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COCINA Y PASTELERÍA  (B.O.E. de 13 de febrero de 1.996) 
 

1. Departamento-área de cocina: instalaciones y zonas que lo componen. Funciones. Equipos y/o 
maquinaria de uso habitual en el área de cocina. Ubicación. Nuevas tendencias.  

2. Organización del trabajo en cocina. Personal de cocina: puestos, funciones y responsabilidades. 
Organización de trabajo en un obrador. Personal de pastelería: puestos, funciones y 
responsabilidades.  

3. Identificación de batería y utillaje de uso habitual en el área de cocina. Características, funciones, 
forma correcta de utilización, operaciones para su mantenimiento de uso y aplicaciones.  

4. Identificación y características de las hortalizas. Clasificación y variedades de uso habitual, 
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

5. Identificación y características de las grasas comestibles, condimentos y especias. Clasificación y 
variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y 
características nutricionales.  

6. Identificación y características de las legumbres. Clasificación y variedades de uso habitual, 
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

7. Identificación y características de las aves de corral y géneros de caza. Clasificación comercial, 
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

8. Identificación y características de los pescados frescos y de los mariscos, indicando su clasificación 
y variedades de uso habitual, diferencias con otros estados o formas de comercialización, cualidades 
organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y características nutricionales.  

9. Identificación y características de la carne de vacuno, indicando su clasificación comercial, 
fórmulas de comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y 
características nutricionales.  

10. Identificación y características de la carne de ovino y porcino, indicando su clasificación comercial, 
fórmulas de comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronómicas básicas y 
características nutricionales.  

11. Caracterización de los principios inmediatos. Rueda de alimentos y aportación de nutrientes 
fundamentales de cada grupo de alimentos.  

12. Caracterización de las dietas más habituales: composición, necesidades nutricionales que cubren 
y posibles alternativas. Ejemplificaciones de dietas.  

13. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes estados fisiológicos y patológicos, 
describiendo sus posibles respuestas alimentarias. Estados carenciales.  

14. Recepción y almacenamiento de materias primas. Procedimientos de control en la recepción. 
Descripción y utilización de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el 
almacenamiento.  
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15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedimientos para su ejecución y distribución. 
Circuitos documentales. Inventarios: clases y procedimientos de ejecución.  

16. Sistemas y métodos de conservación, refrigeración y regeneración de alimentos: caracterización 
de cada uno de ellos, indicando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecución de 
cada uno explicando los resultados que se deben obtener.  

17. Preelaboración de aves y caza. Ejecución. Resultados. Esquemas de preelaboración, indicando 
los cortes y operaciones habituales y definiendo las piezas con denominación.  

18. Preelaboración del vacuno. Procedimientos para su ejecución. Sacrificado y operaciones en 
matadero. Esquema del despiece y la preelaboración de una media canal, indicando los cortes y 
operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con denominación.  

19. Preelaboración del ovino. Ejecución. Sacrificado. Operaciones en matadero. Esquema del 
despiece y la preelaboración de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habituales y 
definiendo las piezas con denominación.  

20. Preelaboración del porcino. Procedimientos para su ejecución. Resultados. Sacrificado y 
operaciones en matadero. Esquema del despiece y la preelaboración de una media canal de porcino, 
indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con denominación.  

21. Características y clasificación de los quesos. Esquemas de elaboración. Denominaciones de 
origen: características básicas. Ubicación geográfica de los principales quesos españoles.  

22. Tratamiento culinario del vacuno: técnicas culinarias idóneas. Ejecución. Resultados. Esquemas 
de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias 
básicas e idóneas con diversas piezas de vacuno  

23. Tratamiento culinario del ovino: técnicas culinarias idóneas. Ejecución. Resultados. Esquemas de 
ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones culinarias básicas 
e idóneas con cordero.  

24. Tratamiento culinario del porcino: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. 
Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones 
culinarias básicas e idóneas con piezas de porcino.  

