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Guia “UC0711_2:

Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria”.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profasional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el confraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
metodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos meétodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Gula se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el "saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “"saber estar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la actuacion bajo normas de
seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosleleria, y que se indican a
continuacién:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.
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1. Aplicar las normas de higiene personal establecidas en la
normativa vigente, garantizando la seguridad y salubridad de los
productos alimentarios y de las actividades de hosteleria.

1.1

12

1.3

14

15

16

La vestimenta y equipo reglamentarios se utilizan, conservéndolos
limpios y en buen estado y renovandolos con la periodicidad
establecida.

El estado de limpieza y aseo personal requeridos se mantienen, en
especial de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto
con los alimentos.

Los procedimientos de aviso eslablecidos se cumplen en caso de
enfermedad que pueda transmitirse a traves de los alimentos.

Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con
los alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeable,
aplicando lécnicas sanitarias basicas.

Los habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gémenes ©
afectar negativamente a los productos alimentarios se evitan.

Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad general
y de control se identifican en funcién de cada actuacion, utilizandolos y
cuidandolos para posteriores usos

2. Ejecutar las operaciones necesarias para el mantenimiento en
condiciones de salubridad de las dreas de trabajo e instalaciones
del establecimiento de hosteleria destinadas a la preparacién y
servicio de alimentos, conforme a la normativa aplicable de
manipulacién alimentaria.

21 La zona de produccion y servicio de alimentos y bebidas del

establecimiento de hosteleria se mantiene en las condiciones
ambientales requeridas de luz, temperatura, ventilacion y humedad
cumpliendo con la normativa aplicable en la materia.

2.2 Las caracteristicas higi€nico-sanitarias de las superficies de los techos,

paredes y suelos de las instalaciones y, en especial, de aquéllas que
estan en contacto con los alimentos se mantienen, segin el
procedimiento establecido.

2.3 Los sistemas de desagie, extraccion y evacuacion se mantienen en

condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se
limpian y eliminan, en la forma y con la prontitud exigida.

2.4 Las puertas, ventanas y ofras aberturas factibles de contaminacidn se

25

mantienen, en caso necesario, cerradas o con dispositivos protectores
evitando vias de contaminacién con el exterior.

La limpieza y desinfeccion de la zona de produccién y servicio de
alimentos y bebidas del establecimiento de hosteleria se efectia,
tomando las medidas paliativas preventivas pertinentes para evitar
focos posibles de infeccion y puntos de acumulacién de suciedad, en
los tiempos y con los productos establecidos.

2.6 El aislamiento de las areas o zonas que se vayan a limpiar o desinfectar

se sefialan con los dispositivos requeridos hasta que estén en
condiciones operativas.
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27 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccién se utilizan, segin el
método establecido, depositandolos en su lugar especifico para evitar
riesgos y confusiones accidentales.

3. Limpiar y mantener en estado operativo equipos, maquinaria y
utillaje de hosteleria de modo que se prolongue su vida atil, no se
reduzca su rendimiento y su uso sea el més seguro.

3.1 Las acciones necesarias para la limpieza y desinfeccion de equipos,
maquinas y utillaje de la actividad de hosteleria se efectian aplicando
las normas de calidad establecidas, instrucciones del fabricante y
verificando que quedan en las condiciones operativas requeridas para
su posterior uso,

32 Los equipos y las maquinas para la ejecucion de las operaciones de
limpieza se ulilizan, mediante operaciones lanto manuales como
mecanizadas, en las condiciones fijadas y con los productos
eslablecidos.

3.3 Las operaciones objeto de ejecucién y los niveles de limpieza,
desinfeccion o eslerilizacion alcanzados se comprueban, manteniendo
los parametros O6ptimos dentro de los limites filados por las
especificaciones e instrucciones de trabajo.

34 Los productos y equipos de limpieza y desinfeccién se utilizan segun el
metoedo establecido e instrucciones del fabricante, depositandolos una
vez finalizado su uso en su lugar especifico para evitar posibles riesgos
y confusiones accidentales.

4. Efectuar operaciones de recogida, depuracién y vertido de los
residuos alimentarios y de ofros maleriales de la zona de
produccion y servicio de alimentos y bebidas, respetando la
normativa aplicable de proteccion medioambiental.

4.1 La reduccién en |la produccién de desechos y de productos censumidos
y la reutilizacién de estos Gltimos se efectua, siempre que sea posible,
durante el proceso de recepcion y aprovisionamiento de géneros y
productos alimentarios.

42 La recogida de los distintos tipos de residucs o desperdicios se efectia,
clasificandolos en funcion de su naturaleza, siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de ellos y la normativa
aplicable medioambiental.

43 Los residuos clasificados se almacenan en la forma y lugares
especificos y segun el procedimiento establecido para su posterior
recogida en funcién de la normativa aplicable.

5. Ejecutar las actividades de hosteleria procurando un uso eficiente
del agua y de la energia necesarias, reduciendo su consumo
siempre que sea posible.

5.1 El uso de la luz natural se potencia, con el fin de ahorrar energia y
favorecer las buenas condiciones de salud laboral.
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52 El estado de las instalaciones eléctricas, de gas y otras suministradoras

de energia se comprueba verificando que no existan posibles
disfunciones y avisando, en caso de que las hubiera, al superior
jerarquico para que posibilite su reparacion.

53 Los métodos relativos al uso eficiente del agua y la energia del

establecimiento se cumplen, contribuyendo a alcanzar los objelivos
propuestos por |la entidad.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”,

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria. Eslos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteraciéon y contaminacién de los alimentos: conceptos, causas y factores
contribuyentes.

Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bicidgicas.
Limpleza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos y aplicaciones.

Materiales en contacto con |0s alimentos: tipos y requisitos.

Calidad higiénico-sanitana.

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

Guias de practicas comectas de higiene (GPCH).

Concaptos y tipos da enfermedadas transmitidas por alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfarmedades de
transmision alimentaria.

Personal manipulador: requisilos de los manipuladores de alimentos,
reglamento, salud e higiene personal, vestimenta y equipo de trabajo
autorizades, heridas y su proteccion, asuncién de aclitudes y habitos del
manipulador de akmentos.

2. Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria.

Conceplo y niveles de limpieza.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y
desratizacién.

Sistemas, métodos y equipes de limpleza: aplicaciones de los eguipos y
materiales basicos.

3. Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria.

Agentes y factores de impacto. Emisiones a la atmésfera.
Tratamiento residuos generados: sdlidos, vertidos liquidos y envases,
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1.2

- Normativa aplicable sobre proleccion ambiental.

- Buenas practicas ambientales en los procesos productivos de establecimientos
de hosteleria: compras y aprovisionamiento, elaboracion y servicio de
alimentos/bebidas, limpieza y lavanderiafienceria, recepcion y administracion.

- Consumo de agua: buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.

- Consumo de energia: ahorro y alternativas energéticas.

4. Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de hosteleria.

- ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de segurdad: factores
y situaciones de riesgo mis comunes.

- Condiciones espaclficas de seguridad que deben reunir los locales, las
instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio malerial
caracteristicos de la actividad de hosteleria,

- Medidas de prevencidn y proteccidon: en instalaciones, en ufilizacion de
maquinas, equipos y utensilios.

- Equipamiento personal de seguridad: prendas de proteccidn, adecuaciéon y

normativa aplicable

Situaciones de emergendia: procedimientos de actuacion, aviso y alarmas.

Tipos: incendios, escapes de gases, fugas de agua o inundaciones.

Planes de emergencia y evacuacidn.

Primeros auxilios.

. ' ‘ ’

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de acluar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

Respetar y demostrar sensibilidad ambiental.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.
Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento,
respetando los canales establecidos en la organizacion.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa a las personas adecuadas en cada momento.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia
y eficacia.

Participar y colaborar activamente con el equipo de trabajo.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién.

La situacién profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacién permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
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1.21.

practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ultimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éslas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de |la "UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria”, se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacion.

En esta situacién profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para actuar en el desarrollo de las actividades de
hosteleria, cumpliendo la normativa aplicable de higiene, prevencion de
riesgos laborales y medioambiental. Esta situacién comprendera al mencs las
siguientes actividades:

1. Limpiar y mantener en condiciones higiénicas el drea de su
responsabilidad, del establecimiento deadicado a la actividad de hosteleria.

2. Limpiar y conservar en condiciones de uso equipos, herramientas y Utiles
del area donde desarrolla su actividad profesional.

3. Desarrollar el conjunto de actividades cumpliendo las normativas
aplicables de  higiene, prevencibn de riesgos laborales vy
medioambientales.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara |la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacién de evaluacion.
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Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacién, esta Guia incluye unos criterios de evaluacién integrados y, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de meérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mévito

y desinfeccion del rea de frabajo.

- Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
Idoneidad de! resultado de la impieza = -

Seleccion de residuos y [ o desperdicios, generados
durante la actividad de hosteleria,

- Aplicacibn del protocolo establecido en cuanto a la
recogida y seleccion de residuos.

- Reconocer elementos que puedan resultar peligrosos
durante la actividac.

- Aplicacibn de medidas preventivas y comecioras

- El umbral de desempefio compelente estd explicitado en fa
. Escala A.

Calidad en los resultados de fa | - Manejoy cuidado de los equipos de proteccién individual.
limpfeza y desinfeccion de mdquinas, = - Aplicacidn de! protocolo establecido en cuanlto @ medidas
equipos, itiles y herramientas. preventivas y correctoras.
- Aplicacidn de la técnica de limpieza y desinfeccion
(productos, meétodos y frecuencia establecidos en el
APPCC].

. E umbral de desempeiic compatante asta explicitado en la
:_EscalaB.

aplicable de manipulacion e higisne
de los afimenfos, de sequridad y E umbral de dessmpefic compelente, requiere el
proteccion ambiental en hosteleria. . curnplimiento total del procedimiento establecido.

Cmmbmmddbanpooam
en funcién del empleado poruno una | El umbral de desempefio compelente, permite una
| dasviacion del 20% en el tlempo establecido.

Aplica medidas preventivas y comecioras sobre slementos que pueden resullar peligrosos durante la
4 actividad, socuencia ordenadamente las fases del procedimiento de recogida, seoleccidn y
edminaciin de los distintos tipos de residucs y en caso necesanc, sgue fos planes de emergencia y
evacuacién esfablecidos colaborsnde proactivamente con ef resto def equipo de trabajo.

Aplica medidas preventivas y correctoras sobre elementos que pueden resultar peligrosos
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durante la actividad, secuencia ordenadamente las fases del procedimiento de recogids,
seleccién y eliminacién de los distintos tipos de residuos y, en caso necesario, sigue los
planes de emergencia y evacuacion establecidos.

Aplica medidas preventivas pevo no aplica medidas correctoras sobre efementos que pueden
2 resiltar pafigrosos durants Is actividad no secuencia ovdenadaments las fases del procedimianto de
recogida, sefeccion y elminacion de fos distinfos tinos de residias generados.

No aplice medidas preventivas ' comreciorss sobre elemenios que pueden resuilar pelgrosos
1 duranfe k& aclividad, no secuencie ordensdamente ss fases del prmcedimiento de recogids,
sefeccion y elimnacidn de fos distinfos tipos de residuos generados.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala B

Secusncia ardenadamenta las fases del procedimianto para dmplar y desinfectar maquinas, equipos,
4 Uthes y herramientas propias de su drea de trabajo siguiends ef procedimianto esfablecido, manefa y

cuids fos equipas de profeccion individua!, splica el pmiocole previamends definda en cuanfo &
medidas preventivas y comscloras duranfe el desarmollo de Ia actividad y relscions las facnicas
sanitarias bisicas de primeros auxios a emplear en hipotdticas sifuaciones planfeadas.

Secuencia ordenadamente las fases del procedimiento para limpiar y desinfectar méaquinas,
3 equipos, Gtiles y herramientas propias de su &rea de trabajo sigwiende el procedimiento

establecido, maneja y cuida los equipos de profeccién individual, aplica e/ profocolo
previamente definido en cuanto a medidas preventivas y corectoras durante e/ desarrolio de
la actividad y enumera distintas técnicas sanitarias bésicas de primeros auxifios.

Las fases del procedimiento para fmpiar y desinfectar méquinas, equipos, (ies y haramientas
2 propias de su drea de trabajo no fas secuencia en funcidn del procedimisnto esfablecido, manefa

pero no cuida fos equipos de praleccidn individual, ignora ef protocolo previaments definido en
cuanfo 8 medidas preventivas y comecioras duranfe el desamolio de [z actvidad.

No secuencia ordenadamente las fases del procedimiento para impiar y desinfectsr méquinas y
1 |Quipes, no manafa y no cuids s equipos de profeccion individua/

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluaciébn seré especifica para cada persona candidala, y dependera
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fundamentaimente de tres faclores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacidn y criterios generales de eleccién.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a traves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoraciéon del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el

pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacién. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacién en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacién (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas crales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser Integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacién de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafiados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asl, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a) Cuando |la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental durante el desarrollo de su actividad profesional en
hosteleria, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de
evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la dimension
relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia profesional.
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b)

d)

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se avalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra ¢) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
desirezas manuales, en funcién del métocdo de evaluacién utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencién de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.
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9)

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningln
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
medianie un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacidn profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- La Unidad de Competencia “UC0711_2: Actuar bajo nommas de
seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria® es transversal a
distintas cualificaciones de la Familia Profesional de Hosteleria y
Turismo, por lo que, a efectos de someter a la persona candidata a
Situaciones Profesionales de Evaluacion significativas en el conjunto de
la Cualificacion a la que opta para su Acreditacion, debe evaluarse
implicitamente en todas y cada una de las Unidades de Competencia
que se integran en dichas Cualificaciones, ya que, contienen como
condicién necesaria del desarrollo de la actividad profesional a la que
hacen referencia el cumplimiento de las normas de seguridad, higiene y
proteccién ambiental en hosteleria.

- Se recomienda evaluar esta UC de forma conjunta con las UCs
derivadas de funciones que Iimplican actividades de ejecucion de
hosteleria. Se deberan valorar los aspectos contemplados en la
situacion profesional establecida en relacibn con la normativa
contemplada en esta UC respecto a "seguridad, higiene y proteccién
ambiental en hosteleria” utilizando una entrevista profesional sobre
conocimientos.

- En las situaciones profesionales de evaluacion del resto de las unidades
de competencia que conforman la cualificacibn se comprobara la
capacidad del candidato o candidata en respuesta a contingencias,
poniéndole en situaciones similares a las que se describen a
continuacion:

Durante la limpieza y desinfeccion de maquinas, propias de su
area de ftrabajo, conectadas a la red eléctrica interrumpira
momentaneamente la actividad para que aplique el protocolo de
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primeros auxilios en una herida hipotetica y a continuacién
finalizaré la actividad interrumpida.

Efectuara la recogida de posibles derrames ocasionados durante
la actividad desarrollada sefializando la zona.

