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ITINERARIO DE INSERCION:
OPERACIONES BASICAS DE COCINA

El itinerario de insercion de cocina se basa en el certificado de profesionalidad
de nivel 1 titulado “OPERACIONES BASICAS DE COCINA” (Cédigo HOTR0108),
perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo, y al area profesional de
Restauracion.

Tiene como competencia general “Preelaborar alimentos, preparar y presentar
elaboraciones culinarias sencillas y asistir en la preparacion de elaboraciones mas
complejas, ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y normas basicas de
manipulacion, preparaciéon y conservacion de alimentos.”

Las unidades de competencia que configuran el certificado de profesionalidad
son las siguientes:

= UCO0255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracion
y conservacion culinarios.

= UC0256 _1: Asistir en la elaboraciéon culinaria y realizar y presentar
preparaciones sencillas.

Respecto al ambito profesional, la persona participante podra desarrollar su
actividad profesional como auxiliar o ayudante, tanto en grandes como en medianas y
pequefias, en empresas, principalmente del sector de hosteleria. En pequefios
establecimientos de restauracion puede desarrollar su actividad con cierta autonomia.

Los sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que
se desarrollan procesos de preelaboracion y elaboracion de alimentos y bebidas, como
seria el sector de hosteleria y, en su marco, los subsectores de hoteleria y restauracion
(tradicional, evolutiva y colectiva). También en establecimientos dedicados a la
preelaboracion y comercializacion de alimentos crudos, tiendas especializadas en
comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucion
de productos alimenticios, etc.

Las ocupaciones o puestos de trabajo serian las siguientes:

= Auxiliar de cocina
= Ayudante de cocina
= Encargado de economato y bodega (hosteleria)

= Operaciones basicas de cocina
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= Empleado de pequefio establecimiento de restauracion.

1. CARACTERISTICAS DE LAS PERSONAS PARTICIPANTES

&l Personas destinatarias: personas desempleadas mayores de 45 afios de

edad, personas desempleadas de larga duracion, personas con
discapacidad, o en riesgo de exclusion.
En su caso, situacién en riesgo de exclusiéon o discapacidad: Entre ellas podrian
estar mujeres victimas de violencia de género, personas jévenes procedentes de
justicia juvenil, u otras personas consideradas en riesgo de exclusion segun el decreto
51/2017.

& Situacion socio laboral: Personas en desempleo sin titulacion.

2. OBJETIVOS

Antes de pasar a recoger los objetivos podemos decir que la finalidad del
itinerario de insercion consiste en ofrecer a las personas participantes una alternativa
interaccional de ayuda que les aporte herramientas Utiles para el desarrollo de
habilidades y competencias y para la toma de decisiones a lo largo de los diferentes

momentos de transicion en su vida profesional y personal.

Objetivo general:

&l Desarrollar estrategias para la implementacién del propio proyecto profesional, a
través no solo de la formacion 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 especificos del itinerario, en relacion a las personas participantes,

serian los siguientes:

& Participar en las actividades planificadas en el itinerario de insercion para el
aprendizaje de estrategias y técnicas dirigidas a la elaboracion de mi proyecto
profesional.

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

conocer mi propio potencial y evaluarlo con relaciéon a mi proyecto profesional.
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& Examinar mis propias necesidades en relacion con las caracteristicas de los
diferentes contextos que me rodean de cara a la adecuacion 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 dinamico 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 ala Accidon Formativa:

Unidad de competencia 1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento,

pre elaboracion y conservacion culinarios.

Realizaciones profesionales asociadas a la unidad de competencia:

= Realizar la recepcion, distribucion y almacenamiento de las mercancias, para su
uso posterior, de acuerdo con criterios de calidad y instrucciones prefijadas.

= Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios culinarios, para su
utilizacién posterior en la pre elaboracion de alimentos, en funcion de las
materias primas y necesidades de manipulacion.

= Manipular y pre elaborar materias primas en crudo segun necesidades,
normativa, higiene — sanitaria de manipulaciones e instrucciones recibidas, para
su posterior utilizacion culinaria o comercializacion.

= Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado y regeneracion de géneros
y elaboraciones culinarios que resultan aptos para su posterior consumo o
distribucion, siguiendo instrucciones o normas establecidas.

Unidad de competencia 2: Asistir en la elaboracion 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 area de produccion culinaria, respetando las normas higiénico-

sanitarias y las instrucciones recibidas.
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= Preparar y presentar, de acuerdo con la definicibn de producto y técnicas

sencillas de elaboracién, preparaciones culinarias elementales y de multiples

aplicaciones.

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

definicion del producto y las hormas basicas de su elaboracion.

= Asistir a la elaboracion de todo tipo de productos culinarios, prestando

colaboracion y cumpliendo con las instrucciones recibidas.

3. PROGRAMA DE LA ACCION FORMATIVA

1. Mdodulo formativo 1: aprovisionamiento, preelaboracién y conservacién

culinarias

1.1. Aplicacién de normas y condiciones higiénico- sanitarias en restauracion

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

produccion y servicio de alimentos y bebidas.

a.

b.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacion y aplicacién de las normas especificas de seguridad.

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

alimentos.

o o T w

Concepto de alimento

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria.

Riesgos para la salid derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Alteracion y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicos, quimicos y biolégicas.

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones

Manejo de residuos y desperdicios

Asuncidn de actitudes y hébitos del manipulador de alimentos.

Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos.

Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion

Materiales de contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

Etiguetado de alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion

obligatoria
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1.2.

1.3.

0.
p.
q.

Calidad higiénico- sanitaria: conceptos y aplicaciones
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH)

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

produccion y servicio de alimentos y bebidas.

a.
b
c.
d.
e

f.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones

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

Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

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

produccion y servicio de alimentos y bebidas.

a.
b.