25. Tratamiento culinario de las aves: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. 
Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones 
culinarias básicas e idóneas de aves.  

26. Tratamiento culinario del pescado y del marisco: preelaboración, técnicas culinarias idóneas. 
Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias 
para la obtención de elaboraciones culinarias.  

27. Tratamiento culinario de la caza: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. 
Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones 
culinarias básicas de caza.  
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28. Tratamiento culinario del huevo: técnicas culinarias idóneas. Proceso de ejecución. Resultados. 
Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtención de elaboraciones 
culinarias básicas a base de huevos. 

 29. Tratamiento culinario de las hortalizas: preelaboración, cortes, técnicas culinarias idóneas. 
Proceso de ejecución. Resultados. Esquemas de ejecución y desarrollo de las técnicas culinarias 
para la obtención de elaboraciones culinarias básicas de hortalizas.  

30. Caracterización y clasificación de los purés y cremas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el 
proceso o técnica culinaria en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y 
resultados que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.  

31. Caracterización y clasificación de las ensaladas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso 
o técnica culinaria en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados 
que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.  

32. Caracterización y clasificación de los potajes, cocidos y sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o 
técnica culinaria en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados 
que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.  

33. Caracterización y clasificación de los arroces y las pastas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o 
técnica culinaria en su ejecución, indicando sus especificidades, fases más importantes y resultados 
posibles que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.  

34. Elaboraciones culinarias de múltiples aplicaciones: fondos básicos y complementarios. 
Características y clasificación. Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases 
más importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.  

35. Elaboraciones culinarias de múltiples aplicaciones: salsas básicas y derivadas. Características y 
clasificación. Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases más importantes, 
resultados y aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.  

36. Características y clasificación de guarniciones simples y compuestas. Esquema de su elaboración 
indicando sus especificidades, fases más importantes en su ejecución, resultados y aplicaciones, 
aportando posibles alternativas para cada una de ellas.  

37. Decoración y presentación de elaboraciones: normas y combinaciones organolépticas básicas. 
Principios básicos de color y formas. Aplicaciones y ejemplificaciones.  

38. Elaboraciones a la vista del cliente: puesta a punto del lugar de trabajo. Elementos necesarios 
para el desarrollo de las operaciones indicando sus funciones y clases. Desarrollo de elaboraciones 
básicas a la vista del cliente. Fases. Puntos más importantes. Resultados.  

39. Servicio Bufé. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. Elaboraciones para un 
servicio bufé. Distribución, puntos de apoyo al servicio y formula de presentación. Esquemas y 
ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.  
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40. Autoservicio o servicios análogos. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. 
Identificación de elaboraciones. Distribución, puntos de apoyo al servicio y formula de presentación. 
Esquemas y ejemplificaciones de las diferentes clases de servicios.  

41. Área de consumo de elaboraciones culinarias: comedor. Mobiliarios, equipo y otros utensilios 
básicos para efectuar el servicio: identificación y caracterización. Esquemas y tipos de servicios: 
diferenciaciones. Operaciones de pre-servicio. Esquemas de los diferentes tipos de servicio.  

42. Seguridad y prevención en el área de cocina y obradores de pastelería y panadería. Normativa 
sobre instalaciones y equipos. Manipulación de alimentos. Factores de riesgos en los procesos 
culinarios.  

43. La higiene en los procesos culinarios, pasteleros y de panificación. Causas de alteraciones en 
alimentos y elaboraciones. Toxinfecciones habituales. Mecanismos de transmisión. Descripción y 
desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de equipos, instalaciones y locales comunes destinados 
al área de cocina y de un obrador.  

44. Ofertas gastronómicas. Clases. Descripción de los elementos que las componen. Desarrollo de 
ejemplificaciones.  

45. Descripción del concepto de "Calidad" y su evolución histórica en los sectores de restauración y 
panadería y pastelería. Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funciones y características. 
Herramientas para su evaluación.  

