
 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAMA DEL ITINERARIO DE INSERCIÓN  

OPERACIONES BÁSICAS DE COCINA 

 

Promoción de la empleabilidad de las personas con especiales dificultades de 

inserción laboral del territorio histórico de Bizkaia. LANBERRI 

 

Decreto Foral de la Diputación Foral de Bizkaia 51/2017 - SECCIÓN I 

ORIENTACIÓN, FORMACIÓN GRUPAL, INTERMEDIACIÓN E INSERCIÓN 
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ITINERARIO DE INSERCIÓN: 

OPERACIONES BÁSICAS DE COCINA 

 

El itinerario de inserción de cocina se basa en el certificado de profesionalidad 

de nivel 1 titulado “OPERACIONES BÁSICAS DE COCINA” (Código HOTR0108), 

perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, y al área profesional de 

Restauración. 

Tiene como competencia general “Preelaborar alimentos, preparar y presentar 

elaboraciones culinarias sencillas y asistir en la preparación de elaboraciones más 

complejas, ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y normas básicas de 

manipulación, preparación y conservación de alimentos.” 

Las unidades de competencia que configuran el certificado de profesionalidad 

son las siguientes: 

 UC0255_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, preelaboración 

y conservación culinarios. 

 UC0256_1: Asistir en la elaboración culinaria y realizar y presentar 

preparaciones sencillas. 

Respecto al ámbito profesional, la persona participante podrá desarrollar su 

actividad profesional como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en medianas y 

pequeñas, en empresas, principalmente del sector de hostelería. En pequeños 

establecimientos de restauración puede desarrollar su actividad con cierta autonomía. 

Los sectores y subsectores productivos y de prestación de servicios en los que 

se desarrollan procesos de preelaboración y elaboración de alimentos y bebidas, como 

sería el sector de hostelería y, en su marco, los subsectores de hotelería y restauración 

(tradicional, evolutiva y colectiva). También en establecimientos dedicados a la 

preelaboración y comercialización de alimentos crudos, tiendas especializadas en 

comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribución 

de productos alimenticios, etc.  

Las ocupaciones o puestos de trabajo serían las siguientes: 

 Auxiliar de cocina 

 Ayudante de cocina 

 Encargado de economato y bodega (hostelería) 

 Operaciones básicas de cocina 
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 Empleado de pequeño establecimiento de restauración. 

 

1. CARACTERÍSTICAS DE LAS PERSONAS PARTICIPANTES  

 

 Personas destinatarias: personas desempleadas mayores de 45 años de 

edad, personas desempleadas de larga duración, personas con 

discapacidad, o en riesgo de exclusión. 

En su caso, situación en riesgo de exclusión o discapacidad: Entre ellas podrían 

estar mujeres víctimas de violencia de género, personas jóvenes procedentes de 

justicia juvenil, u otras personas consideradas en riesgo de exclusión según el decreto 

51/2017. 

 Situación socio laboral: Personas en desempleo sin titulación. 

 

2. OBJETIVOS 

 

Antes de pasar a recoger los objetivos podemos decir que la finalidad del 

itinerario de inserción consiste en ofrecer a las personas participantes una alternativa 

interaccional de ayuda que les aporte herramientas útiles para el desarrollo de 

habilidades y competencias y para la toma de decisiones a lo largo de los diferentes 

momentos de transición en su vida profesional y personal. 

 

Objetivo general: 

 Desarrollar estrategias para la implementación del propio proyecto profesional, a 

través no solo de la formación recibida sino también del autoconocimiento de las 

propias competencias, del conocimiento de los diversos contextos que me 

rodean y del aprendizaje del proceso de toma de decisiones presentes y futuras. 

 

Objetivos específicos del itinerario, en relación a las personas participantes, 

serían los siguientes: 

 Participar en las actividades planificadas en el itinerario de inserción para el 

aprendizaje de estrategias y técnicas dirigidas a la elaboración de mi proyecto 

profesional. 

 Utilizar las estrategias facilitadas por el equipo docente y orientador de cara a 

conocer mi propio potencial y evaluarlo con relación a mi proyecto profesional. 
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 Examinar mis propias necesidades en relación con las características de los 

diferentes contextos que me rodean de cara a la adecuación o viabilidad de mi 

proyecto profesional. 

 Asumir el proceso de toma de decisiones como un proceso que se puede 

aprender y que puedo utilizar para redefinir las metas establecidas en mi 

proyecto profesional o reafirmar las establecidas en un inicio, pues se trata de un 

proceso dinámico y flexible. 

 Implementar los “subproyectos” definidos en mi proyecto profesional, basados en 

las necesidades previamente establecidas en forma de exigencias a desarrollar 

para realizar con cierta probabilidad de éxito mi propio proyecto profesional. 

 

Respecto a la Acción Formativa: 

Unidad de competencia 1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, 

pre elaboración y conservación culinarios. 

 Realizaciones profesionales asociadas a la unidad de competencia: 

 Realizar la recepción, distribución y almacenamiento de las mercancías, para su 

uso posterior, de acuerdo con  criterios de calidad y instrucciones prefijadas. 

 Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios culinarios, para su 

utilización posterior en la pre elaboración de alimentos, en función de las 

materias primas y necesidades de manipulación. 

 Manipular y pre elaborar materias primas en crudo según necesidades, 

normativa, higiene – sanitaria de manipulaciones e instrucciones recibidas, para 

su posterior utilización culinaria o comercialización. 

 Aplicar métodos sencillos de conservación, envasado y regeneración de géneros 

y elaboraciones culinarios que resultan aptos para su posterior consumo o 

distribución, siguiendo instrucciones o normas establecidas.  

Unidad de competencia 2: Asistir en la elaboración culinaria y realizar y 

presentar preparaciones sencillas. 

Realizaciones profesionales asociadas a la unidad de competencia: 

 Realizar las diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equipos y 

utillaje en el área de producción culinaria, respetando las normas higiénico- 

sanitarias y las instrucciones recibidas. 



Asociación Educativa BERRIZTU Hezkuntza Elkartea 5 

 Preparar y presentar, de acuerdo con la definición de producto y técnicas 

sencillas de elaboración, preparaciones culinarias elementales y de múltiples 

aplicaciones. 

 Preparar y presentar platos combinados y aperitivos sencillos de acuerdo con la 

definición del producto y las normas básicas de su elaboración. 

 Asistir a la elaboración de todo tipo de productos culinarios, prestando 

colaboración y cumpliendo con las instrucciones recibidas. 

 

3. PROGRAMA DE LA ACCIÓN FORMATIVA 

 

1. Módulo formativo 1: aprovisionamiento, preelaboración y conservación 

culinarias 

1.1. Aplicación de normas y condiciones higiénico- sanitarias en restauración 

1.1.1. Aplicación de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de  

producción y servicio de alimentos y bebidas. 

a. Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los locales, las 

instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material 

característicos de las unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas. 

b. Identificación y aplicación de las normas específicas de seguridad. 

1.1.2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulación de 

alimentos. 

a. Concepto de alimento 

b. Requisitos de los manipuladores de alimentos 

c. Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos 

d. Responsabilidad de la empresa en la prevención de enfermedades de 

transmisión alimentaria. 

e. Riesgos para la salid derivados de una incorrecta manipulación de alimentos. 

f. Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores 

contribuyentes. 

g. Fuentes de contaminación de los alimentos: físicos, químicos y biológicas. 

h. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones 

i. Manejo de residuos y desperdicios 

j. Asunción de actitudes y hábitos del manipulador de alimentos. 

k. Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos. 

l. Control de plagas: finalidad de la desinfección y desratización 

m. Materiales de contacto con los alimentos: tipos y requisitos. 

n. Etiquetado de alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información 

obligatoria 
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o. Calidad higiénico- sanitaria: conceptos y aplicaciones 

p. Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) 

q. Guías de prácticas correctas de higiene (GPCH) 

1.1.3. Limpieza de instalaciones y equipos porpios de las zonas de 

producción y servicio de alimentos y bebidas. 

a. Productos de limpieza de uso común: tipos, clasificación. 

b. Características principales de uso. 

c. Medidas de seguridad y normas de almacenaje. 

d. Interpretación de las especificaciones 

e. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales 

básicos. 

f. Procedimientos habituales: tipos y ejecución. 

1.1.4. Uso de uniforme y equipamiento personal de seguridad en las zonas de 

producción y servicio de alimentos y bebidas. 

a. Uniforme de cocina: tipos 

b. Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa 

c. Uniforme de personal de restaurante-bar 

1.2. Aprovisionamiento de materias primas en la cocina 

1.2.1.  El departamento de cocina 

a. Definición y organización característica 

b. Estructuras habituales de locales y zonas de producción culinarias 

c. Especificaciones en la restauración colectiva 

d. Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento. 

1.2.2. Realización de operaciones sencillas de economato y bodega en 

cocina. 

a. Solicitud y recepción de géneros culinarios: métodos sencillos, documentación y 

aplicaciones. 

b. Almacenamiento: métodos sencillo y aplicaciones. 

c. Controles de almacén 

1.2.3. Utilización de materias primas culinarias y géneros de uso común en 

cocina 

a. Clasificación gastronómica: variedades más importantes, características, 

cualidades y aplicaciones gastronómicas básicas. 

b. Clasificación comercial: formas de comercialización y tratamientos habituales 

que le son inherentes; necesidades básicos de regeneración y conservación.  

1.2.4. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno cocina 

a. Formalización y traslado de solicitudes sencillas 

b. Ejecución de operaciones en el tiempo y forma requeridas. 

1.3. Preelaboración y conservación culinarias 
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1.3.1. Uso de maquinaria y equipos básicos de cocina 

a. Identificación y clasificación según características fundamentales, funciones y 

aplicaciones más comunes. 

b. Especificidades en la restauración colectiva 

c. Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación, control y 

mantenimiento característicos. 