C.

Uniforme de cocina: tipos
Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa

Uniforme de personal de restaurante-bar

Aprovisionamiento de materias primas en la cocina

1.2.1. El departamento de cocina

a.
b.
c.
d.

Definicién y organizacion caracteristica

Estructuras habituales de locales y zonas de produccion culinarias
Especificaciones en la restauracion colectiva

Competencias béasicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

1.2.2. Realizaciébn de operaciones sencillas de economato y bodega en

cocina.

a.

b.

C.

Solicitud y recepcion de géneros culinarios: métodos sencillos, documentacion y
aplicaciones.
Almacenamiento: métodos sencillo y aplicaciones.

Controles de almacén

1.2.3. Utilizacion de materias primas culinarias y géneros de uso comun en

cocina

a.

Clasificacion gastronomica: variedades mas importantes, caracteristicas,
cualidades y aplicaciones gastronémicas basicas.
Clasificacion comercial: formas de comercializacién y tratamientos habituales

que le son inherentes; necesidades béasicos de regeneracién y conservacion.

1.2.4. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno cocina

a.
b.

Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas

Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma requeridas.

Preelaboracion y conservacion culinarias
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2.

1.3.1. Uso de maquinaria y equipos béasicos de cocina
a. ldentificacion y clasificacion segin caracteristicas fundamentales, funciones y
aplicaciones mas comunes.
b. Especificidades en la restauracién colectiva
c. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y

mantenimiento caracteristicos.

1.3.2. Regeneracion de géneros y productos culinarios mas comunes en

cocina.
a. Definicion
b. Identificacidn de los principales equipos asociados
c. Clases de técnicas y procesos simples
d. Aplicaciones sencillas
1.3.3. Preelaboracion de géneros culinarios de uso comuan en cocina.
a. Términos culinarios relacionados con la preelaboracién.
Tratamientos caracteristicos de las materias primas
Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién

® 2 o0 o

Realizaciéon de operaciones necesarias para la obtencion de preelaboraciones

culinarias mas comunes, aplicando técnicas y métodos adecuados.

1.2.5. Aplicaciébn de sistemas de conservacion y presentacion comercial
habituales de los géneros y productos culinarios mas comunes en

cocina.

a. ldentificacién y clases

b. Identificacién de equipos asociados

c. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion

d. Ejecucién de operaciones poco complejas, necesarias para la conservacion y
presentacion comercial de géneros y productos culinarios de uso comun,
aplicando técnicas y métodos adecuados.

1.3.5. Participacion en la mejora de la calidad.
a. Aseguramiento de la calidad
b. Actividad de prevencién y control de los insumos y procesos para tratas de evitar

resultados defectuosos.

Mdédulo formativo 2: Elaboracion culinaria basica
2.1. Aplicacién de normas y condiciones higiénico-sanitarias en restauracion
2.1.1. Aplicacion de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de

produccion y servicio de alimentos y bebidas.
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b.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material
caracteristicos de las unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacion y aplicacién de las normas especificas de seguridad.

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

alimentos.

a.

b
c.
d.
e

© 5 3

©

r.

Concepto de alimento

Requisitos de los manipuladores de alimentos

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria.

Riesgos para la salid derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes

Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicos, quimicos y biolégicas

Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones

Manejo de residuos y desperdicios

Asuncidn de actitudes y habitos del manipulador de alimentos

Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos

. Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion

Materiales de contacto con los alimentos: tipos y requisitos

Etiguetado de alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién
obligatoria

Calidad higiénico- sanitaria: conceptos y aplicaciones

Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)

Guias de practicas correctas de higiene (GPCH)

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

produccion y servicio de alimentos y bebidas.

a.
b
c
d.
e

f.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de seguridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones

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

Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

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

produccion y servicio de alimentos y bebidas.

a.
b.

Uniforme de cocina: tipos

Prendas de proteccidn: tipos, adecuacion y normativa
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C.

Uniforme de personal de restaurante-bar

2.2. Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina y asistir en la

elaboracion culinaria

2.2.1. Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples

aplicaciones.

a.
b.

C.

d.

Clasificacion, definicion y aplicaciones.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién
Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion
para la obtencion de:

i. Fondos de cocina

ii. Caldos

iii. Caldos cortos

iv. Mirex — poix

v. Guarniciones sencillas

Aplicacion de técnicas de regeneracién y conservacion

2.2.2. Realizacion de elaboraciones elementales de cocina

a.
b.

C.

d.

Definicién, clasificacion y tipos
Sistemas y métodos de limpieza: aplicacion de los equipos y materiales basicos.
Ingredientes, esquemas y fases de elaboracioén, riesgos de ejecucion.

Aplicaciones de técnicas de regeneracion y conservacién

2.2.3. Participacion en la mejora de la calidad.

b.

C.

Aseguramiento de la calidad
Actividades de prevencion y control de los insumos y procesos para tratas de

evitar resultados defectuosos.

2.3. Elaboracion de platos combinados y aperitivos

2.3.1. El departamento de cocina

a.
b.
c.
d.

Definicién y organizacion caracteristica

Estructuras habituales de locales y zonas de produccidn culinaria
Especificidades en la restauracion colectiva

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.

2.3.2. Elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos

e.

Definicion y clasificacion

Tipos y técnicas basicas

Decoraciones basicas

Aplicacion de técnicas sencillas de elaboracion y presentacion

Aplicacidn de técnicas de regeneracion y conservacion

2.3.3. Participacion en la mejora de la calidad

a.

Aseguramiento de la calidad
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b.

Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de

evitar resultados defectuosos.
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