46. Desarrollo histórico de la gastronomía. Hábitos y cambios alimentarios importantes en la historia. 
Evolución de la gastronomía. Características actuales en la restauración.  

47. Obrador o área de producción pastelera y de panadería: instalaciones y zonas que la componen. 
Funciones. Ubicación y relación con el departamento o establecimiento de consumo. Nuevas 
tendencias.  

48. Identificación y características de la leche, nata, coberturas y chocolate indicando su clasificación 
y formas de comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones en la producción de productos 
pasteleros y de panadería y características nutricionales.  

49. Identificación y características de la harina y azúcar indicando su clasificación y formas de 
comercialización, cualidades organolépticas, aplicaciones en la producción de productos pasteleros y 
de panadería y características nutricionales.  

50. Identificación y características de las esencias, colorantes, gasificantes, conservantes y productos 
análogos indicando su clasificación y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, 
aplicaciones en la producción de productos pasteleros y de panadería.  

51. Cremas, rellenos y almíbares. Características y clasificación. Esquema de las elaboraciones. 
Fases. Resultados y aplicaciones.  

52. Merengues, confituras y mermeladas. Características y clasificación. Esquema de las 
elaboraciones. Fases. Resultados y aplicaciones.  
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53. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas 
esponjosas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

54. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas estiradas 
(Quebradas-sableux) y hojaldres. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su 
ejecución. Fases. Resultados.  

55. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son masas 
fermentadas (Duras: pan de molde, inglés, brioches, pasta levadura para bollería...blandas: Choux, 
Savaryn, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. 
Resultados que se deben obtener.  

56. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros cuya base son frutas. Desarrollo 
de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. Resultados.  

57. Caracterización y clasificación de productos pastelero-reposteros tipo: helados, biscuit, sorbetes 
elementales. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecución. Fases. 
Resultados.  

58. Caracterización y clasificación de productos de panadería: diferentes tipos de pan. Desarrollo de 
ejemplos. Sistema o técnicas de panificación en su ejecución, indicando sus especificidades, fases 
más importantes y resultados.  

59. Decoración y presentación de elaboraciones pasteleras y de repostería: normas y combinaciones 
definidas. Principios básicos de color y formas. Diseño de modelos gráficos y bocetos. Aplicaciones y 
ejemplificaciones básicas.  

60. Escaparatismo y expositores de productos de pastelería y panadería. Principios básicos. 
Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y diseños.  

61. Procesos de panificación industrial. Esquemas de los procesos y caracterización de los 
resultados. Análisis comparativo con los procesos artesanales.  

62. Evolución histórica del pan y de la pastelería. Tendencias actuales. Definición y caracterización de 
la "Pastelería-repostería regional".  

63. Sistemas y métodos de conservación, envasado, rotulado y etiquetado para elaboraciones 
obtenidas en el ámbito de una cocina u obrador: caracterización de cada uno de ellos. Equipos e 
instrumentos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecución. Resultados.  

64. Procesos de producción culinaria. Descripción de posibles planificaciones del trabajo. Circuitos de 
información que se generan. Flujos de géneros, productos y desperdicios.  
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zaci6n de recursos. Lanzamiento. Cantral de avance. Organizaciôn 
de la producciôn. Herramientas informaticas para la gesti6n de 
proyectos. Certificaci6n final de obra. 

71. Organizaci6n y gesti6n del mantenimiento. Cantra) de 
compras y materiales. Ciclos de compras. Especificaciones de com­
pras. Relaci6n con proveedores. Cantral de existencias. Pedidos. 
Almacenes. Documentos y programas informaticos para la orga­
nizaci6n y gesti6n del mantenimiento. 

72. Planes y normas de seguridad. Seguridad en et trabajo 
y prevenci6n de riesgos. Normativa vigente sobre seguridad e higie­
ne. Riesgos en tas actividades industriales. Tecnicas de prevenciôn. 
Medidas de seguridad. Seiiales y alarmas. Medios y equipos. Situa­
ciones de emergencia. Primeros auxilios. 