Detectara posibles situaciones de emergencia en un
establecimiento dedicado a la actividad de hosteleria,

Propondra medidas de evacuacién para una situacion de
emergencia dada.
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Guia “UC0259_2:

Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos”.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia genaradas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoraciéon de estas evidencias de competencia
(slempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0259 2: Definir ofertas gastrondmicas sencillas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos.

Especificaciones de evaluacién relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contrasle y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meélodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos meétodos pueden
ser, entre otros, |la observacién de la persona candidala en el pueslo de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas’, asi como el “saber estar’, que
comprende las “compelencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio préactico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la definicion de ofertas
gastrondmicas sencillas, en realizar el aprovisionamiento y en controlar
consumos, y que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las aclividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.

1. Disenar ofertas gastronémicas sencillas en términos de mendus,
cartas o andlogos, de modo que resulten atractivas para los
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clientes y en funcién de los objetivos econémicos del
establecimiento de restauracién.

1.1 Las ofertas gastrondmicas sencillas se determinan, teniendo en cuenta:

- Los medios fisicos, humanos y economicos.

- El tipo de local y su ubicacion.

- Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.

- El suministro de las materias primas.

- El tipo de servicio que se va a realizar,

- Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes.
- La estacionalidad de los productos, entre otros.,

1.2 Las pautas basicas de dietética y nutricion, cuando sea necesario
elaborar un plato con una composicion nutricional determinada y/o
suslitucion de alguno de sus ingredientes, se aplican siguiendo las
indicaciones de personal cualificado.

1.3 La calidad de las materias primas se determina, colaborando con quien
corresponda, en funcién de las caracteristicas cualitativas previamente
identificadas en su ficha de especificacion técnica.

14 Las fichas de especificacion técnica se actualizan periédicamente en el
soporte establecido y de acuerdo a los cambios habidos en el mercado
y a la oferta gastrondmica del establecimiento.

1.5 La rueda de ofertas gastronomicas sencillas y/o las sugerencias del dia
se proponen, teniendo en cuenta tanto los productos de temporada
como la posibie incorporacién de articulos novedosos.

16 El sistema de rotacion de las ofertas sencillas disenadas se establece,
en colaboracion de quien corresponda, permitiendo cambiarlas segin la
evolucién de los habitos y gustos de la clientela.

1.7 La colaboracion en la presentacion impresa de las ofertas
gastronomicas sencillas se efectia, proponiendc denominaciones
sugerentes para las elaboraciones culinarias que la componen.

. Solicitar y almacenar las mercancias que resulten necesarias para
cubrir las exigencias de produccién de la oferta gastronémica
sencilla y para que se cumplan los objetivos econémicos del
establecimiento.

21 La hoja de solicitud de pedido de los productos y de las materias primas
necesarias se cumplimenta, en funcién del stock de existencias y de las
previsiones de produccién, segdn el procedimiento establecido.

22 Las mercancias solicitadas se recepcionan comprobando que se
corresponden con las que constan en la solicitud de pedido y que,
ademas, cumplen con: unidades y pesos netos solicitados, nivel de
calidad definido, fecha de caducidad, embalaje en perfecto estado y
temperatura idénea a su naturaleza.

23 El pedido recibido se almacena y/o distribuye en los espacios
habilitados para ello, en funcion de la naturaleza del producto y la
frecuencia de uso, segun el procedimiento establecido y cumpliendo
con la nommativa aplicable de manipulacién e higiene de alimentos.
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24 Los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento,
distribucién y consumo se registran en los soportes preestablecidos por
quien corresponda, incluyendo las bajas por mal estado o rotura.

25 Las condiciones ambientales y sanitarias que impiden el desamolio
bacteriolégico y aseguran una buena calidad de conservacion de los
almacenes y camaras de conservacién se mantienen, colaborando con
el eguipo de lrabajo en su limpieza y tralamiento segun el
procedimiento eslablecido.

3. Colaborar en la obtencion de los costes de los platos de la oferta
gastronémica disefada, en funcibn de los consumos a
proveedores y de Jas ventas efectuadas.

3.1 La comprobacion del stock de mercancias se verifica colaborando, en
su caso, con el responsable y en funcidbn de las ventas del
establecimiento, los albaranes de proveedores y los vales de pedido
interno.

32 Los registros o bases de datos referidos a la recepcién y
almacenamiento de mercancias y de consumos y costes se actualizan,
en los soportes disponibles segun el procedimiento establecido.

3.3 Los costes de los productos elaborados se determinan en funcién de las
mercancias consumidas y las existencias resullantes, siguiendo
instrucciones y en colaboracion, en su caso, con el responsable o con

quien corresponda.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conacimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesicnales
de la UC0259_2: Definir ofertas gastronédmicas sencillas, realizar el
aprovisionamiento y controlar consumos. Estos conocimientos se
presentan agrupados a partir de las actividades profesionales que
aparecen en cursiva y negrita:

1. Ofertas gastronémicas sencillas.

- Tipos de establecimientos y férmulas de restauracién: estructura organizativa y
funcicnal, aspectos econdmicos.

- Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastrondmicas sencillas.

- Planificacién y disefio de las ofertas: el mend, |a carta y analogos.

- Célculo de necesidades de aprovisionamiento: el departamento de compras,
economato, y otros, el ciclo de compra, registros documentales, el nventario
permanente y valoracién de existencias.

= Recepcion y almacenamiento de maleras primas: inspeccidn, conlrol,
distribucién y almacenamiento de malerias primas, registros documentales y
colaboracion en la gestion y control de inventarios.

2. Colaboracién en el control de consumos y costes.

- Definicién y clases de costes.
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1.2

- Célculo del coste de materias primas y registro documental.
- Control de consumos: componentes de precio, aplicacion de métodos bésicos.
- Métodos basicos de fijacion de precios,

3. Colaboracion en la gestion y contral de calidad en restauracion.

Caracteristicas basicas y peculiares.

Cenceplo de calidad por parte del cliente.

Programas y procedimientos basicos e instrumentos especificos.
Técnicas basicas de autocontrol.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesiéon de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

- Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia
y eficacia.

- Demostrar un buen hacer profesional.

- Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por
la organizacion.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnolégicos
asi como & situaciones o contextos nuevos.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacion.

La situacién profesional de evaluacién define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por dltimo, indicar que la situacién profesional de evaluacidon define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC0259_2: Definir ofertas gastronémicas sencillas, realizar
el aprovisionamiento y controlar consumos”, se tiene una situacién profesional
de evaluacion y se concreta en los siguientes términos:
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1.2.1. Situacién profesional de evaluacion.

a) Descripcion de la situacién profesional de evaluacién.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para determinar la oferta gastronémica sencilla, y los
procesos que le son inherentes, para un establecimiento de restauracion de
categoria media, del entomo local, para una época del ano concreta y
considerando unos criterios dietéticos dados. Esta situacion comprendera al
menos las siguientes actividades:

1. Identificar la tipologia del establecimiento de restauraciéon y de su publico
objetivo a partir de informacion suministrada sobre las caracteristicas del
mismo, de las preferencias del publico, de la estacionalidad a la que se
refiere la SPE y de los criterios dietéticos aportados.

2. Disefiar la oferta gastrondmica sencilla,

3. Hacer la prevision de las mercancias necesarias para cubrir las exigencias
de produccion.

4. Establecer pautas generales para el aprovisionamiento de mercancias:
recepcion y almacenamiento.

5. Determinar los costes de algunos de los platos de la oferta gastronémica
disenada a partir de listados de proveedores dados.

Condiciones adicionales:

Se asignara un periodo de tiempo estimado para cada actividad a realizar
teniendo en consideracién el que emplearia un o una profesional. De esta
forma se consigue que el candidato/a lrabaje en condiciones reales con
estrés profesional.

Se dispondra de equipamientos, productos aspecificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacién profesional de evaluacién.

Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacién de evaluacion.
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Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito " Indicadores, escalas y umbrales de desempeiio

Rigor de la informacion oblenida de | - De su ubicacidn,

ias caracleristicas del | - De los gustos del plblico potencial 2 quien va dirigida la
esfablecimiento. oferta

- De Ia época del afo a la que se refiere la SPE para
determinar lss malerias primas idoneas en funcion de
criterios de estacionalidad.

- De las pautas dietélicas aporiadas por personal
espedialista.

- Del grado de calidad comercial de WS géneros o
productos a ulilizar,

- B umbral de desempefio competente requiere un margen
| da amror no supenor al 25% dai resuitado final
Eficlencia en el diseio de la oferta = - Identificacion de los grupos de platos de un mend tipo.
gastronomica sencila. - Aplicacion del calendario de temporalidad dptima de las
materias primas.
- Utilizacidn de los critenos dietéticos pautados.
- Aplicacidn de criterios de rentabilidad econdmica.
- Fijacion del sistema de rotacién de la oferta disefada.

El umbral de desempeno compefente esta explicitado en la

| EscalaA.
Adecuacion en la determinacion de - Célculo de cantidades de ingredientes por comensel,
pautas generales para el proceso de | - Caleulo de cantidades de producto total.
aprovisionsmienio de mercancias. - Cumplimentacion de hojes de pedido.

- Control en la recepcion de mercancias.

- Amacenamiento y distribucion de las provisiones.

- Verificacion de las condiciones de limpieza, ambientales y
sanitanas de los aimacenes y camaras.

- Cumplimentacion de le documentacion derivada del
proceso, como fichas de almacén o partes de baja por
mal estado o rotura de la mercancia almacenada, entre
ofros.

- B umbral de desempeio compelente esta expficitado en la
- Escala B.
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, Exactiud en ia obtencion de costes = - Inferpretacion de listados de precios de proveedores,
de algmos de los plalos que - Comprobacién de las ventas del establecimianio a partir

‘oomponen la oferta gastrondmics de los albaranes de mercancias y los vales de pedido

| dfsefiada, intemo.

- Actualizacion de registros o bases de dalos al
aprovisionamiento de mercancias y consumos en ios
soportes disponibles.

- Céiculo de los costes de los platos gastrondmicos mas
representalivos de la oferta del establecimiento.

- Bl umbral de desempefio competente requierse n margen
. de emror no supenor ai 26% del resultado final.

Qmplxmemodelbempoestameado ‘

en!unaéndelempleado;:orunouna Bl umbrsl de dessmpefio compelente, permile una
.profasmal - desviacion del 20% en el tiempo establecido.

Escala A

Para disenar I oferfa gastrondmica sancills de wn esiabecmignto de restauracion con umas
caracleristicas previamente definidas, identifica bs grupos de piatos de un menl tipo definiendo &l
orden de servico de los mismos En B elecoidn de los vegelales, como ingrediente en ls
4 composicion da piatos, apfica con efectvidad &f calendans de temparalidad dotima en funcidn da la
vida blolbgica de los mismes. Utliza los eriterios dietéticos pautados tardo para ef pdblico en general
como para aquel olro que pueda presentar infolerancias afimentanias Aplica criterios basicos de
rentabifidad econdmica oplimizande ios recursos dispanibles. Paufa el sistama de rofacidn de la
oferta gastrondmica disefiada en funcidn dei volumen de venlas apartado en la informacion dada.

Para disedar la oferta gastronémica sencilla de un establecimiento de restauracién con unas
caracteristicas previamente definidas, identifica los grupos de platos de un meni tipo
3 aunque no define e orden de servicio. En Ja eleccion de los vegetales, como ingrediente en la

composicion de platos, consulta of calendanio de temporalidad 6ptima en funcién de Ia vida
blolégica de los mismos. Utiliza los criterlos dietéticos pautados tanto para el piblico en
general como para aquel otro que pueda presentar infolerancias alimentarias. Aplica criterios
de rentabilidad econdmica. Pauta o sistema de rotacién de la oferta gastronémica disefiada.

Para disefiar le oferta gastronémica sencilla de un establecimienfo de resfauracdn no foma en
cuenta fas caracteristicas previamente definidas, por lo que, no contexiualiza la oferta ni al entermo
2 ni & las peculiandadss del citado esfablecimisnio. No identifica fos grupcs de plaos de un mend

tipo. En la eleccion de los vegeiales, como ingredienie en I8 composiciin de plstos, consufts e/
calendano de lemporalfidad dptima en funcidn de la vwda bisidgica de los mismos. Utliza los criferics
diefétices pautados tando para ef publico en general como para aquel ofro que pueda presentar
infoferancias alimentaries. No fiene en cuenta cniterics de rerdabifdad econdmica,

Para disefar i3 oferfa gastrondmica senclls de un esfablecimento de resfauracin no foma en
1 cuenia kas caractaristicas previamente definidas, por fo que, no contexiusiza fa oferta nf &l entorno

n a las pecuandades del eitado establecimiento. No identiica fos grupos de plalos de un mend
fipo. No sefecsions bs vegetales, como ingrediente en la composicidn de platos, en fmcidn de su
calendario de temporalidad Optima. No ulifza fos criterios dietéticos pautados ni para el plbico en
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g2anaral ni para aguel oiro que pueda presentar infolerancias alimentarias.

Nota: el umbral de desempeio competente comresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala,

Escala B

Para gesfionar la recepcdn y almacenamenio de las mercancia necesanas para cubnr fas
exigencias de produccion del esiablecimiento, cumplimenta fas hojas de pedido a provesdores y a
jos departamentos impiicados con las mercancias necesarias y en su recepcion venfica que cumplen
con la pelicién de compra (en cuanfo & unidades, pesos nelos y nivel de calided) y con los
estandares esfablecidos (fecha de caduodad, estado del embalgje, femperalura y registros
sanifancs). Almacena y distibuye los productos recepclanados, en funcon de sus caracleristicas
orgenoléptivas, temperature y grado de humedad de conservecion s2gun Bs nommas bdsicas de
almacanamiento. Verifica la Konsidad de fas condiclones de impieza amblentales y sanitanas e
los a'mecenes y camaras. Lieva el conlrol de fos consumos, verificando que los vales de pedido se
formalizan segln ef procedimenio establecido y que en los vales de transfevencia de los productos
cedidos a clros departamentos se determinan jos cosles reaies. Registra los datos commespondiéntes
a la recepcion, almacenamienio, disibucion y consumo en Jos soportes preestablecidos.

Para gestionar la recepcién y almacenamiento de las mercancia necesarnas para cubyir 1as
exigencias de produccién del establecimiento, solicita a los proveedores y a los
departamentos impiicados con fas mercancias necesarias y en su recepcién verifica que
cumplen con la peticién de compra (en cuanio a unidades, pesos netos y nivel de calidad) y
con Jos estdndares establecidos (fecha de caducidad, estado de/ embalaje, temperatura y
registros sanitarios). Aimacena y distribuye los productos recepcionados, en funcidn de sus
caracteristicas organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacion segun las
normas basicas de almacenamiento, Verifica /a idoneidad de fas condiciones de limpieza,
ambienfales y sanitarias de los aimacenes y cadmaras. Lieva el control de los consumos,
verificando que los vales de pedido se formalizan segun el procedimiento establecido y que
en los vales de transferencia de los productos cedidos a otros departamentos s2 deferminan
los costes reales. Registra los datos comrespondientes a la recepcion, almacenamiento,
distribucién y consumo.

