

Planifica a posta en practica ou execucién do proxecto, e determina o plan de intervencién
e a documentacién asociada.

Define os procedementos para o seguimento e o control na execucién do proxecto, e xusti-
fica a seleccion de variables e dos instrumentos empregados

Formacién en
centros de traba- | Para os efectos de facilitar o réxime de validacions entre este titulo e as ensinanzas uni-

llo. versitarias de grao, asignanse 120 créditos ECTS distribuidos entre os médulos profesio-
Créditos ECTS: 22 | nais deste ciclo formativo.