ANEXon 

Cuerpo de Profesores Tecnicos de FormacloD Profesional 

Cocina y Pasteleria 

1. Departamento-area de cocina: Instalaciones y zonas que 
10 componen. Funciones. Equipos y/o maquinaria de uso habitual 
en el area de cocina. Ubicaci6n. Nuevas tendencias. 

2. Organizaci6n del trabajo en cocina. Personal de cocina: 
Puestos, funciones y responsabilidades. Organizaci6n del trabajo 
en un obrador. Personal de pasteleria: Puestos, funciones y res­
ponsabilidades. 

3. Identificaci6n de bateria y utillaje de uso habitual en el 
area de cocina. Caracteristicas, funciones, forma correcta de uti­
lizaci6n, operaciones para su mantenimiento de uso yaplicaciones. 

4. Identificaei6n y caracteristicas de las hortalizas. Clasifica­
ei6n y variedades de uso habitual. cualidades organolepticas, apli­
caciones gastron6micas basicas y caracteristicas nutricionales. 

5. Identificaci6n y caracteristicas de las grasas comestibles, 
condimentos y especias. Clasificaci6n y variedades de uso habitual. 
cualidades organolepticas, aplicaciones gastron6micas basicas y 
caracteristicas nutricionales. 

6. Identificaci6n y caracteristicas de las legumbres. Clasifi­
caci6n y variedades de uso habitual, cualidades organoU~pticas. 
aplicaciones gastron6micas basicas y caracteristicas nutricionales. 

7. Identificaci6n y caracteristicas de las aves de corral y gene­
ros de caza. Clasificaci6n comercial. cualidades organolepticas, 
aplicaciones gastron6micas basicas y caracteristicas nutricionales. 

8. Identifieaciôn y caracteristieas de tos pescados frescos y 
de tos mariscos, indicando su dasificaciôn y variedades de uso 
habitual. diferencias con otros estados 0 formas de eomerciali­
zaciôn. cualidades organolepticas, aplieaciones gastronômicas 
basicas y earacteristicas nutricionales. 

9. Identificaci6n y caracteristieas de la carne de vaeuno, indi­
cando su clasifieaci6n eomercial, f6rmulas de comercializaci6n, 
cualidades organoleptieas, aplieaciones gastron6micas basieas y 
caraeteristicas nutricionales. 

10. Identifieaciôn y caracteristicas de la earne de ovino y por­
eino, indicando su dasificaci6n comercial, f6rmulas de comercia­
lizaei6n, eualidades organoıepticas. aplieaciones gastron6micas 
basicas y caracteristicas nutricionales. 

11. Caracterizaci6n de los principios inmediatos. Rueda de 
alimentos y aportaci6n de nutrientes fundamentales de cada grupa 
de alimentos. 

12. Caraeterizaci6n de tas dietas mas habituales: Composi­
ei6n, necesidades nutricionales que cubren y posibles alternativas. 
Ejemplificaciones de dietas. 

13. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes 
estados fisiol6gicos y patolôgicos, describiendo sus posibles re5-
puestas alimentarias. Estados carenciales. 

14. Recepci6n y almacenamiento de materias primas. Pro­
cedimientos de control en la recepci6n. Descripci6n y utilizaci6n 
de instalaciones, equipos y mobi1iario. Procedimientos para el 
almacenamiento. 

15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedi­
mientos para su ejecuci6n y distribuci6n. Circuitos documentales. 
Inventarios: Clases y procedimientos de ejecuci6n. 

16. Sistemas y metodos de conservaciôn, refrigeraci6n y rege­
neraci6n de alimentos: Caracterizaci6n de cada uno de ellos, indi­
cando equipos necesarios. diferencias, ventajas, procesos de eje­
cucion de cada uno explicando los resultados que se deben obte­
ner. 