Para gestionar la recepcidn y almacenamenio de las merancla necesanas para cubnr fas
erigencas de produccion del eslablecimiento, solicita & los proveedores y a los deparfamentfos
Imphicados con las mercancias necesaras y én su recepcion no verfica que cumpien con fa pelicion
de compra {en cusnio 8 undades, pesas nelos y nivel de calidad) ni con los estandares establecidos
(fecha de caducidad, estaco oel embalaie, femperafura y regisiros santanos). Aimacena y distribuye
los produchos recepaionades, en funcion ¢e sus caacterisiicas organoGplicas, iempsrafura y graco
de humedad Oe conservacion Segin las normas bdsicas de aimacenamienfo. No verfica Ja
idoneidad de kas condiciones de Nmpieza, ambientales y sanifarias de los almacenés y camaras.
Para el conirol de ios consumes, no verifica que los vales de pedido se formalicen segdn of
procedimiento estabiecido y que en fos vales de transferancia de los producios cedidos a otros
departamentos se detemninen Jos casles reales.

Para gestonar la recepcion y almacenameenio de las mercancla necesarias para cubnr las
exigencias de produccidn del establecimiento, solcla & los proveedores y a los deparfamentos
implicados con fas mercancias necesanas y én su recepciin no venfica que cumpilen con fa pelicién
de compra ni con los esténdares establecidos. Aimacena y distibuye los producfos recepcionados,
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T sin considerar sus caracteristicss organolépficas, temperstura y grado de humedad de conservacion
ni 1as normas basicas de almacanamiento. No venfica la idaneidad de [as condiciones da limpleza,
ambientales y sanifarias ce los afmacenes y camaras.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccién de métodos de evaluacién que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion seréd especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indireclas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacién y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en |la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoraciéon del historial profesional y
formativo de |la persona candidata; asi come en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el

pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los sigulentes:

- Observacion an el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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NIVELES DE CUALIFICACION
w

METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propla)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracién de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asl, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de cardcter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza serla el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccién de otros métodos de evaluacién para
obtener avidenclas de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique s6lo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de definir ofertas gastronémicas sencillas,
realizar el aprovisionamiento y controlar consumos, se |le sometera, al
menos, a una prueba profesional de evaluacibn y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimension relacionada con el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.
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b)

d)

f)

)

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los "saberes” incluidos
en las dimensiones de la compelencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalGa a la persona candidata a través de |a observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda eslablecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas vy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en mdltiples situaciones y contextos
profasionales. Por esta razén, se recomienda que la comprobacién de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrolio practico, que tome como referente las actividades de la situacion
profesional de evaluacion, lodo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado.

S| se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacién y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.
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h)

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo vy
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Las condiciones previamente especificadas para la SPE hacen
referencia a la determinacién de un tipo de establecimiento, con una
féormula definida de restauracién, con unos objetivos econdémicos
definidos, dirigida a un publico definido (por su tipologia, por su
capacidad, por sus gustos), entre otras.

- En la propuesta de menu se propondra elaborar una tabla de menuds
semanal con tres altemativas para cada grupo de platos, con un coste
maximo, en la que se contemplen la estacionalidad de las materias
primas vy los criterios dietéticos dados.

- Disponer de mercancias que requieran distintas condiciones de
almacenaje y conservacion para que la persona candidata defina las
idéneas para alargar la vida util de los productos.

- Faciltar la documentacion generada habitualmente, como vales de
pedido, vales de transferencia, facturas, albaranes, otros.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de compelencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esla GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Especificaciones de evaluacién relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrasiado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meétodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del "saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales".

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preelaboraciéon y
conservacion de toda clase de alimentos, y que se indican a conlinuacién:

Nota: A un digito se indican las aclividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.

1. Preelaborar y conservar vegetales de modo que resulten aptos
para su utilizacién culinaria, inmediata o posterior, cumpliendo
con la normativa aplicable de seguridad e higiene de los
alimentos.
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1.1 El aprovisionamiento de vegetales y la puesta a punto de los utiles y
equipos necesarios se efectia a partir de la orden de trabajo o
procedimiento que la sustituya.

1.2 La preparacion de los vegetales se efectia aplicando las técnicas de
preelaboracion idéneas en cada caso, tales como pelado, raspado,
blanqueado, entre otras, en funcibn del uso posterior y de las
caracteristicas del vegetal en cuestion.

1.3 El fraccionado de los vegetales se ejecuta practicando distintos tipos de
cortes tales como juliana, paisana, rodajas, entre otros, en funcion de
su utilizacién posterior y de su maximo aprovechamiento.

14 Los vegetales preelaborados se etiquetan y amacenan en los
recipientes y equipos asignados a las temperaturas de conservacion
adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

1.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

1.6 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

2. Preelaborar y conservar carnes, aves y caza, de modo que
resulten aptos para su utilizacién culinaria, inmediata o posterior,
cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad e higiene de
los alimentos.

2.1 El aprovisionamiento de materias primas camicas y la puesta a punto
de los utiles y equipos necesaros se efectua a partir de la orden de
trabajo o procedimiento que la sustituya.

2.2 La preparacion de las materias primas camicas se efecila aplicando las
técnicas idbneas de preelaboracion en cada caso, tales como
desbarbado, deshuesado, mechado y bridado, entre otras, en funcién
del uso posterior y de las caracteristicas del género en cuestion,

2.3 Las operaciones de racionamiento se ejecutan, aplicando técnicas de
despiece para |la obtencion de distintos cortes comerciales, como
pueden ser chuleta, filete y hamburguesa, entre otras, en funcion de su
utilizacién o comercializacién posterior y su maximo aprovechamiento.

2.4 Las matenias primas carnicas preelaboradas se etiquetan y almacenan
en los recipientes y equipos asignados a las temperaturas de
conservacion adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

2.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y metodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

2.6 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.
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3. Preelaborar y conservar pescados y mariscos, de modo que
resulten aptos para su utilizacién culinaria, Inmediata o posterior,
cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad e higiene de
los alimentos.

3.1 El aprovisionamiento de pescados o mariscos y la puesta a punto de los
utiles y equipos necesarios se efecilia a partir de la orden de trabajo.

3.2 La preparacién de los pescados se efectia, aplicando las técnicas
idoneas de preelaboracion en cada caso, tales como eviscerado,
desescamado y remojado, entre otras, en funcién del uso posterior y de
las caracteristicas del pescado en cuestion.

3.3 La preparacién de los mariscos se efectua, aplicando las técnicas
idéneas de preelaboracion en cada caso, lales como raspado,
eliminacion de tierra y blanqueado entre otras, en funcién del uso
posterior y de las caracteristicas del marisco en cuestion.

3.4 Las operaciones de racionamiento de los pescados se ejecutan,
aplicando técnicas de despiece para la oblencion de distintos corles
comerciales, como pueden suprema, rodaja y lomos, entre otras, en
funcion de su morfologia y posterior aplicacion, obteniendo asi un
méximo aprovechamiento,

3.5 Los pescados y mariscos preelaborados se etiquetan y almacenan en
los recipientes y equipos asignados a las temperaturas de conservacion
adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

3.6 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

3.7 Las operaciones manuales sobra los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idoneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.
Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de |las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. El departamento de cocina

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracién colectiva,

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el
departamento.

- Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.
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2. Maguinaria y equipos bdsicos de coclna.

- Clasificacién y descripcion segin caracteristicas, funcicnes y aplicaciones.

- Ubicacién y distribucion.

- Aplicacién de tecnicas, procedimientos, modos de operacion y de control
caracteristicos.

- Especificidades en la restauracién colectiva.

3. Materias primas.

- Clasificacion gastronémica: variedades més importantes, caracterizacion,
cualidades y aplicaciones

- gastrondmicas bdsicas.

- Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos que le son
inherentes.

- Necssidades de regeneracion y conservacion.

4. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de materias primas
culinarias.

- Formalizacidn y traslado de solicitudes.
- Ejecucion de operacicnes en liempo y forma requeridos.,

5. Regeneracion de géneros y productos culinarios.

= Definicion.

- Clases de técnicas y procesos.

- ldentificacién de equipos asociados.

- Fases de |los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion, aplicando las
técnicas y métodos adecuados.

6. Preelaboracion de géneros culinarios.

Tratamientos caracleristicos de las malterias primas.

Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.,
Realizacion de operaciones necesanas para la obtencion de preelaboraciones
culinarias, aplicando las técnicas y métodos adecuados.

7. Sistemas y métodos de conservacion y presentaciéon comercial de
géneros y productos cullnarios.

- Clases y caracterizacién.

- l|dentificacién de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.

- |dentificacién de necesidades basicas de conservacion y presentacién
comercial, segin mcmento de uso o consumo y naturaleza del género o
producto culinario en cuestién.

- Deduccién de la técnica o méfodo apropiado.

- Ejecucidn de operaciones necesarias para la conservacion y presentacién
comercial de géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas
y métodes adecuados,

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.
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1.2.

1.2.1.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguienles especificaciones:

- Habituarse al ritmo de frabajo de la organizacién.

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ditimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA_, cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de
alimentos”, se tiene una situacion profesional de evaluacién y se concreta en
los siguientes términos:

Situacién profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacién profesional de evaluacién.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostraré la
competencia requerida para preelaborar distintos géneros culinarios
originando las menores mermas posibles y el maximo aprovechamiento, y
envasar para asegurar su buen estado de conservacion en posteriores usos
para la elaboracién de platos de cocina. Esta situacién comprendera al menos
las siguientes actividades:

1. Ejecutar operaciones de preelaboracion y manipulacion propias de
verduras.

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 35 de 87



2. Ejecutar operaciones de preelaboracion y manipulaciéon propias de

pescados y/o mariscos.

3. Ejecutar operaciones de preelaboracién propias y manipulacién de las

carnes, aves y/o caza (canales y/o piezas).

4. Aplicar técnicas basicas de envasado y conservacion de alimentos.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacién profesional de evaluacion.

- Se comprobara |la capacidad del candidato o candidata en respuesta
contingencias introduciendo una incidencia durante el proceso.

- Se asignard un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional,

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de ia
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempefno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

' ldoneidad en la ejecucidn de

operaciones de  preelaboracion
culinaria para el [lralamiento y
procesado de verduras.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio

competente

- Seleccion y puesta a punto de los Gties y equipos

necesarios.

- Seleccién yepwdbn de técnicas de preelaboracién:

- Seleccion

pelado, raspado, rallado

hermoseado, tomeado

lavado, desinfectado

troceado:  brunoise, picado, juliana,
paisana, mirepcix

aplicacion de l&cnicas de coccibn para
aquellos vagatales qua lo requieran

y ejecucion de procedimientos de

conservacidn, como;
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— ltécnicas  tradicionales de  salazdn,
marinado o adobado
-~ lécnicas de abafimiento rdpide de
temperaturas o de congelacion criogénica
- lécnicas de envasado tradicional o al vacio
- Mangjo de los equipos de frio y calor, y de Utles y
herramientas.

- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utiizados durante el proceso.

El umbral de desempafio competents esta sxplicitado en la

| Escala A.

Idoneidad en [a ejecucion de
operaciones  de  preelaboracion

- Seleccién y puesta a punto de los Otiles y equipos
necesarios.

- Seleccidn y ejecucion de técnicas de preelaboracion para
pescados, como: desescamado, eviscerado, lavado,
retirada de piel, fraccionado, entre otros.

- Seleccidn y ejecucion de técnicas de preelaboracion para
mariscos, como: raspado, lavado, fraccionaco, entre
otros.

- Seleccidn y ejecucion de procedimientos  de
conservacion:

— ftécnicas  tradicionales de  salazdn,
marinado o adobado

- lécnicas de abafimiento rapide de
temperaturas o de congeiacion criogénica
técnicas de envasado tradicional o al vacio

-Mamjodebsequlposdefﬁoycabr y de Gtles y
herramientas.

- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utiizados durante el proceso.

El umbral de desempeio compelfente estd explicifado en la
Escala B.

ldoneidad en la ejecucion de
operacionas  de  prselaboracion
cubnaria pare el lrafamiento y
procesado de cames, aves y'c caza
{piezes y/o canales).

- Seleccidn y puesta a punto de los Utles y equipos
necesarios.
- Seleccidn y ejecucion de i&cnicas de preelaboracion para
aves, como: flameado, eviscerado, favado, fraccionado,
enlre olras.

- Seleccidn y ejecucion de técnicas de preelaboracién para
ceza, en funcion de que se Irate de caza de pelo ylo de

pluma.
- Selaccidn y ejecucion de precedimientos:

~ aplicacion de fécnicas bésicas para el
despiece de cames

~ obtencion de piezas de came en cores
comerciales: dados, filets, l‘ardones,
chuletas, entre otros

- aplicacion de (Mécnicas basicas de
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ablendado, recortado, mechado, bridado,
albardado, entre ofras
—  elaboracién de rellencs de came
- Seleccion y ejecucién  de  procedimientos  de
conservacion;

— técnicas tadcionales de  salazdn,
marinado o adobado
— ftécnicas de abafimiento rapido de
temperaluras o de congelacion cricgénica
— técnicas de envasado fradicional o al vaclo
- Manejo de los equipos de frio y calor, y de (files y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
ulensilios y equipos utilizados durante ¢ proceso.

E umbrai de desempeno compelente estd explicitado en fa
Escaia C.

Cumplimiento de la nomativa
aplicable de manipulacidn ¢ higiene
de lbs
faborafes y medioambientales. cumplimiento lotal del procedimiento establecido.

' Cumplimiento def tiempo establecido

alimenfos, y de nesgos E umbral de desempefioc compelente, requiere el

en funcidn def empleado porunouna E umbral de desempefio competente, permife una

profesional.

dasviacion del 20% en el iempo establecido.

Escala A

Para preglabovar verdwes que resulfen aples en su postenor utifizacidn o comercialzaciin,
seleceiona y pone 8 punto los dfifes y equipos necesarnos en funckn d2 l2 naturaleza del género &
trafar. Ejecufa fas operaciones idonieas de presiaboracion (pelado, desinfectado, lavado, raspado,
ralfado, henmoseado, lomeado, enfre ofras) y fracciona, hibimente y con desteza, en corfes
comercisles (brunose, picado, julana, paisana, mirepalx, entre obms), chtenlendo & maximo
gprovechamiento y 3 menar merma posible. Apiica féonicas de coccldn o Mamueado a aquelas
vercuras que lo /equiaran. Almacena las venduras prealaboradas en (oS anvases asignados, a las
temperatwas adecuadas y apficando las #cnicas de conservaciin previaments establscidas
(fradicionalss: salazén, mannado o adobado; de abafimiento répide de femperafuras; de envasado
tradicional 0 al vacio). Regu'a rmanvaimente @ funcionamienlo de los equipos de fric y calor,
asegurando jas condiciones de lemperalus requenidas y evitando consumos y desgasies
innecesanos. Limpia y desinfecla el puesfo de Yabajo, s vlensiios v equipos uliizados con fos
produstos y métedos estableados,

Para preelaborar verduras que resullen aptas en su posterior ulilizacion o comercializacion,
selecciona y pone a punto los dtiles y equipos necesanios en funcidn de la naturaleza del
género a tratar. Ejecuta las operaciones idéneas de preelaboracidn (pelado, desinfectado,
lavado, raspado, rallado, hermoseado, torneado, entre otras) y fracciona con destreza en
corfes comerciales (brunoise, picado, juliana, paisana, mirepoix, entre otros), obteniendo el
méximo aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o
blanqueado a aquellas verduras que lo requioran. Almacona les verduras preefaboradas en
los envases asignados, a las temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de
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conservacién previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de
abatimiento rdpido de temperaturas; de envasado tradicional o al vacio). Regula
manuaiments el funcionamiento de Jos equipos de frio y calor, asegurando las condiciones
de temperatura requeridas. Limpia y desinfecta of puesto de trabajo, los utensiiios y equipos
utilizados con los productos y métodos establecidos.