1.3.2. Regeneración de géneros y productos culinarios más comunes en 

cocina. 

a. Definición 

b. Identificación de los principales equipos asociados 

c. Clases de técnicas y procesos simples 

d. Aplicaciones sencillas 

1.3.3. Preelaboración de géneros culinarios de uso común en cocina.  

a. Términos culinarios relacionados con la preelaboración. 

b. Tratamientos característicos de las materias primas 

c. Cortes y piezas más usuales: clasificación, caracterización y aplicaciones. 

d. Fases de los procesos, riesgos en la ejecución 

e. Realización de operaciones necesarias para la obtención de preelaboraciones 

culinarias más comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados. 

1.2.5. Aplicación de sistemas de conservación y presentación comercial 

habituales de los géneros y productos culinarios más comunes en 

cocina. 

a. Identificación y clases 

b. Identificación de equipos asociados 

c. Fases de los procesos, riesgos en la ejecución 

d. Ejecución de operaciones poco complejas, necesarias para la conservación y 

presentación comercial de géneros y productos culinarios de uso común, 

aplicando técnicas y métodos adecuados. 

1.3.5. Participación en la mejora de la calidad. 

a. Aseguramiento de la calidad 

b. Actividad de prevención y control de los insumos y procesos para tratas de evitar 

resultados defectuosos. 

 

2. Módulo formativo 2: Elaboración culinaria básica 

2.1. Aplicación de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauración 

2.1.1. Aplicación de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de  

producción y servicio de alimentos y bebidas. 
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a. Condiciones específicas de seguridad que deben reunir los locales, las 

instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeño material 

característicos de las unidades de producción y servicio de alimentos y bebidas. 

b. Identificación y aplicación de las normas específicas de seguridad. 

2.1.2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulación de 

alimentos. 

a. Concepto de alimento 

b. Requisitos de los manipuladores de alimentos 

c. Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos 

d. Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos 

e. Responsabilidad de la empresa en la prevención de enfermedades de 

transmisión alimentaria. 

f. Riesgos para la salid derivados de una incorrecta manipulación de alimentos. 

g. Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores 

contribuyentes 

h. Fuentes de contaminación de los alimentos: físicos, químicos y biológicas 

i. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones 

j. Manejo de residuos y desperdicios 

k. Asunción de actitudes y hábitos del manipulador de alimentos 

l. Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos 

m. Control de plagas: finalidad de la desinfección y desratización 

n. Materiales de contacto con los alimentos: tipos y requisitos 

o. Etiquetado de alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información 

obligatoria 

p. Calidad higiénico- sanitaria: conceptos y aplicaciones 

q. Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) 

r. Guías de prácticas correctas de higiene (GPCH) 

2.1.3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de 

producción y servicio de alimentos y bebidas. 

a. Productos de limpieza de uso común: tipos, clasificación. 

b. Características principales de uso. 

c. Medidas de seguridad y normas de almacenaje. 

d. Interpretación de las especificaciones 

e. Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales 

básicos. 

f. Procedimientos habituales: tipos y ejecución. 

2.1.4. Uso de uniforme y equipamiento personal de seguridad en las zonas de 

producción y servicio de alimentos y bebidas. 

a. Uniforme de cocina: tipos 

b. Prendas de protección: tipos, adecuación y normativa 
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c. Uniforme de personal de restaurante-bar 

2.2. Realización  de elaboraciones básicas y elementales de cocina y asistir en la 

elaboración culinaria 

2.2.1. Realización de elaboraciones culinarias básicas y sencillas de múltiples 

aplicaciones. 

a. Clasificación, definición y aplicaciones. 

b. Fases de los procesos, riesgos en la ejecución 

c. Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecución 

para la obtención de: 

i. Fondos de cocina 

ii. Caldos 

iii. Caldos cortos 

iv. Mirex – poix 

v. Guarniciones sencillas 

d. Aplicación de técnicas de regeneración y conservación 

2.2.2. Realización de elaboraciones elementales de cocina 

a. Definición, clasificación y tipos 

b. Sistemas y métodos de limpieza: aplicación de los equipos y materiales básicos. 

c. Ingredientes, esquemas y fases de elaboración, riesgos de ejecución. 

d. Aplicaciones de técnicas de regeneración y conservación 

2.2.3. Participación en la mejora de la calidad. 

b. Aseguramiento de la calidad 

c. Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratas de 

evitar resultados defectuosos. 

2.3. Elaboración de platos combinados y aperitivos 

2.3.1. El departamento de cocina 

a. Definición y organización característica 

b. Estructuras habituales de locales y zonas de producción culinaria 

c. Especificidades en la restauración colectiva 

d. Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento. 

2.3.2. Elaboración de platos combinados y aperitivos sencillos 

a. Definición y clasificación  

b. Tipos y técnicas básicas  

c. Decoraciones básicas 

d. Aplicación de técnicas sencillas de elaboración y presentación 

e. Aplicación de técnicas de regeneración y conservación 

2.3.3. Participación en la mejora de la calidad 

a. Aseguramiento de la calidad 
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b. Actividades de prevención y control de los insumos y procesos para tratar de 

evitar resultados defectuosos. 