ı 7. Preelaboraci6n de aves y caza. Ejecuci6n. Resultados. 
Esquemas de preelaboraci6n, indicando los cortes y operaciones 
habituales y definiendo las piezas con denominaci6n. 

18. Preelaboraci6n del vacuno. Procedimientos para su eje­
cucion. Sacrificado y operaciones en matadero. Esquema del des­
piece y la preelaboraciôn de una media canal. indieando los cortes 
y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con 
denominaci6n. 

19. Preelaboraci6n del ovino. Ejecuci6n. Sacrificado. Ope­
raciones en matadero. Esquema del despiece y la preelaboraci6n 
de un cordero. indicando cortes y operaciones de despiece habi­
tuales y definiendo las piezas con denominaci6n. 

20. Preelaboraci6n del porcino. Procedimientos para su eje­
cuci6n. Resultados. Sacrificado y operaciones en matadero. Esque­
ma del despiece y la preelaboraciôn de una media canal de porcino, 
indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y defi­
niendo las piezas con denominaci6n. 

21. Caracteristicas y clasificaci6n de los quesos. Esquemas 
de elaboraci6n. Denominaciones de origen: Caracteristicas basi­
cas. Ubicaci6n geografica de los principales quesos ,espafioles. 

22. Tratamiento culinario del vacuno: Tecnicas culinarias idô­
neas. Ejecuci6n. Resultados. Esquemas de ejecuci6n y desarrollo 
de las tecnicas culinarias para la obtenci6n de elaboraciones culi­
narias basicas e id6neas con diversas piezas de vacuno 

23. Tratamiento culinario del ovino: Tecnicas culinarias id6-
neas. Ejecuciôn. Resultados. Esquemas de ejecuci6n y desarrollo 
de las tecnieas culinarias para la obtenci6n de elaboraciones culi­
narias basicas e id6neas con cordero. 

24. Tratamiento culinario del porcino: Teenicas culinarias 
id6neas. Proceso de ejecuciôn. Resultados. Esquemas de ejecuei6n 
y desarrollo de las tecnicas culinarias para la obtenci6n de ela­
boraciones culinarias basicas e id6neas con piezas de porcino. 

25. Tratamiento culinario de las aves: Tecnicas culinarias id6-
neas. Proceso de ejecuci6n. Resultados. Esquemas de ejecuci6n 
y desarrollo de las tecnicas culinarias para la obtenci6n de ela­
boraciones eulinarias basicas e id6neas de aves. 

26. Tratamiento culinario del pescado y del mariseo: Pree­
laboraci6n, tecnicas culinarias id6neas. Proceso de ejecuci6n. 
Resultados. Esquemas de ejecuci6n y desarrollo de las tecnicas 
culinarias para la obtenciôn de elaboraciones culinarias. 

27. Tratamiento culinario de la caza: Tecnicas culinarias id6-
neas. Proceso de ejecuci6n. Resultados. Esquemas de ejecuci6n 
y desarrollo de las tecnicas culinarias para la obtenci6n de ela­
boraciones eulinarias basicas de caza. 

28. Tratamiento culinario del huevo: Tecnicas culinarias id6-
neas. Proceso de ejecuci6n. Resultados. Esquemas de ejecuciôn 
y desarrollo de las teeoicas culinarias para la obtenci6n de ela­
boraciones culinarias basicas a base de huevos. 

29. Tratamiento culinario de las hortalizas: Preelaboraciön, 
cortes. tecnicas culinarias id6neas. Proceso de ejecuciôn. Resul­
tados. Esquemas de ejeeuci6n y desarrollo de las tecnicas culi­
narias para la obtenci6n de elaboraciones culinarias basicas de 
hortalizas. 

30. Caracterizaci6n y dasificaci6n de los pures y cremas. 
Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso 0 tecnica culinaria 
co su ejecuciôn. indicando sus especificidades. fases mas impor­
tantes y resultados que se deben obtener, aportando alternativas 
y variaciones. 