Pars preelaborar verduras que resulsn aplas en Su posterior uiWzackin o comercialzacion,
selecciona y pone & punio fos Ufifes v equinos s considerar la naluraleza del género & lralar,
Ejecuta las operaciones de preslabovacin (pelado, desinfectado, lavado, raspado, raftade,
hermosaado, tomeado, antre ofras) y fracciona con poca habilidad en cortes comerciales (brunciss,
2 picado, julisna, paisana, mirepoi, entre olros), sin obiener & méximo aprovechamienio ni fa menar

mema posibie. Aplica léenicas de coccidn o blangueado a aquellas verduras que lo requieran.
Almacena [as verduras praefaboradas en los anvases asignades, a fas femperaluras adscuadas y
apiicando Iss técnicas de conservaciin previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado 0
adobado; de abafimiento répido de femperaluras, de envasado tradicional o al vaclo). Limgia y
desinfecta 6/ puesio de frabsjo, los wensilios y equipos uffizados con fos productas y méfodos
establecidas.

Para preelaborar verduras que resulen aplas en Su posterior wiWzackin o comercializacion,
selecciona y pene a punio los Gfiles y equipcs Sin considerar [a naluraleza del género a iratar.
Ejecuta las operaciones de preslaboracitn (peladd, desindactade, favado, raspado, raffado,
hermoseado, tomeado, entre ofras) y fracciona con poca habiidsd en cortes comerciales [bruncise,
1 picado, juliama, paisana, mirepoix, entre olres), sin obiener &f méximo aprovechanienio ni Ia menar

mema posibe. No aplica fécnicas de coccion o blanqueado a aquetas verduras que o requieran.
Aimsacena las verduras preefaboradas en los envases asignados, sin considerar las femperaturas
adecuadas y nc apfica las téonicas de conservacion praviamente establecidas [tradicionaies:
salazén, marinado o adobada; de abafimianto rapido de temperaturas; de envasado fradicions/ o a/
vack). Limpia y desinfects ef puesto de trabalo, los ufensios y equipos uiilizados con log productos
y métodos esishlecidos,

Nota: el umbral de desempeio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

Escala B

Para preelaborar pescados ylo manscos que resufien apios en su poslerior ufizacion o
comercakizacion, seleccions y pone a punic los Ufiles y equipos necssanos en funcion de Ia
naturaleza del género a lratar. Efecuta las operachnes idéneas de preelaboracion (desescamado,
eviscerado, raspade, entre otras) y fracclona, hdbimenie y con destreza, en corfes comerciales
(fiefs, dados, supremas, rodajas, damé, entre ofras), obleniando &/ maximo aprovechamiento y fa
4 menor mema posible. Apfica técnicas de coccion ¢ blanqueado a aquelos géneros que ko requisran
y los almacens én los enveses asignados, a las iampersluras adecvadas y aplicando les téenicas de
consenvaciin previamente establecidas (fradicionales: salazdn, mamado o adobado; ge sbafimento
ripido de lemperaluras; de envasads tradicional o al vacio). Regule manualmente &f funcianamiento
de los equipcs de frio y calor, asegurando ias condiciones de lemperalura requendas y evitando
consumos y desgasfes mnecesarios. Limpia y desinfecla ef pueslo de trabejo, los ufensilios y
equipos utiizados can fos producios y métodes astablecidos.

3 Para preelaborar pescados y/o mariscos que resuiten aptos en su posterior utilizacién o
comercializacion, sefecciona y pone a punto los dtiles y equipos necesarios en funcién de fa
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requieran y los almacena a las temperaluras adecuadas y aplicando las técnicas de
conservacién previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de
abatimiento ripido de temperaluras; de envasado tradicional o al vacio). Regula manuaimente
el funcionamiento de los equipos de frio y calor, asegurando las condiciones de temperatura
requeridas y evitando consumos y desgastes innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de
trabajo, los utensilios y equipos wtilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preelaborar pescados y/fo manscos que resullen aplos en su posterior utiizacidn o
comevciakzaciin, selecciona y pone a punto fos dlles y equipos sin considerar la naluraleza def
género a trafar Ejecuts lss operaciones de presfaboracion (dasescamado, eviscerado, raspado,
enire ofras) y fracclona en corfes comercisies (filete. dades, supremas, rodafas, damé, entre ofros),
sin obfener el maximo aprovechamienio ni fa menor merma posible. Aplica fécnicas de coccidn o
blanqueado a aquellas génerns que ko requisran y los almacens 2 las femperafuras adecuadas y
aplicando (as técnicas de conservacion previaments establscidas (fradicionales: salezdn, marinado o
adobado; de abalimiento répido de lemperaturas, de envasado lradicional o al vecio). Limpia y
gssnfecle e puesto de frabajo, los wensilos y equipos ullizedos con los producios y mélodos
sstablacidos.

Para preslaborar pescados y/o manscos que resuften apfos en su posterior utiizacién o
comerciakzaciin, ni selscciona ai pone 8 punfo los dtiles y squipos. Becuta las opsraciones de
preelaboracion [desescamada, eviscerado, raspado, enfre olras) y fracciona sin obfensr &l méximo
aprovechamuento ni la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquefios
géneros que lo requieran y los aimacens & las temperaluras adecuadss. Limpla y desinfects &f
puesto de rabajo. bos ulsnsiios y equipos utiizados con los productos y mélodos esisblecidos.

Nota: el umbral de desempeino competente comresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

Escala C

Para pregiaborar cames (aves, caza, 08l ganado porcing, del ganado caprino, del ganado ovino o
bovino) que resulten apdas en su pestenor uiizacion o comerciaiizacion, sefecciona y pong a punto
los Utifes y equpos necesarios en funcidn de 13 naluraleza del género a Iralar. Ejecufa fas
operaciones iJoneas de presaboracion (eviscerado, flamesdo, esquinado, oesplezado, abvandado,
recovtado, mechado, bridado, albardado, enlre olras) y fracciona, habdmenie y con destreza, en
cortes comercialas (fjamoncio, chuets, fste, dados, escalopin, corons, foumedd, enire ofros),
obtenfendc el maxime aprovechamianto y la menor merma posibie. Aplice técnicas de coccidn 0
blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los afmacena én los envases asignados, a fas
fempersturas adscuadas y aphcando fas écnicas de conservecion prevismente esfablecdas
firagicicnales: salazon, mannado o adobado; de abatimiento rapido de temperaluras; de envasado
fradiciona! o al vacio). Reguls manuaimantsa & fmcionamento de i0s equipos de o y caior,
asegurendo 138 cendiciones O lemperalva requeridas y ewlando consumos y desgestes
innecesanos. Limpia y desinfecla € puesto de trabajo, los ufensitos y equipos ufilizados con fos
productos y métodos establecdos.

Para preelaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganado
ovino o bovino) que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion, selecciona
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y pone a punto los utiles y equipos necesarios en funcién de la naturaleza del género a tratar,
Ejecuts las operaciones de preelaboracion (eviscerado, flameado, esquinado, despiezado,
ablandado, recortado, mechado, bridado, albardado, entre olras) y fracciona, hibilmente en
cortes comerciales (famoncito, chuleta, filele, dados, escalopin, corona, tournedd, entre
ofres), obfaniendo el miximo aprovechamiento y la menar merma posible. Aplica técnicas de
coccion o blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los almacena en los envases
asignados, a las temperatwas adecuadas y aplica las técnicas de conservacion
{tradiclonales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento ripido de temperaturss; de
envasado fradicional o al vacio). Regula manualmenta el funcionamienta de los equipos de
frio y calor, asegurando las condiciones de temperafura requeridas y evifando consumos y
desgastes innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos
utilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preefaborar cames (aves, caza, del garadn poraing, del ganado caprino, del ganado ovino o
bowino) que resulten aptas en su postarior ulifzacion o comerpializaciin, seleccions ¥ pane & punto
fos (bles y equipos sin considevar la naluraleza del género a tratar. Ejecula las opsraciones de
prealaboracidn (eviscerado, flameado, esquinado, despiezado ablandado, recorade, mechade,
2 bridedo, afbardado, entre ofras) y fracciona en cortes comercisles (lamoncito, chuleta, flefe, dados,

escalopin, corons, loumedsd, enlrs olros), sin oblener &l méximo aprovechamignto y la menar mermea
posible. Aplica facnicas de coccidn o blanqueado a aquedos pénercs que fo raquisran y ks
almacena en los nvases asignados, & las famperafuras adecuadas y apfica las técnicas. de
conservackin [fradicionales: salazdn, mannado o adobado; de abstimiento ripido de femperaturas;
oe envasado fradicions’ o al vack). Limpie y desnfects &l puesto de frabsjo, os ulensiios y equipos
ufifizados con fos productos y mélodos establecidos.

Para preafaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganade ovino o
bovinn) que msolten aptas &n sy postenor Wilzadidn 0 comamiaizaciin ni salecciona ni pone &
punto ks dffes y equipos. Ejscuia las aperaciones de preelabomscion (eviscerado, flamesdo,
1 esquinado, despizado, ablandado, recortado, mechado, tridado, abardado, entre olras) y fracciona
en cortes sin oblener ef méximo aprovechamiento y ia menar memra posibie. Apica técnicas de
cocoian 0 blanguesdo a8 aquelos géneros gue o requieran y los almacena en Iog enveses
asignacos, a las femperaluras adecuadas v aplica onices de conservacian. Limpie y desinfects &'
pussto de Yabajo, los Wansilics y equipos utilizados con los productos y mélodos establecidos.

R U

Nota: el umbral de desemperio compelente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres faclores: nivel de cualificacion de la unidad de
compelencia, caracterislicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia Indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.
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Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacién se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracidn de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actlividades realizadas en el
pasado,

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de compelencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracidn propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico™), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacién de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asl, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de carécter
complementario que faciliten la generacién de evidencias validas. En
este orden de Ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccién de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores,

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en preelaborar y conservar toda clase de materias primas y de
elaboraciones culinarias para que resulten aptos en la confeccion de platos
0 para su distribucion comercial, se |le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacién y a una entrevista profesional estructurada sobre
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b)

d)

g)

la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben confrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacién, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda ulilizar una
enftrevista profesional estructurada.

Si se evallia a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del "saber estar® recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluaciéon se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcién del método de evaluacién utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacién profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la ocbservaciéon
de competencias, minimizande los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de sequridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguienties recomendaciones:

Se esfructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
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h)

de |la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningln
momento. Se deben evilar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respele la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Facilitar la ficha de especificacién técnica de posibles platos de cocina a
los que van destinados las preelaboraciones a ejecutar, para que la
persona candidala le sirva de guia ejecute el tratamiento idoneo de
preelaboracion,

- Disponer de géneros que requieran distintas condiciones de almacenaje
y conservacion.
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Guia “UC0261_2:

Preparar elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y platos elementales”.
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1.

1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que |a evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracién de estas evidencias de competencia
(slempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefo en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la compelencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0261 2. Preparar elaboraciones basicas de mdltiples
aplicaciones y platos elementales.

Especificaciones de evaluacién relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones racogidas an la GEC deben ser tenidas en cuanta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por |a persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias lécnicas”, asi como el “saber eslar’, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio préctico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preparacion de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales, y
que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.

1. Preparar elaboraciones culinarias bdsicas de mduitiples
aplicaciones de modo que resulten aptas para su posterior
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utilizacion como acompaifiamiento o composicién de platos de
cocina.

1.1 El aprovisionamiento intemno de materias primas y la puesta a punto de
los utiles y equipos necesarios para la preparacion de elaboraciones
culinarias de multiples aplicaciones se efectia a partir de la ficha de
especificacion lécnica y segun los procedimientos establecidos.

1.2 Las técnicas de cocinado especificas tales como, braseado, hervido,
'‘desespumado’ y clarificado entre otras se ejecutan en funcion de la
ficha de especificacion técnica de la elaboracion basica -fondos basicos
y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos, farsas,
mirepoix de hortalizas, gelatinas y otros- y de las previsiones de
produccion.

1.3 Las operaciones manuales scbre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacién e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

1.4 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada elaboracion
culinaria de maltiples aplicaciones tales como textura, sabor y punto de
sazonamiento entre otras, se verifican comprobando que son las
requeridas en su ficha técnica de elaboracidn corrigiendo las posibles
deficiencias detectadas.

15 Las eleboraciones confeccionadas para un posterior uso se etiquetan y
almacenan en los recipientes y equipos asignados & las temperaturas
de conservacion adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

1.6 Los productos almacenados se regeneran a temperatura de servicio,
con los equipos y métodos establecidos, asegurando las condiciones de
temperatura requeridas y evitando consumos y desgastes innecesarios.

1.7 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

. Preparar y presentar platos elementales de cocina de acuerdo con
la ficha de especificacién técnica y en funcién de la oferta
gastronomica del establecimiento.

2.1 El aprovisionamiento intemo de materias primas y la puesta a punto de
los Utiles y equipos necesarios para la preparacion de platos
elementales de cocina se efectla, a partir de la ficha de especificacion
técnica y segun el procedimiento establecido.

22 Los platos de cocina como pueden ser entremeses y aperitivos
sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas,
cremas basicas, consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas
se elaboran, en funcién de las fichas de especificacion técnica y de la
oferta gastrondmica del establecimiento.

2.3 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada elaboracion
culinaria tales como textura, sabor y punto de sazonamiento enltre otras,
se verifican comprobando que son las requeridas en su ficha técnica de
elaboracién, corrigiendo las posibles deficiencias detectadas.
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2.4 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

25 El acabado y |la presentacion de las elaboraciones confeccionadas se
gjecuta, aplicando técnicas y elementos de decoracion acordes al plato
de cocina en cuestion.

26 Las elaboraciones confeccionadas y validas para un posterior uso se
etiquetan y almacenan en los recipientes y equipos asignados, a las
temperaturas de conservacion adecuadas en cumplimiento de la
normativa aplicable.

2.7 Los productos aimacenados se regeneran a temperatura de servicio,
con los equipos y métodos establecidos, asegurando las condiciones de
temperatura requeridas y evitanco consumos y desgastes innecesarios.