31. Caracterizaci6n y dasificaciôn de tas ensaladas. Desarro­
Ho de ejemplos, describiendo eI proceso 0 tecnica culinaria en 
su ejecuci6n. indicando sus especificidades, fases mas importantes 
y resu1tados que se deben obtener. aportando alternativas y varia­
ciones. 

32. Caracterizaciôiı y dasificaci6n de los potajes. eocidos y 
sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso 0 tecnica culinaria en su 
ejecuci6n, indicando sus especificidades. fases mas importantes 
y resultados que se deben obtener. aportando alternativas y varia­
ciones. 

33. Caracterizaci6n y dasificaci6n de los arroces y tas pastas. 
Desarrollo de ejemplos. Proceso 0 tecnica culinaria en su eje­
cuci6n, indieando sus especificidades, fases mas importantes y 
resultados posibJes que se deben obtener. aportando alternativas 
y variaciones. 

34. Elaboraciones culinarias de mi:tltiples aplieaciones: Fon­
dos basicos y complementarios. Caracteristieas y dasificaci6n. 
Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases 
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mas importantes. resultados y ap1icaciones. aportando posibles 
a1ternativas para cada UDa de eUas. 

35. Elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones: SaJsas 
basicas y derivadas. Caracteristicas y dasificaciön. Esquema de 
las elaboraciones. indicando sus especificidades, fases mas impor­
tantes. resultado5 y apUcaciones. aportando posibles altemativas 
para cada una de ellas. 

36. Caracteristicas y dasificaciôn de guamiciones simples y 
compuestas. Esquema de su elaboracion indicando sus especi­
ficidades, fases mas importantes en su ejecuci6n. resultados y apli­
caciones. aportando posibles altemativas para cada una de el1as. 

37. Decoraci6n y presentaciôn de elaboraciones: Nonnas y 
combinaciones organolepticas basicas. Principios bllsicos de color 
y fonnas, Ap1icaciones y ejemplificaciones. 

38. ElaboracioJles a la vista del cliente: Puesta a punto de! 
lugar de trabajo. Elementos necesarios para et desarrollo de las 
operaclones indicando sus funciones y clases. Desarrollo de ela­
boraciones basicas a la vista de1 cIiente. F ases. Puntos mas impor­
tantes. Resultados. 

39. Servicio bufe. C1ases. Necesidades de equipamientos e 
instaJaciones. Elaboraciones para un servido bufe. Distrlbucibn, 
puntos de apoyo al serviclo y formula de presentaci6n. Esquemas 
y ejemp1ificaCıones de diferentes clases de servicio bufe. 

40. Autoseıvicio 0 serviclos 8müogos. C1ases. Necesidades 
de equipamientos e instalaciones. Identifi.cacllm de elaboradones. 
Distribuci6n, punt05 de apoyo al servicio y fonnula de presen­
tad6n. Esquemas y ejempUficaciones de las diferentes clases de 
serviclos. 

4 ı. Area de consumo de elaboraCıones culinarias: Comedor. 
Mobiliarios, equipo y otros utensilios basicos para efeduar et ser­
vicio: ldentificacion y caracterizacl6n. Esquemas y tipos de ser­
vidos: Diferenciaciones. Operaciones de pre--servicio. Esquernas 
de Ios diferentes tipos de servicio. 

42. Seguridad y prevenciôn en el area de cocina y obradores 
de pasteleria y panaderia. Normativa sobre instalaciones y equi­
pas. Manipulaci6n de a1imentos. Factores de riesgos en 105 pro­
cesos culinarios. 

43. La higiene en 105 procesos culinarios. pasteleros y de 
panificaci6n. Causas de alteraciones en a1imentos yelaboraciones. 
T oxinfecciones habituales. Mecanismos de transmisiôn. Descri~ 
don y desarrollo de tecnicas de limpieza e higiene de equipos, 
instalaciones y locales comunes destinados al area de cocina y 
de un obrador. 

44. Ofertas gastr'onômicas. Clases. De5cripciôn de los ele­
ment05 que las componen. De5arrollo de ejemplificaciones. 

45. Descripciôn del concepto de calidad y su evoludôn his­
t6rica en 105 sectores de restauradôn y panaderia y pasteleria. 
Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funcionesy carac­
teristicas. Herramientas para su evaluaci6n. 

46. Desarrol1o hist6rico de la gastronomia. Hilbitos y cambios 
aUmentarios importantes en la historia. Evolucibn de la ga5tro­
nomia. Caractensticas actuales en la restauracion. 

47: Obrador 0 area de produccibn pastelera y de panaderia: 
Instalaciones y zonas que la comp.:men. Funciones. Ubicaciôn y 
re1aci6n con el departamento 0 establecimiento de consumo. Nue­
vas tendencia5. 

48. Identificaci6n y caracteristicas de la Icche. nata, cober­
turəs y chocolate indicando su clasificaci6n y formas de comer­
cia1izad6n, cualidades organolepticas, aplicaciones en la produc­
eion de productos pasteleros y de panaderia y caracterlsticas 
nutrido~ıales. 

49. Identificaciön y caracteristicas de la harlna y aziicar indi­
cando su c1asificaciôn y fonnas de comercia1izacl6n, cualidades 
organoıepticas. aplicaciones en la producci6n de productos pas­
teleroii ;: de panaderia y caractensticas nt.l.tridonales. 

50. Identificaci6n y caraderisticas de las esencias. colorantes. 
gasificantes. conservante9 y productos anaiogos indicando su cla­
sIficadôn y variedades de uso habitual, cuaHdades organolepticas, 
aplicadones en la producci6n de productos pasteleros y de pana­
dena. 

51. Cremas, reIlen05 y ahnibares. Caracteristicas y dasifica­
eıan. Esquema de las elaboradones. Fases. Resuitados y aplica­
dones. 

52. Merengues. confituras y nıermeladas. Caracteristicas y 
d:''...5ifi·:;aciôn, Esquema de Jas elaboracionecs. Fases. Resultados 
yapl;cadones. 

53. Caıaderizaci6n y clasificaci6n de productos pastelero­
repnsteros c.uya base son masas esponjosas. Desarrollo de ejem-

plos. Proceso 0 tecnica pastelera en su ejecuci6n. Fases. Resul­
tados. 

54. Caracterizaci6n y clasificaci6n de productos pastelero­
reposteros cuya base son masas estiradas (Quebradas-sableux) y 
hojaldres. DesarroUo de ejJın1plos. Proceso 0 tecnica pastelera 
en su ejecuciôn. Fases. Resullados. 

55. Caracterizaciôn y clasificaci6n de productos pastelero­
reposteros cuya base son masas ferrnentadas (Duras: Pan de mol­
de. ingles. brioches. pasta levadura para bolIeria ... blandas: Choux. 
Savaryn. Orly ... ). Desarrollo de ejempJos. Proceso 0 tecnica pas­
telera en su ejecuciôn. Fases. Resultados que se deben obtener. 

56. Caracterizaci6rı y clasificaci6n de productos pastelero­
reposteros cuya base son frutas. Desarrollo de ejemplos. Proceso 
o tecnica pastelera en su ejecuci6n. Fases. Resu1tados. 

57. Caracterizaciôn y clasificaciôn de proouctos pastelero­
reposteros tipo: Helados. biscuit. sorbetes elementales. Desarrollo 
de ejemplos. Proceso 0 te'cnica pastelera en su ejecuciôn. Fases. 
Re5ultados. 

58~ Caracterizaci6n y clasificaciôn de proouctos de panaderia: 
Diferentes tipos de pan. DesarroUo de ejemplos. Sistema 0 tecnicas 
de panificacion en su ejecuci6n. indicando sus especificidades. 
fases mas importantes y resultados. 