2.8 Los ulensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
producios y métodos establecidos, manteniéndolos en dptimas
condiciones para su posterior uso.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las aclividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de muiltiples
aplicaciones y platos elementales. Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Técnicas de cocina

- Clasificacién, definicién, descripeibn y aplicaciones.

- Procesos de ejecucidn: fases, instrumentos, procedimientos, resuliados y
controles.

- Tratamiento y efectos en las materias primas.

- Procedimientos de condimentacion.

- Terminologia utilizada en |la produccién culinaria.

2. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios.

- Ldgica del proceso de aprovisionamiento internc,

- Departamentos o unidades que intervienen: decumentacion interna.

- Deduccion y calculo de necesidades de génercs, preelaboraciones y
elaboraciones basicas culinarias de multiples aplicaciones para la elaboracion
de platos elementales.

- Formalizacion y traslado de solicitudes de aprovisicnamiento interno.

- Ejecucion de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y
productos culinarios en tiempo y forma requeridos.

- Ejecucién de operaciones de regeneracion que precisen los géneros,
preelaboraciones y elaboraciones bésicas.
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3. Elaboraciones culinarias bdsicas de multiples aplicaciones.

Clasificacion, definicion, descripcion y aplicaciones.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Aplicacion de las respectivas técnicas y proecedimientos de ejecucion y control
para la cblencidn de fondos, salsas, mantequillas compuestas, farsas,
aparejos, gelatinas y otras.

4. FPlatos elementales de cocina.

‘ ' ‘ L L)

De hortalizas, verduras y tubérculos.

Entremeses y aperilivos sencillos, frios y calientes.

Ensaladas simples y compuestas.

Potajes elementales, cremas basicas, consomés y sopas.

Arroces elementales,

Elaboraciones basicas de pastas italianas.

Elaboraciones basicas de huevos.

Elaboraciones basicas de carnes de ganado vacuno, porcino, caprino y ovino.
Elaboraciones basicas de aves y caza.

Elaboraciones basicas de casqueria y despojos.

Elaboraciones basicas de pescados y mariscos.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

5. Guarniciones cullnarias.

Definicién.

Clasificacion.

Guamiciones simples.

Guarniciones compuastas.
Guariciones con denominacién propia.
Otras

6. Regeneracion de elaboraciones culinarias bédsicas de multiples
aplicaciones.

7. Pres

Definicién.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipes asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacién de operaciones necesanas para la regeneracion, aplicando las
técnicas y métodos adecuados.

entacién y decoracién de elaboraciones culinarias.

Definicién.

Normas y combinaciones organolépticas bésicas.

Necesidades de presentacién y decoracién segin el tipo de elaboracidn y
forma de comercializacion.

Realizacion de operaciones necesarias para acabado de elaboraciones
culinarias elementales seg(in |la definicién del producto y los estandares de
calidad predeterminados.

Aplicaciones y ensayos practicos.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 50 de 87



1.2

1.21.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el frabajo y formas de actuar e interactuar, segin las
siguientes especificaciones:

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Participar y colaborar activamente con el equipo de trabajo.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante los errores y fracasos.
- Respelar los procedimientos y normas internas de |a organizacion.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de compeatencia de |a persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacién profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por dltimo, indicar que la situacion profesional de evaluacién define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y platos elementales”, se tiene 1 situaciéon profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.

a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacion.

En esta siluacion profesional, la persona candidala demostrara la
competencia requerida para cocinar y presantar dos o tres slaboraciones
basicas de mulliples aplicaciones y al igual que olros tantos platos
elementales, dependiendo de su complejidad y tiempo de elaboracién, a partir
de recetas tipo. Esla situacion comprendera al menos las siguientes
actividades:

1. Confeccionar elaboraciones basicas de muitiples aplicaciones en cocina.
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2. Elaborar platos elementales de cocina.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, producios especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias introduciendo una incidencia durante el proceso.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criteric de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempefio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Calidad requerida en la confeccién de
elaboracionos basicas de mifliples
aplicaciones en cocina,

- Interpretacion da las fichas 1écnicas/recatas dadas.
- Aprovisionamiento de materias primas y productos
culinarios.
- Seleccion y puesta a punto de los Ofiles y equipos
Necesarnos.
- Aplicacion de técnicas culinarias especificas:
— de preelaboracion
— lécnicas ¢e cocinado
— acabado y presentacidn
- Aplicacion de técnicas de conservacion:
~  para consumo inmadiato
~  para posterior uso o distnbucidn comercial
- Mangjo de bs equipos de frio y calor, y de utiles y
herremientas.
- Operaciones de limpleza y desinfeccion d2 Instalaciones,
utensilics y equipos utilizados durante el procso.

El umbral de desempefio competents esta explicitado en ia
Escala A

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 52 de 87




" ldoneidad en fa slaboracion de platos
elementales de cocina,

- Interpretacion de |as fichas técnicas/racatas dada.
- Aprovisionamienlc de matenas primas y productos
culinarics.
- Seleccidn y puesta a punio de los dtles y equipos
necesaros.
- Aplicacion de técnicas culinarias especificas:
— de preelaboracion
- lécnicas de cocinado
— acabado y presentacién
- Aplicacion de técnicas de conservacion:
— para consumo inmediato
~  para posterior uso o distribucién comercial
- Manejo de los equipos de frio y calor, y de dtiles y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion de irstalaciones,
utensdios y equipos utlizados durante el proceso.

El umbral de desempeiio compelente esta explictado en s
Escala B.

' Cumphimiento de la nomativa
aplicable de manipulacion e higiene
de lbs alimenlos, y de riesgos
' labaraies y medioambientales.

" Cumplimiento del tismpo establecido

en funcién del empleado por un o una
profesional.

El umbral de desempefio competente, requiere el

Vwmplimlenro total del procadimianto establecido.

El umbral de desempafic compefsnie, permite una
desviacion dol 20% en el iempo esfablecido.

Escala A

A partir de s infarpretacién de las fichas técnicasiecetas dadas, secuencis ordenadamente las
fases del procedimiento para confeccionar eleboraciones basicas de milples spiicaciones en
cocing (como pueden ser fondos bdsicos y complementarios, salsas basicas y dervadas, aparefos,
farsas, mirepoix ge hortalizas, geafings u oros), para lo que selecciona las herramientas y Ufes en
funcion de (as caracieristicas de ios génercs & tratar. Aplica las técnicas culinanas éspecificas para
cada uno de elfos y duranle su confeccidn comprueba que fa fextura, ssbor y punlo de sazonamiento
son Jos requendos en su ficha lécnice de elaboracion, comigiendo les posibles deficiencias
defectadas. Mangja los equipos y hermamientas con sollura y habildad, racionalmente y évitando
costes innecesanos de /ecurses, lanio de géneros y productos culinarios como energéiicos. Limpia y
desinfecta las insfalaciones, utensifios y equipos wilizados defando en perfecias condiviones el
puesto de Irabsjo.

A partir de la interpretacién de las fichas técnicas/recetas dadas, secuencia las fases del
procedimiento para confeccionar elaboraciones basicas de mditipies aplicaciones en cocina
fcomo pueden ser fondos bdsicos y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos,
farsas, mirepoix de horfalizas, gelatinas u otros), para lo que selecciona las herramientas y
ltiles en funcién de las caracteristicas de los géneros a lratar. Aplica las técnicas culinarias
espacificas para cada uno de ellos y durante su confeccién comprueba que la textura, sabor
¥y punfo de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion, comigiendo
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las posibles deficiencias detectadas. Maneja los eguipos y herramientas con solfura,
racionaimente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y productos
culinarios como energéticos. Limpia y desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos

| utilizados dejando operative el puesto de trabajo.

No 6s capaz de iterpreiar las fichas técnicasirecelas dades, con o gue no secuencia las fases del
procedimientc pera confecolonar slaboraciones basicas ds mintples aplicaciones &n cocing (como
puedan ser fondos bdsicos y compiementanos, salsas Daskas y denvaoas, aparsos, farsas,
mirepolx de hortafizas, geiatinas v otros), no selecciona fas herramienias y dtites en funcion de las
2 caracteristivas de Jos géneros a fralar. Apics fas lécnicas culinarias especificas pera cada uno de
eflos pero durane su confecadn no comprueda que la textura, sabor y punfo de sazonamenio son
fos requenidos en sy ficha léenica de elaboracitn. Manefa fos equipos y heramientas con sollura,
racionaiments y avitando cosles innecssanios de recursos, fanto deé géneros y producios culinarios
como energéiicos. Limpia y desinfecta ias instalaciones, utensiics y equipos utlizados defando
opevathvo & puesto de lrabajo.

No es capaz de interprelar ias fichas ldenicashecelas dadas, con lo gue no sscuencia fas fases del
procedimisnto para confeccionar slaboraciones basicas de miliples anlicaciones en cocina (como
pueden ser fondos baskcos y complementarios, saltas basicas y derivadas, aparefos, farsas,
1 mirepoix de hortalizas, gelatinas u olros), no selecciona las herramienias y Gtées en funcidn de fas
caracleristicas oe fos géneros a lratar. Aplica kas técnicas cufinarias especificas para cada uno de
sffos pero dwante su confeccion no comprueba que 1 textura, sabor y punfo de sazonamiento son
los requeridos en su ficha técnica de elaboracion. Manefs fos equipas y hemamianlas con topeza.
Limpla las instalaciones, wiensllios y equipes uliizados en f puesio de frabajo,

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala B

A partir de la inlerpretacion de las fichas técnicasfrecelas dadas, secuencia ordenadamente /as
fases de/ procegimiento para elaborar platos elementafes de cocina (como pueden sar entremeses y
apentivas sencibs, polajes efemeniafes, ensaladas simples y compuesias, cremas bdsicas,
CONSOMES y SOEas, guarmiciones simples y compuestas U ofros), para o que seleccions 1as
4 herramientas y Utles en funcion de Ias caractaristicas de fos géneros a irafar. Apkica as técnicas

culinarias especiiicas para ceda wo 02 elos y duranfe su confecion comprueba que g texiurs,
sabor y punio de sazonamvento son los requendos en su ficha lécnice de elaboracion, conmgeendo
Iss posties deficienciss defectadas. Maneja los equipos y hemramientas con solbra y habiidad,
racionaimente y evifando cosIes iNnacesanos de recursos, tanfo oe géneros y producios cuinanios
como enerpéticos. Limpia y desinfecta as instalaciones, ulensiios y equipos ulizados defando eén
perfecias condiciones &f puesto de trabajo.

A partir de la interpretacion de las fichas técnicasirecetas dadas, secuencia les fases del
procedimiento para elaborar platos elementales de cocina [como pueden ser entremeses y
aperitivos sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas, cramas basicas,
consomes y sopas, guamiciones simples y compuestas u ofros), para lo que sefecciona /as
3 herramienias y utiles en funcidn de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las
técnicas culinarias especificas para cada uno de elios y durante su confeccion comprueba
que la textura, sabor y punto de sazonamiento son los regueridos en su ficha técnica de
elaboracién, corrigiendo fas posibles deficiencias detectadas. Manefa los equipos y
herramientas con soltura, racionaimente y evitando costes innecesarios de recursos, fanto de
génercs y productos culinarios como energéticos. Limpia y desinfecta las instslaciones,
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utensilios y equipos utilizados defando operativo el puesto de trabajo.

No es capaz de inferpretar las fichas fcnicasfacstas dedas, con o que no secuencia las fases dsi
procedimiento pava elaborar platos elementales de cocina [como pueden ser enfremesss y
aperitves  sencifics, polajes clementaiss, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,
2 CONSOMES y Sopas, guamioones simples y compuesias u olres), no selecciona fas herramienlas y

Uties en funcion de las caraclerisicas de los géneros 3 lrater. Aplics fas féonicas cwinenas
especificas para cads wio de ellos pero duranle sy confsccidn no comprueba que i lextura, sabory
puio de sazonamienio son [0S requendos en su ficha téonica de elaboracin. Manefa los equipos y
herramientas con solwa, racionalmente y evitando cosfes innecesanos de recursos, tanto de

géneros y productos culianos como energélicos,

No es capaz da interpreter ias fichas teonicasiecstas dadas, con o que no secuencia fas fases del
procedimiento para efaborar plalos elementales de cocina [como pusden Ser enframeses y
1 aperitvos sencilics, polajes elemenlales, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,

CONSOMES y SOpas, GUAMICIONES simpies y compuesias u olros), no selecciona fas herramenias y
Gties en funcidn de las caracleristicas de fos géneros & lralar, No apics fas téenices culinanias
especificas para cads wio de ellos pero duanlte su confsccidn y no comprueba que fa fextura, sabor
y puifo de sazonamiento son los requendos en su ficha fécnica de elaboracion.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacién serd especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentaimente de tres factores: nivel de cualificacién de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
compelencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracién del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracién de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de aclividades realizadas en el

pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de compeatencia en el mismo
momento de realzar la evaluacidon. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:
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NIVELES DE CUALIFICACION

Observacion en el puesto de trabajo (A).

Observacién de una situacion de trabajo simulada (A).

Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

Pruebas de habilidades (C).

Ejecucion de un proyecto (C).

Entrevista profesional estructurada (C).

N | Métodos directos
S \ \\ complementarios
\, \(C)
S E \ \
\
4 N \

\--\\Métodos indirectos (B) ‘\\

p \
3 \‘\ \
\ \
\_ ‘\
N \
N \
2 N
Métodos directos (A) \
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METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Preguntas orales (C).
Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anlerior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”™), uno de los crilerios de
eleccién depende del nivel de cualificaciéon de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben pricrizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafiados de entravista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por esle
principio, debe priorizarse la seleccién de aquellos métodos de caracier
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
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aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacién profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia Iindirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

b)

d)

Cuando la persona candidata justifique sélo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de preparacion de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones y de platos elementales de cocina, se le sometera, al
menos, a una prueba profesional de evaluacibn y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimensidn relacionada con el “saber” y
“saber estar”" de la competencia profesional.

En la fase de evaluacién siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacién, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a la persona candidala a traves de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por |a importancia del “saber estar® recogido en la letra ¢) del apartado 1.1
de esta Cuia, en la fase de evaluaciéon se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en esle caso, liene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacién profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la cbservacién
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9)

h)

de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurard la entrevista a partir del analisis previo de toda Ia
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concrelas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningtn
momento. Se deben evilar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la enfrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacién profesional de evaluacién se tandran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- El término “elaboraciones basicas de multiples aplicaciones”, hace
referencia a:
- Fondos bésicos y complementarios, tanto de larga como de corta
coccién.
Salsas basicas, derivadas y especiales, tanto frias como
calientes.
Mantequillas, gelatinas, aparejos, farsas.
Guamiciones: simples, compuestas, entre otras.
- Y ofras.
- Eltérmino “platos elementales de cocina" hace referencia a:
Entremeses y aperitivos sencillos, frios y calientes.
Ensaladas simples y compuestas.
Potajes elementales, cremas basicas, consomés y sopas.
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Elaboraciones & base de hortalizas, verduras, lubérculos y

legumbres.

Arroces elementales.

Elaboraciones elementales de pastas italianas.

Elaboraciones basicas de huevos.

Elaboraciones basicas de cames de ganado vacuno, porcino,

caprino y ovino.

Elaboraciones basicas de aves.

Elaboraciones basicas de despojos.

Elaboraciones basicas de pescados y mariscos.
Facalitar la ficha de especificacion técnica de las elaboraciones a
cocinar.
Se pueda comprobar la capacidad de la persona candidata en respuesta
a contingencias, poniéndola en situaciones similares a las que se
describen a continuacion:

- Durante la realizacién de una de las elaboraciones, por ejemplo
una salsa, la emulsion perdera la consistencia deseada por lo que
el candidato demostrara su competencia para la obtencion de
salsas ligadas.

Durante la realizacion de un plato elemental de cocina caliente se
produce un corte de suministro de gas, el candidalo debera
demostrar su competencia sustituyendo el equipo generador de
calor por otro que no precise dicho recurso energético.

Durante la realizacidon de cualquiera de las elaboraciones se le
eliminara uno de los elementos principales de composicion,
debiendo sustituirlo por otro sin que altere el resultado o incluso lo
mejore.
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Guia “UC0262_2:

Preparar y presentar los platos mas significativos
de las cocinas regionales de Espana
y de la cocina internacional”.
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1.

1.1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éslas no se obtengan por observacién del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de
las cocinas regionales de Espafia y de Ia cocina internacional.

Especificaciones de evaluaciéon relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comisiéon de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, enfre otros, la observacién de la persona candidata en el puesto de
tfrabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende |las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas", asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preparacion y presentacion
de los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafna y de
la cocina internacional, y que se indican a continuacién:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacién.

1. Confeccionar las elaboraciones culinarias mas significativas de la
cocina regional espanola y de la cocina internacional, de acuerdo
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con la definicibn del producto, las técnicas bdsicas de
preparacion y un elevado estandar de calidad.

1.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la puesta a punto de
los dtiles y equipos necesarios para la confeccion de elaboraciones
culinarias significativas, tanto de la cocina nacional como intermacional,
se efectia a partir de la ficha de especificacion técnica y segun los
procedimientos establecidos.

12 Las técnicas de cocinado especificas para cada elaboracion culinaria,
tales como salteado, rehogado, hervido, fritura, entre olras, se gjecutan
en funcién de la definicion del producto o plato de cocina a elaborar.

1.3 Las operaciones manuales scbre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejeculan, propiciando asi las
condiciones idoneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas,

14 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada elaboracion
culinaria tales como textura, dorado, punto de coccién, entre otras, se
verifican comprobando que son las requeridas en su ficha técnica de
elaboracion y corrigiendo las posibles deficiencias detectadas.

15 El acabado y la presentacién de las elaboraciones confeccionadas se
ejecuta, utilizando técnicas y elementos de decoracion acordes al plato
en cuestion,

16 Las elaboraciones confeccionadas y validas para un posterior uso se
etiquetan, almacenandolas en los recipientes y con los equipos
asignados a las temperaturas de conservacion idéneas en cumplimiento
de la normativa aplicable.

1.7 Los productos almacenados se regeneran a temperatura de servicio,
con los equipos y métodos establecidos, aseqgurando las condiciones de
temperatura requeridas y evitando consumos/desgastes innecesarios.

18 Los ulensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y meétodos establecidos, manteniéndolos en dptimas
condiciones para su posterior uso.

. Elaborar platos de cocina de creacién propia, en funcién de los
objetivos gastronémicos y economicos del establecimiento.

2.1 La informacién de recetarios, revistas, articulos y otros del sector se
selecciona, en funcién de las expectativas del cliente potencial y de las
necesidades de innovacién de la oferta gastrondmica del
establecimiento.

22 Los nuevos platos de cocina se disefian a partir de la informacion
obtenida y de su propia investigacion culinaria, adaptandolos a la oferta
gastronémica ya existente.

23 Los productos de temporada se incluyen en el disefio de nuevos platos,
potenciando los estandares de calidad establecidos y sacando el
maximo partido econémico de los productos estacionales.

24 Las peliciones y gustos del cliente, manifestadas directamente o &
fravés del personal del comedor, se consideran en la propuesta de
nuevos platos de cocina.
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25 Las técnicas culinarias senciilas y novedosas se utilizan e incluyen en la
realizacion de la oferta gastronémica como medida diferenciadora frente
a la compelencia.

26 Las presentaciones artisticas y el acabado de plalos se ejecuta,
incorporando técnicas y producios culinarios tanto tradicionales como
de nueva cocina.

3. Colaborar en el montaje y la decoracién de todo tipo de
expositores y de servicios gastronémicos, de modo que resulten
atractivos para los clientes y potencien la venta de los productos

expuestos.

3.1 Las técnicas y los elementos decorativos para el montaje del expositor
y/o servicio gastronémico se proponen y/o determinan, en funcién de:
-Tipo de establecimiento.

-Tipo de servicio.

-Tipo de produclo.

-Tipologia de cliente potencial.

-Tendencias gastronémicas actuales y vigentes.

- Clases y tipos de expositores.

- Estacionalidad de los productos.

- Programa de ventas del establecimiento, entre otros.

3.2 Los equipos y utensilios necesarios para el montaje del expositor y/o
servicio gastronémico se deducen en colaboracion del responsable o
con cierta autonomia, en funcién de la tipologia del establecimiento,
atendiendo al motivo de la exposicion y a los recursos disponibles.

3.3 El lugar y orden de colocacién de los géneros, productos gastronémicos
y demas maleriales para el montaje del expositor o servicio se
determina, siguiendo el procedimiento establecido en cuanto a criterios
de sabor, tamario, color, naturaleza y conservacion del producto.

3.4 Los generos, productos y demas materiales se disponen en el expositor
y/o local, empleando los utensilios y elementos del montaje
determinados para |la decoracion.

35 El montaje realizado se mantiene en buen estado durante todo el
tiempo que dure la exposicion de los productos, reemplazando aquélios
que no mantengan aceptables las caracteristicas organolépticas
inherentes a su naturaleza.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conacimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de |la UC0262_2: Preparar y presentar los platos mas significativos de
las cocinas regionales de Espana y de la cocina internacional. Estos
conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:
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1. Cocinas territoriales de Espafa y cocinas mds significativas del mundo.

Fuenles de informacion y bibliografia sobre cocing regional y cocina
internacional mas significativa.

Caracteristicas generales y evolucién historica.

Conceplos generales en las tradiciones de la alimentacién.

Clasificacion y descripcién de elaboraciones culinarias maés significativas.
Utilizacién de términos culinarics caracteristicos.

Esquemas de elaboracion de los platos: fases de los procesos, instrumentos,
técnicas y procedimientos aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y
controles.

Elaboracion de los platos mas significativos,

2. Aprovisionamiento Interno de géneros y productos culinarios para la
elaboracién de los platos méds significativos de la cocina regional,
internacional y de nueva creacion.

Légica del proceso de aprovisiocnamiento Interno.

Departamentos o unidades que Intervienen: documentacion interma.

Deduccion y céiculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y
elaboraciones basicas culinarias de multiples aplicaciones para la elaboracion
de platos elementales.

Formalizacion y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

Ejecucion de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y
productos culinarios en tiempo y forma requendos.

Ejecucibn de operaciones de regeneracion que precisen los géneros,
preelaboraciones y elaboraciones bésicas.

3. Cocina actual.

Fuentes de informacion y bibliografia sobre cocina aclual
Identificacion, seleccidn, andlisis, valoracion y utilizacién,
Caracteristicas generales.

Evolucién de los movimientos gastronédmicos.

Hébitos y tendencias de consumeo.

4. Experimentacién y evaluacion de resultados.

Experimentacidn de modificaciones en cuanto a las técnicas y procedimientos,
instrumentos empleados, forma y corte de los generos, aliernativa de
ingredientes, combinacion de sabores y formas de acabado.

Justificacion y realizacion de variaciones en la decoracion y presentacion de
elaboraciones culinarnas.

Utilizacion de materias primas novedosas.

Andlisis, control y valoracion de resullados.

Aplicacion de métodos de evaluacion del grado de satisfaccion de
consumidores de nuevas elaboraciones culinarias.

Justificacién de ofertas comerciales de los nuevos resultados obtenidos.

5. Andlisis y acabado de elaboraciones culinarias de creacion propia.

Estimacién de las cualidades orgenciépticas especificas: valoracion de las
cualidades aplicadas a una elaboracién y combinaciones base.
Expenmentacidn y evaluacion de resultados.
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1.2

- Formas y colores en la decoracidn y presentacion de elaboraciones culinarias.
la lécnica del color en gastronomia, contrasle y armonia, sabor, color y
sensaciones.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

- El dibujo aplicado a la decoracidn culinaria: instrumentos, (liles y materiales de
uso mas generalizado, necesidades de acabado y decoracién segin tipo de
elaboracion, modalidad de comercializacion y tipo de servicio.

- Ejecucion de operaciones basicas para la decoracion y presentacion de platos
regionales, intemacionales, de creaciin propia y de cocinag actual, de acuerdo
con su definicién y estédndares de calidad predeterminados.

6. Decoracion de elaboraciones y montaje de expositores y/o servicios
afines.

- Definiciones.

- Normas y combinaciones organolépticas basicas.

- Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién, modalidad de
comercializacion y tipo de servicio.

- Motivos decoralivos.

- Operaciones necesarias para acabado de elaboraciones culinarias elementales
segin la definicidn del producto y los estandares de calidad predeterminados.

- Aplicaciones y ensayos praclicos.

7. Regeneracion de elaboraciones culinarias de /la cocina
tradicional, internacional y de paltos de nueva creacién.

Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacion de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Realizacidén de operadones necesarias para la regeneracidn, aplicando las
técnicas y mélodos adecuados.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de aclitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interacluar, segin las
siguientes especificaciones:

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefas contingencias
relacionadas con su aclividad.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.
Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion
complementaria.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.
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1.21.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacién permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de compelencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en aclividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica lotalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ultimo, indicar que la situacidon profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la "UC0262 2: Preparar y presentar los platos mas
significativos de las cocinas regionales de Espafia y de la cocina
internacional’, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se concreta
en los siguientes términos:

Situacién profesional de evaluacién.
a) Descripcién de la situaciéon profesional de evaluacion.

En esta situacidn profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para cocinar y presentar dos o tres platos
significativos de la cocina regional espafiola y/o de la cocina intemacional,
dependiendo del grado de complejidad y a partir de recetas tipo. Esta
situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Elaborar platos significativos de la cocina regional espafnola y/o de la
cocina internacional.

2. Presentar y/o determinar el acabado y montaje de las elaboraciones
culinarias confeccionadas para expositores de alimentos y/o para el
servicio en mesa.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.
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- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacién de evaluacién.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
avaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion estad formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeiio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

' Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempedo

- Calidad requenda en la confeccién de | - Interpretacion de las fichas téenicas/recetas dadas.
- platos significativos de [a cocina | - Aprovisionamienio de materas paAmas y productos
' regional espaiiole yo de fa cocina culinarios.
internacional. - Seleccion y puesta a punto de los Utles y equipos
NECESAros.
- Aplicacidn de técnicas culinanas especificas:
~ de preelaboracion
— téenicas de cocinado
— acabado y presentacin (tradicional y uso
de técnicas actuales)
- Aplicacion de técnicas de conservacion:
- paraconsumo Inmediato
—  para posterior uso o distibucion comercial
- Mangjo de los equipos de frio y calor, v de (files y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utiizados duranie el proceso.

El umbral de desempefo compelente estd explicifado en fa

. Escala A.

' ldoneidad del montaje y decoracién | - Interpretacion de los datos de un proyecio dado sobre un

del plafo yb del expositor de supuesto establecimiento de restauracion de categoria
alimentos. media,

- Célculo de necesidades de equipos y utensilios para el
montaje (del plato yio del expositor).

- Seleccién de las técnicas y de los elementos decorativos.

- Determinacion de los recipientes para exponer |os
productos.

- Distribucion fisica de los géneros, productos culinanios y
deméss maleriales.

- Aplicacion de técnicas decorativas (tradicionales vy
actugles).
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El umtyal de desemperio compelente esla expliclado en la
Escala B.

Cumphimiento de la normeliva |

aplicable de manipulacion e higiene
de los affmentos, y nesgos laborales y
medioambientafes.

El umbral de desempefic competents, requiers ef
- cumpfimiento total del procedimiento estabiecido.

Cumplimiento del tiempo establecido |

en funcion del empleado por un o una
profasional.

El umbral de desempeno competente,
desviacion del 20% en e/ tiempo establecido.

permits una

Escala A

A partir de fa inferpvedacion de las fichas técnicasirecslss dadas, secuencia ordenadaments las
fases sl procedimignto para confeccionar plafos significaivos de la cocing regional espanola wo de
le cocina internacional, para lo que selecciona fas herramientas y dfes en funcitn de ias
caraclerislicas de los géneros @ lrafar y de jos resullados propuestos. Apica fas léonicas culnarias
especificas pare cade wno de ellos con solfurs y deferminacidn, respelando hempos y femperalires
y durarte su confecciin comprueda que fa ltextura, sabor y punte de sazonamisnto son ios
requencos en su ficha técnica de elaboracion, corriolando las posibles deficiencias defectadas,
Mangfa los equipes y heramignias con solfura y habilided, racionalmente y ewvitando cosles
innecesancs de recursos, lanto de génevos y productos cufinarios como enevgélicos. Limpa y
desinfecta ias instalsciones, wensilos y equipos utilizacos defando en perfectas condiciones &
puesto de trabajo.

A partir de la interpretacién de las fichas técnicasirecetas dadas, secuencia ordenadamente
las fases del procedimiento para confeccionar plates significativos de fa cocina regional
espafiola y/o de la cocina intemacional, para lo que selecciona las herramientas y Utles en
funcibn de las caracteristicas de los géneros a tratar y de los resuitados propuestos. Aplica
las técnicas cuknarias especificas para cada uno de ellos con sollura, respelando tiempos y
temperaturas y durante su confeccion comprueba que la textura, sabor y punfo de
sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracién, comiglendo las posibles
deficiencias detectadas. Manela los equipos y herramientas con habilidad, racionalmente y
evitando costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y producfos culinarios como
energétices. Limpia y desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos utilizados defando
operativo el puesto de trabajo.

No es capaz de mierprelar las fichas lécnicasfecelas dadas, con b que no secuencia
crdenadamente las fases del procedimiento para confeccionar piafos sgnificatives de la cocina
regional 6spafiola yo de fa cocing infemacional, selecciona fas heramientas y dfiles en funcidn de
las caracterisficas de ics géneros a trafar pero no bene en cuenta los resultados propuesios. Apiics
las técnicas cuiinanas especificas para cade wno de ellos, respedando fempos y femperaiwss y
durante su confaccion compruaba Que (& fextura, sabor y punfo de sazonamiento son los requendos
en su ficha fécnica de elaboracion, corriglendo les posibles deficiencias datectadas. Utitza fos
equipos y hemamientas, sin evilar costes innecasanios de recursos, fanlo de géneros y productos
culinanos como energélicos, Limpia las inslalaciones, wensifios y equipos ufiizados.