59. Decoraci6n y presentaci6n de elaboraciones pasteleras 
y de reposteria: Normas y combinaciones definidas. Principios basi­
cos de color y formas. Diseno de modelos graficos y bocetos. ApJi· 
caciones y ejemplificactones biisicas. 

60. Escaparatismo y expositores de productos de pasteleria 
y panaderia. Principios bilsicos. Necesidades de instalaciones y 
eıemento~. Ejemplificaciones y disenos. 

6 ı. Procesos de panificaciôn industrial. Esquemas de 105 pro­
cesos y caracterizacion de los resultados. Analisis comparativo 
con los procesos artesanales. 

62. Evoluciôn historica del pan y de la pasteleria. Tendencias 
actuales. Definici6n y caracterizaci6n de la pasteleria-reposteria 
regionaL. 

63. Sisternas y mi!todos de conservaci6n. envasado. rotulado 
y etiquetado para elaboraCıones obtcmidas en el ambito de una 
cocina U obrador: Caracterizadôn de cada uno de ellos. Equipos 
e instrumentos necesario5, diferencias. ventajas, procesos de eje­
cudôn. Resultados. 

64. Procesos de produccion culinaria. Descripciôn de po5ibles 
planificaciones del trabajo. Circuitos de informaciôn que se gene~ 
rən. Flujos de generos. productos y desperdJcios. 

Equipos Electr6nicos 

1. Captaci6n de imagen. La seiial de TV. Introducci6n a las 
radiocomunicaciones. Sistemas de modulaci6n y ~emodulaci6n. 
Senales de video: Luminancia y crominancia. ClasificaCıôn de los 
equipos de tratamiento de senales de video seg(m la funci6n que 
realizan: Recepcl6n, grabaci6n/reproducCı6n de seiiales de video. 
y grabadôn de imagenes. Sistemas de televisi6n: PAL. NTSC y 
SECAM. Antenas y lineas de transmisi6n. 

2. Sistemas de video: TIpologia y caracteristicas. Equipos de 
las InstaJaciones de video: TIpologia, funcibn y caracteristicas. 
Monitorizacl6n y supervisi6n de la senal de video. Fonnatos y 
tipos de grabaci6n. Condiciones de la sala donde se ubica un 
sistema de video. Perturbaclones que afectan al sistema y pre-­
caucioneo; que deben tomarse. . 

3. Prodl1cci6n de video y audio. Postproducciôn. Proceso de 
edici6n. Fstructura de una emlsora de radio. Estructura de una 
emlsora de televisiôn. Transmlsiön de seiiales de radio y televisibn. 
Espado radıoeıectrico. Distribuci6n de bandas. TIpos de trans­
misi6n. Lineas de transmisi6n. Equipos de transmlsi6n. Rer::epci6n 
y distribudön de seiiales de radio y televisi6n. Normativa inte!­
nacional y reglamentaci6n de telecomunic.ilıciones. 

4. lnstalaciones de antenas de emisiön: TIpologia y dasifi­
caci6n. Elementos de lds sistemas de emıs1ôn de sefiales de tele '. 
visi6n ierrestres. via sat2lite y por cable., Elementos de 105 sistemC:3 
de emisi6n de ~'efiaıes ue radio. Configuracion de sistemas para 
la producci6n y emİsiôn de sefiales en radio y televisiôn. Procesos 
de montaje. ajustes y puestas en servicIo. Tecnicas y realizaciôn 
de medidô:i;;; eH sistemaıs de emisiön de radio y televisi6n. Diag­
nbstico de averias en sistemas de emisıôn de radio y televisi6n. 

5. Instalaciones de antenas receptoras de televisi6n: Tipo­
logia y clasificaci6n. Antenas terrestres y antenas via satelite. los­
talaciones unifamlliares y cotectivas. Caradensticas fundamenta­
les de l;oıs i:nstal<:iCıones de antenas. Eiemcntos que componcn las 