No 8s cépaz de inferpreter las fichas fecnicasfecefas dadas, con b que no secuencis
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croenadamente \as fases del procedimiento pars comfecoionar platos significalivos de fa cocing
ragional espancia yio de ie cocing infemecional, selecciona fas heramientss y ules sin tener en
cuenta las caracleristicas de los géneros a tralar. Aplica las cnicas culinarias aspeciicas para
cada uno de ellos, pero no respeia tempos n lemperaluras y durante su confeccion no comprueba
que fa texturs, sabor y punto deé sazonamienfo son los requendos en su fichs técnica de
elaboracion.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 3 de la escala.

A parlir de la inferprelacion objelive de los delos de un proyecio dedo sobve un supuesto
establecimiento de resfauraciin de categoria medks (come tipo de oferda gastrondmica, frmufs de
restauracion, tipo de exposicion. en plato o en expositor, tlipologfa de plblico obfetivo, enire ofros),
4 cafeula las necesdades de equipos y viensiios para el monfgje previend? fe maxima afluencis de

pabico al establecimiento, Determing las técnicas de acabado y presentacidn del emplatado yfo
monizgfe, tanto iadicionales come acfuales o novedosas. Define los recipientes a uliizar
ergumentendo 8 idoneided de sus caracleristicas fisicas en concordencla con fos erffoules a
expaner (por el material de composicion, aftura, didmetro, color, entre ofras) y simuia su disfnbucion
&n una zona previamente definids opfimizando ef espacio por miveles de exposicion,

A partir de la Interpretacidn objetive de los datos de un proyeclo dado sobre un supuesto
establecimiento de restauracidn de categoria media (como lipo de oferta gastronémica,
formula de restauracion, tipo de exposicién: en plato o en expositor, tipologle de pablico
objetivo, entre olros), calcula les necesidades de equipos y utensilios imprescindibles para ef
3 montaje previendo la méxima afluencia de piblico al establecimiento, Determina las técnicas
de acabado y presentacién del emplatado y/o montaje, tanto tradiclonsles como actuales o
novedosas, Define los recipientes a utilizar argementando la idoneldad de eleccién en
concordancia con los articulos a exponer (por ¢l materfal de composicidn, altura, didmetro,
color, entre otras) y simula su distribucién en una zona previamente definida optimizando el

espacio por niveles de exposicidn.

No es capaz de interpratar ics datos de un proyecto dade sobre un supuesto eslablecimiento de
resteuracion de categoria media (como tipo do oferts gastronémica, formula de restauracion, lipo de
2 oxposickin: en plato o en expositor, tipologia de publico abjedvo, entre clros), con b que of cdloulo

da equipos y utensilios para & montaje no se comesponde con las necesidades del establacimiento.
Detanming las técnicas de acabsdo y presentacidn dal empisfado y/o monlajs, lanto iradiconales
como actuales o novedosas. Define s recipientes a utiizar sin argumentar su posible idoneidad con
lcs articulos a exponer.

No es capaz de inferpratar los datos de un proyectn dado sobre un supuesto estshlecimiento de
restaurscion de categoria media (como fipo de oferts gasironémica, fdrmula de resfauracion, fipo de
1 exposicidn: en plato o en expositor, tipologia de pablico abjelivo, enlre olros), con o que &l célowlo
da eguipas y ulensiios para &' monfaje no se comaspande con [3s necasidadas del eslablacimianin
No dafermina (as fécnicas de acabado y presanfacion del emplatade ylo moniaje, ni fradicionales ni
aclusies o novedosas,

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el niumero 3 de la escala.
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2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion seréd especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentaimente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a lraves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracién de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el
pasado.

b} Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION
Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacién que debe ser integrado (“holistico®™), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles supenores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracién de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos meétodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bsjo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversacion profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por altimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamenta, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2, Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de preparacion y presentacion de los platos mas
significativos de las cocinas regionales de Espafia y de la cocina
internacional, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de
evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre Iz dimensidn
relacionada con el "saber” y “saber estar” de la competencia profesional.
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b)

d)

f)

g)

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacidn
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalla a |la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacién se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “2" y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales, Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcién del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente |las actividades de |a situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacion
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacién obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de |a
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de |a
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.
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h)

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ntmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desamrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la enftrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

-~ El término “platos mas significativos de las cocinas regionales de
Espafa”’, hace referencia a:
— Cocina andaluza.
-~ Cocina vasca.
-~ Cocina catalana.
-~ (Cocina valenciana.
— Cocina gallega.
— (Cocina asturiana, entre otras.

— El término “platos mas significativos de la cocina internacional” hace
referencia a:
- Cocina francesa y otras cocinas del mundo.
— Nuevas cocinas.

-~ Facilitar la ficha de especificacion técnica de las elaboraciones a
cocinar.

—~ En la presentacion y acabado de los platos de cocina elaborados,
valorar positivamente el uso de técnicas innovadoras de decoracion.

— Facilitar los datos de un supuesto establecimiento de restauracion
determinado por su oferta gastronémica, clase de servicio, tipologia
de cliente a quien va dirigida, expositores disponibles,
estacionalidad, programa de ventas del establecimiento, entre otros,
para que la persona candidata pueda determinar el montaje para un
expositor o un servicio de una oferta gastrondémica determinada en la
que intervengan platos regionales y platos de la cocina internacional.

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 73 de 87



Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 74 de 87




Abatidor de temperatura: Equipo que permite llevar a un alimento desde una
temperatura de 70/80°C a una temperatura de 3°C en el corazon del alimento en
menos de 90 minutos para mejorar la conservacién del producto.

Ablandado: Pochado de ingredientes a fuego suave con algo de grasa, hasta que
resulte tiemo.

Actividades de evaluacién: Actividades concretas con las que se evaluara a los
candidalos para ver si han alcanzado los objetivos previstos.

Adobar: Introducir un género crudo, entero o fraccionado dentro de un preparado
llamado "adobo” (ajos, especias, vinagres, vinos, aceite, sal, etc.) con el objeto de
darle un aroma especial, ablandario o conservarlo.

Albaran: Del arabe albara, documento que sirve como prueba o justificante de la
entrega de los bienes y que firma la persona que recibe la mercancia.

Albardar: Cubrir envolviendo una pieza de carme o pascado con hortalizas o con
laminas delgadas de tocino para evilar que se seque al cocinarlo o mejorar su
bouquet o sabor,

Aparador: Mueble ubicado en el comedor, compartimentado para albergar una
pequefia provisién de loza, cuberteria, cristaleria y manteleria.

Aperitivo: Comida o bebida que se toma antes de una comida principal.

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC o HACCP, por
sus siglas en inglés) es un proceso sistematico preventivo utilizado para garantizar
la seguridad alimentaria de forma logica y objetiva. Se aplica en la industria
alimentaria, farmacéutica, cosmética y en todo tipo de industrias que fabriquen
materiales en contacto con los alimentos. Consta de diversas fases, a lo largo de
todos los procesos de la cadena de suministro, donde se identifican, evaltian y
previenen todos los riesgos de contaminacién de los productos a nivel fisico,
quimico y biolégico, estableciendo medidas preventivas y correclivas para su
control, tendientes a asegurar la inocuidad de los productos.

Aprovisionamiento: Proceso compuesto de varias fases a través del cual una
empresa cubre las necesidades de medios productivos para la realizacion de su
actividad. Dicho proceso comienza en el momento en que se detecta una necesidad
hasta el momento en que el género queda aimacenado a la espera de su utilizacion
en el ciclo productivo.

Autoservicio: O self-service, del inglés. Servicio que consiste en la distribucién de
mostradores en linea o en islas equipados con maquinaria para mantener los
alimentos en perfecto estado de conservacion.
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Aviar: Preelaboracion de las aves para que queden dispuesias para su cocinado por
medio de acciones tales como flameado, desplumado, eviscerado, lavado,
fraccionado, entre olras.

Babilla: Pieza de primera categoria situada en el muslo junto al fémur y sobre la
rodilla de las reses grandes.

Batir: Remover fuertemente unos ingredientes para que aumenten de volumen

Bresear: Del francés braiser, es un método de coccién que se aplica principalmente
a cames y aves algo duras y secas pudiéndose aplicar también a determinados
pescados y hortalizas. Consiste en dorar las cames o aves, anadiéndoles después
una mirepoix de hortalizas y hierbas aromaticas (bresa), y ademas mojar con vino y
una pequeda cantidad de caldo La coccién se hace lenta en horno o sobre fuego en
recipiente tapado (preferentemente en bresera).

Bridar: Fijar los miembros de un ave con un bramante para que no pierda la forma
durante su cocinado. Sujetar con bramante una pieza antes de su cocinado para dar
la forma deseada o evitar que se deforme.

Brunch: Palabra formada por |la conjunciébn abreviada de los conceptos ingleses
breakfast y lunch que por su contenido consiste en una comida realizada por la
manana entre el desayuno y el almuerzo.

Brunoise: Forma de corte muy utilizado en cocina que consiste en obtener
pequenos cubos o dados de entre uno y tres milimetros.

Buffet: Bufé o bufet (del francés, buffet "aparador”), un tipo de servicio de comidas
donde los productos alimenticios y su cuberteria se exponen en mesas calientes y
frias para el acceso libre dal cliente.

Calidad de un producto o servicio: Es la capacidad de un producto o servicio de
satisfacer las necesidades, los requerimientos y las expectativas del cliente. Se trata
de un término relativo, pues es el cliente quien determina el grado de calidad
dependiendo de sus expectativas y percepciones y, por tanto, del grado de
salisfaccion que le produzca dicho producto o la recepcidon de un determinado
servicio. De esla forma, un cliente estara muy satisfecho si sus percepciones
superan sus expeclativas; estara satisfecho si sus percepciones se equiparan con
sus expectativas y estard insatisfecho si sus percepciones no alcanzan sus
expectativas.

Calienta fuentes: Aparato que se utiliza para mantener la temperatura de las
fuentes u otros recipiantes durante el servicio.

Calienta platos: Aparato que se uliliza para mantener los platos calientes durante el
servicio.
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Canal (o Res): En la industria alimentaria, es el cuerpo de un animal sacrificado,
como bévidos (ternera, vaca, buey) u évidos (cordero, cabrito), desangrado y
desprovisto de visceras, cabeza y patas. La canal es el producto primario; es un
paso intermedio en la produccién de carne, que es el producto terminado.

Canapé: Palabra de origen francés (Canapé) que en gastronomia es definido como
una pequena porcion de pan, hojaldre u otro tipo de base de masa preparada,
cubierta con una pequeia cantidad de comida que se suele servir como aperitivo frio
o a temperatura ambiente antes del servicio de los platos principales.

Caracteristicas organolépticas: Conjunto de descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor o
color y que pueden percibirse de forma directa por los sentidos sin utilizar aparatos o
instrumentos de estudio.

Carros: De servicio, para uso en hosteleria y restauracion. Transporte comodo y
organizado de alimentos, mercaderia, bebidas y elementos de cocina, que facilitan
el servicio en la sala. Los mas ulilizados son el carro caliente, el carro de flambear,
el carro de quesos, el carro de postres y el carro de bebidas.

Carta de restaurante: Compendio de todos los platos que ofrece el restaurante y en
el que suele estar incluido el menu del dia. Puede estructurarse en platos por
tipologias de contenido: carne, pasta, pescado, etc., por tipo de cocinado o por
grupos (entremeses, primeros, segundos, postres). La carta admite multiples
variantes o variaciones a la hora de pedir la comanda.

Catering: Servicio de alimentacién institucional o alimentacién colectiva que provee
una cantidad determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones
de diversa indole.

Comanda: Vale de recorrido intermo que permite conocer la pelicion del clienle y a
qué cliente correspenden, qué punto de coccién desea, quién ha tomado la
comanda (fecha), nimero de clientes que ocupan la mesa y si comen a la carta o
menl. Con estos datos se hace la factura; una de las tres copias se la queda
facturacion, otra sellada por facturacion va a cocina y la 3% copia se |la queda el
camarero.

Comensales: Grupo de personas que se reunen en torno a la mesa con el propésito
de comer,

Comida rapida / Fast food: Sector de la restauracion dedicada a ofrecer un servicio
de comida rapido, homogéneo, a precio asequible y en perfectas condiciones de
higiene y calidad alimentaria. Empresas tipo hamburgueserias, pizzerias, bocater(as,
entre otras.
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Conservar: Prevenir los alimentos de los agentes capaces de producires
alteraciones, mediante la eleccion y aplicacién de los medios o sistemas adecuados.

Contra: Pieza que se encuentra situada debajo de la babilla, lleva adherida en uno
de los lados el redondo, carne especial para mechar, asar o brasear.

Control de calidad: Proceso de medida de la calidad que permite informar y
verificar si los resultados de producciéon de un servicio o producto son acordes con
los objetivos determinados por la organizacion.

Cortes de patatas: Paja, cerillas, baston, puente nuevo, chips, rejilla, entre otras.

Cristaleria: Conjunto de objetos de cristal que forman parte de una vajilla. Los
cuidados de mantenimiento seran exquisitos en la manipulacion de este material en
lo referente a golpes, ya que su dureza es muy inferior a la del resto del material,
desconchandose y rayandose con facilidad. El repaso se lleva a cabo con vapor de
agua acidulada y pafio de hilo, transportandose al comedor en bandejas con cubre
cuando son grandes cantidades o en la mano y sujetas por el pie y base cuando son
pocas. Se dejan colocadas en mesas y aparadores.

Cuberteria: Conjunto de cucharas, tenedores, cuchillos y utensilios semejantes para
el servicio de mesa. La cuberteria se repasa con pafio humedecido en alcohol o
vinagre y cuidando en el caso de estar labrado el mango, que en el cubierto no
queden ennegrecimientos (mas facil en cuberterias de plata o aleacion de ésta, en
cuyo caso el repaso se hace con productos especiales de limpieza que nunca
deberan ser transmisores de ningin sabor al contacto con el alimento). Se colocan
en el aparador ordenadamente y segun la costumbre del establecimiento.

Chuleta: Coslilla con came que se obliene de reses de vacuno, porcino, ovino,
caprino, de caza mayor y de ave.

Deontologia profesional: Conjunto de principios y reglas éticas que regulan y
gulan una actividad profesional. Estas normas determinan los deberes minimamente
exigibles a los profesionales en el desempefio de su actividad. Por este motivo,
suele ser el propio colectivo profesional quién determina dichas normas vy, a su vez,
se encarga de recogerias por escrito en los cédigos deontolégicos.

Departamento de cocina: Conjunto de areas o locales necesarios para transformar
los alimentos y convertirlos en platos elaborados.

Desalar: Introducir un género con sal en abundante agua frla para que pierda
parcial o totalmente |a sal.

Desangrar: Sumergir en agua fria una came o pescado para que pierda la sangre;
despojar a una langosta o similar de la materia que en crudo tiene en la cabeza,
para su posterior empleo.
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Desbarasado: Desocupar el lugar de trabajo dejando todo en su lugar habitual. En
servicios de restauracion, se dice del proceso por el que se recogen los utiles
implicados en el servicio de sala, limpiando y colocidndolos ordenadamente en su
lugar.

Desescamado: Proceso por el que se quitan las escamas de un pez con ayuda de
un desescamador.

Desespinar: Accion de retirar las espinas de un pescado, a la vista del cliente, lo
gue obliga a tomar las medidas oportunas, trinchando de dentro a fuera.

Deshuesar: Quitar o separar los huesos a una came. También se emplea para
retirar las semillas de algunas frutas.

Dietética: Disciplina que trata de la alimentaciéon conveniente; ciencia que aplica los
conocimientos sobre nutricidn a |la preparacién de comidas y a la planificacion de la
alimentacién.

Economato: Es |la zona reservada para el almacenaje de alimentos y otros
materiales. Esta compuesta por distintos almacenes diferenciados: almacén de
productos no perecederos, almacén de productos de limpieza y almacén de
productos varios. Se debe situar cerca de la zona de recepciéon de mercancias.

Elaboraciones culinarias basicas y de multiples aplicaciones: Técnicas y
procedimientos sencillos de ejecucion para la obtencion de fondos de cocina, caldos,
caldos cortos, Mirexpoix y guarniciones sencillas, entre otros.

Elaboraciones culinarias complejas: Platos culinariocs con denominacion propia,
tanto de la cocina regional espafola como de la cocina internacional.

Emplatar: Poner los preparados culinarios terminados en la fuente o plato en que se
presentaran al comensal, de forma estética.

Emulsionar: Espesar una sustancia compuesta de agua y grasa por medio del
batido o de la adicion de algin componente.

Entrecot: De origen francés “entrecbte”, en espariol “entre costillas®, es la porcion
de carme comprendida entre dos chuletas de vaca o buey, mas o menos gruesa sin
hueso, obtenida del lomo de vacuno mayor.

Escabechar: Forma de preparar algunos géneros (cocinados o no) en un liguido
aromatico con especias, hierbas aromaticas y zumo de limén o vinagre, para que
adquiera un sabor caracleristico y se conserve.

Escaldar: Cocer brevemente los alimentos, a fin de ablandarlos o poder pelarios
mas facilmente.

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 79 de 87



Escalopar: Cortar un género en laminas mas o0 menos gruesas y sesgadas segun
su posterior aplicacion.

Escandallo: Método que permite calcular cantidades y precios de productos para
controlar los costes en la cocina.

Escudillar: Utilizar la manga pastelera provista de boquilla y llena de un producto
para formar piezas de diferentes formas y tamanos.

Estacionalidad: Fenomeno ocasionado por la variacion de la demanda
experimentada a tfravés de las estaciones del aio. Se determina por cortos periodos
del afio con una demanda concentrada y excesiva y largos periodos con baja
demanda.

Eviscerado: Procaso por el cual sa retiran de manera manual las visceras (6rganos
contenidos en las principales cavidades de los animales) de un animal.

Existencias: Mercancias destinadas a la venta que se guardan en un almaceén.

Expositor de alimentos y bebidas: Mueble que se sitia en el punto de venta para
exhibir y promocionar alimentos y bebidas. Consiste en varias baldas o estantes
combinados con imagenes y carteles publicitarios y tienen por finalidad provocar la
vanta de un producto. Forman parte de lo que se conoce como PLV o «publicidad en
el lugar de venta».

Ficha de almacén: Documento normalizado y utilizado en la gestion del economato.
Contiene las caracteristicas basicas del producto.

Ficha de especificacion: Documento a forma de sumaric gque contiene
caracteristicas técnicas e informacion de un producto, (proceso de elaboracion,
magquinaria, ingredientes, material, etc.) de manera detallada, para ser usado o
interpretado por alguien.

Ficha técnica de elaboracién: Fichas en las que figuran los ingredientes, utensilios
y proceso de elaboracién de muitiples elaboraciones. Son utilizadas para el
desarrollo y posterior servicio de comidas y bebidas.

Filete: Lonja delgada de came magra sin hueso o de pescado limpio de espinas;
pechuga de ave deshuesada; porcidn de pescado con piel o sin ella, entre otras.

Flambear: Accidn de rociar una preparacion culinaria con algun tipo de bebida
alcoholica calentada y prenderle fuego, para asi aromatizar la preparacion y reducir
el grado alcohdlico de |la bebida.

Flamear: Accién de pasar por la llama, sin humo, un género para la retirada de
plumas o pelos que hayan quedado al desplumar o limpiar.

Curso Cocina HOT0932_2
Hosteleria y Turismo
Péagina 80 de 87



Fondo: Caldos o jugos sabrosos, mas o menos liquidos, destinados a mojar otras
elaboraciones; hortalizas cortadas de muy diversas formas segun su aplicacion que
se utilizan para confeccionar una especialidad culinaria; base de una salsa obtenida
por la reduccion de un caldo.

Férmula de restauraciéon: Servicio de restauracion que ofrece una tendencia
alimentaria determinada, con una oferta gastronémica particular y un tipo de gestién
determinado (autoservicio, restaurantes de comida rapida, restauracidn activa,
catering, vending, entre otras).

Freir: Accién de sumergir en abundante grasa hirviente un alimento o producto para
cocinario.

Gelatina: Sustancia sdlida, incolora y transparente cuando esta pura, inodora e
insipida y notable por su coherencia, que se obtiene por coccion de huesos y
cartilagos de animales.

Género: Materia prima con la que se confeccionan las elaboraciones culinarias.

Guamicién: Aditamento, generalmente de hortalizas, legumbres, setas u otros
elementos, que se sirve acompafiando a preparaciones culinarias, formando parte
de ellas.

Guia de Practicas Correctas de Higiene: Instrumento que contribuye
notablemente a la mejora de la seguridad de los alimentos producidos por los
eslablecimientos comprometidos con el concepto de seguridad alimentaria, ademas
de facilitarles el cumplimiento de la obligacion legal de disponer de procedimientos
de autocontrol basados en el APPCC (andlisis de peligros y puntos de control
criticos).

Higlene alimentaria: Conjunto de practicas, comportamientos y rutinas que deben
realizarse al manipular los alimentos con el objeto de minimizar el riesgo de dafos
potenciales a la salud. Los alimentos pueden transmitir enfermedades de persona a
persona asi como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias (lanto en el
exterior como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones
alimentarias.

Hosteleria: Actividad econdmica que consiste en ofrecer un conjunto de servicios
relacionados con el alojamiento y/o comidas y/o bebidas. Rama del sector terciario o
de servicios.

Inventario: Registro documental de bienes y demas elemenios propiedad de una
persona o una empresa, ordenado y precisado. En gestibn empresarial suele
también estar valorado econémicamente.
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Jamoncito: Parte inferior de |a pata del pollo por debajo de la articulaciéon de la
rodilla; muslo de pollo deshuesado parciaimente y enrollado sobre si mismo.

Juliana: Forma de cortar en tiras de tres a cinco cm de largo por uno a tres
milimetros de grueso, aproximadamente, diferentes géneros, normalmente hortalizas
y verduras, para su elaboracion.

Laminar: Operacion de adelgazar o estirar sobre la mesa de trabajo cierta pasta con
el rodillo o laminadora; accion de cortar en laminas finas o recubrir algo con laminas
finas de otro producto.

Lengua: Espatula de goma o silicona, flexible, utilizada para recoger los Gltimos
restos de crema, salsa u otros preparados adheridos a un recipiente.

Ligar: Accion de espesar, unir, enlazar una salsa u otro liguido o crema hasta
conseguir una textura homogénea.

Loza: Barro fino cocido y barnizado de que esta hecha la vajilla de un restaurante o
cafateria.

Lunch: Palabra inglesa aceptada en casi todos los idiomas que designa el almuerzo
de mediodia. Se emplea para comidas ligeras e informales, casi siempre frias y que
se toman generalmente de pie, como ciertas reuniones o celebraciones, entre ofras.

Mantequilla: Producto obtenido por agitacién o batimiento de la nata o crema de la
leche. Tiene consistencia solida, color amarillo mas o menos intenso, y olor y sabor
peculiares.

Mantequillas compuestas: Mantequilla adicionada en frio o en caliente de
ingredientes diversos, que a su vez le proporcionan diversos olores y sabores.

Manual de procedimientos: Documento que contiene la descripcion de actividades
que deben seguirse en la realizacién de las funciones de una unidad administrativa u
organizacion empresarial.

Marinar: Introducir un género en un liquido compuesto por vino, hortalizas
aromaticas y especias a fin de que se ablanden y adquieran aroma.

Mechar: Infroducir en el interior de una came cruda y por medio del mechador, tiras
de panceta, tocino, trufa, frutas pasas, para mejorar la jugosidad y la presentacion.

Mechador o aguja de mechar: Utensilio en forma de punzén o aguja grande y
hueco o acanalado, que permite hacer un orificio a lo largo de la pieza de came e
introducir una tira de tocino, jamoén u otros, en |la pieza que vaya a cocinar. Disponen
de un resorte que evita que el mechado vuelva a salir del trozo al ser retirado el
punzodn, quedando vacio.
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Medallén: Corte de came o de pescado en forma de rodajas redondas u ovales, sin
espinas y sin piel, con un peso de entre cincuenta y setenta y cinco gramos. Suelen
ponerse dos o tres por racion.

Menaje: Conjunto de material (vajilla, cristaleria, cuberteria) y utensilios que se
utiliza en el servicio de restauracion.

Menu: Relacion ordenada de los diferentes platos que componen una comida
ofrecida por un establecimiento de restauracién, por un precio fijo y determinado en
el que va incluido pan, agua o vino, servicio e impuestos. Normalmente se divide en
cuatro grupos: el primero hace referencia a los platos que estimulan el apetito
(entremeses, sopas, cremas, etc.), el segundo a los ligeros (huevos, arroces,
pescados, etc.); el tercero a los platos fuertes (aves, carnes, caza) y el cuarto a los
postres (reposleria, frutas, quesos, elc.).

Mirepoix: De origen francés, es una preparacion base de picadillo de hortalizas
aromaticas (cebolla, puerro, zanahorias, etc.) cortadas en dados para la confecciéon
de caldos y salsas.

Mise en place: Témino francés que se interpreta por el de ‘puesta a punto’.
Engloba las tareas preparatorias tanto de géneros, como de utillaje y eguipo
necesario para la ejecucion del servicio, de forma exitosa.

Montar: Accion de batir nata, yemas o claras de huevo hasta que espesen y
blanqueen; organizar los alimentos en el plato o la fuente de servir; organizar y vestir
las mesas del comedor.

Muslo: Parle del animal que comprende la piema desde la junlura de la cadera
hasta la rodilla.

Napar: Extender sobre una elaboracién, alimento o pastel una capa de salsa o de
crema para recubrirlo por completo y para que permanezca en su superficie.

Oferta gastronémica: Conjunto de productos (comidas, bebidas y otros) que un
establecimiento hostelero ofrece a sus clientes mediante precio.

Ofertas gastronémicas sencillas: Conjunto de bienes © mercancias que se
presentan en el mercado con un precio concreto, en un momento determinado y con
un nivel bajo de dificultad técnica.

Paisana: Palabra procedente del término francés Paysanne (a /la paysanne), es una
técnica de corte de verduras y hortalizas en cubos pequenos de aproximadamente 1
a 2 centimetros, que permite dar, a algunos platos, una presentacion mas armaénica.

Pechuga: Region anatémica que se sitla en la parte delantera del animal, entre los
muslos y sobre el esternon.
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Pedido: Encargo de productos o materiales hechos al almacén o a los proveedores.

Picar: Cortar fina y menudamente un género. Hacer pedazos muy menudos un
género,; lomar una pequefia porcion de varios alimentos; irritar el paladar por algan
alimento que se ha comido, como |a pimienta o la guindilla.

Plato combinado: Plato Unico en el cual se combinan diferentes alimentos que
componen una comida, gue se oferta generalmente en las cafeterias vy
establecimientos de comida rapida.

Preelaborar: Preparar o transformar un producto mediante el tratamiento adecuado.

Proveedor: Empresa exterior que abasteca a ofra en materias primas, materiales de
consumo, servicios u otros productos.

Pablico objetivo: Conjunto de personas 0 empresas que por sus caracteristicas
son considerados clientes éptimos para una empresa.

Redondo: Pieza del cuarto trasero del buey, vaca o ternera, que tiene por delante la
cadera, debajo la contra y encima la tapilla. Suele ser empleada para asar y hacer
mechados.

Regenerar: Accién de pasar un alimento de su estado de conservacién al que
necesita para ser manipulado o consumido,

Relevé: Galicismo con que se denomina el impreso gue refleja el inventario de los
excedentes de articulos que quedan en camaras y almacenes del area de trabajo
una vez finalizado el servicio y que se dejan contados para agilizar la emisién del
siguiente vale de pedido.

Rodaja: Loncha o tajada circular de algunos alimentos. En pescados cilindricos
comprende carne, piel y espina central, con un peso aproximado de entre doscientos
y doscientos cincuenta gramos.

Salmuera: Disolucion de agua y sal que se emplea para conservar alimentos.

Salsa: Elaboracién culinaria espesada por efecto del empleo de elementos de
ligazdbn, o por concentracion debido & una coccién prolongada, asi como por las
cualidades de sus propios elementos de elaboracién, que se utiliza como elemento
de guarnicion para el género principal de un plato.

Salteado: Del francés “sautée’. Método de cocina empleado para cocinar alimentos
con una pequefia cantidad de grasa en una sartén y empleando una fuente de calor
relativamente alta.
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Suprema: Los mejores trozos de aves, pescados, etc. Corte del pescado sin
espinas, con piel o sin ella, obtenida del lomo con un peso de entre 150 y 175
gramos, aproximadamente;

Tacos: Trozos irreguiares de came o pescado obtenidos por el uso del cuchillo
cebollero.

Tamizar: Pasar algo por el tamiz para filtrar o colar.
Técnicas de coccién: Distintos méfodos de elaboraciones culinarias.

Tipos de servicio: Modalidades de servicio de las ofertas gastronémicas de un
eslablecimiento de restauracion,

Trabar: Accion de espesar o dar consistencia a una salsa, una masa o un liquido.

Trancha: Corte vertical que comprende came, piel y espina central, en cualquier
clase de pescado, con un peso aproximado de 200 a 250 gramos.

Trazabilidad: Procedimiento preestablecido y autosuficiente que permite conocer el
histérico, la ubicacién y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo
de la cadena de suministros en un momento dado y a través de unas hemmamientas
determinadas.

Vale de pedido: Nombre que se da al justificante extendido para retirar un articulo,
género o producto de una unidad de un establecimiento hotelero.
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PULSA AQUI:
COMENZAR EL EXAMEN
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