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

1. Departamento-area de cocina: instalaciones y zonas que lo componen. Funciones. Equipos y/o
magquinaria de uso habitual en el area de cocina. Ubicacién. Nuevas tendencias.

2. Organizacion del trabajo en cocina. Personal de cocina: puestos, funciones y responsabilidades.
Organizacibn de trabajo en un obrador. Personal de pasteleria: puestos, funciones vy
responsabilidades.

3. Identificacién de bateria y utillaje de uso habitual en el &rea de cocina. Caracteristicas, funciones,
forma correcta de utilizacion, operaciones para su mantenimiento de uso y aplicaciones.

4. Identificacién y caracteristicas de las hortalizas. Clasificacién y variedades de uso habitual,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y caracteristicas nutricionales.

5. Identificacion y caracteristicas de las grasas comestibles, condimentos y especias. Clasificacion y
variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

6. ldentificacion y caracteristicas de las legumbres. Clasificacion y variedades de uso habitual,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

7. ldentificacion y caracteristicas de las aves de corral y géneros de caza. Clasificacién comercial,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y caracteristicas nutricionales.

8. Identificacion y caracteristicas de los pescados frescos y de los mariscos, indicando su clasificacion
y variedades de uso habitual, diferencias con otros estados o formas de comercializacién, cualidades
organolépticas, aplicaciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

9. lIdentificacion y caracteristicas de la carne de vacuno, indicando su clasificacion comercial,
formulas de comercializacion, cualidades organolépticas, aplicaciones gastrondmicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

10. Identificacion y caracteristicas de la carne de ovino y porcino, indicando su clasificacion comercial,
férmulas de comercializacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

11. Caracterizacion de los principios inmediatos. Rueda de alimentos y aportacion de nutrientes
fundamentales de cada grupo de alimentos.

12. Caracterizacion de las dietas mas habituales: composicion, necesidades nutricionales que cubren
y posibles alternativas. Ejemplificaciones de dietas.

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

14. Recepcidon y almacenamiento de materias primas. Procedimientos de control en la recepcion.
Descripcion y utilizacion de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el
almacenamiento.
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15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedimientos para su ejecucién y distribucion.
Circuitos documentales. Inventarios: clases y procedimientos de ejecucion.

16. Sistemas y métodos de conservacion, refrigeracion y regeneracion de alimentos: caracterizacion
de cada uno de ellos, indicando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecucion de
cada uno explicando los resultados que se deben obtener.

17. Preelaboracion de aves y caza. Ejecucion. Resultados. Esquemas de preelaboracion, indicando
los cortes y operaciones habituales y definiendo las piezas con denominacion.

18. Preelaboracion del vacuno. Procedimientos para su ejecucion. Sacrificado y operaciones en
matadero. Esquema del despiece y la preelaboracion de una media canal, indicando los cortes y
operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con denominacion.

19. Preelaboracién del ovino. Ejecuciéon. Sacrificado. Operaciones en matadero. Esquema del
despiece y la preelaboracion de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habituales y
definiendo las piezas con denominacion.

20. Preelaboracion del porcino. Procedimientos para su ejecucion. Resultados. Sacrificado y
operaciones en matadero. Esquema del despiece y la preelaboracion de una media canal de porcino,
indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con denominacion.

21. Caracteristicas y clasificacion de los quesos. Esquemas de elaboracion. Denominaciones de
origen: caracteristicas basicas. Ubicacion geogréfica de los principales quesos espafioles.

22. Tratamiento culinario del vacuno: técnicas culinarias idoneas. Ejecucion. Resultados. Esquemas
de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones culinarias
basicas e idoneas con diversas piezas de vacuno

23. Tratamiento culinario del ovino: técnicas culinarias idoneas. Ejecucion. Resultados. Esquemas de
ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones culinarias basicas
e idéneas con cordero.

24. Tratamiento culinario del porcino: técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion. Resultados.
Esquemas de ejecucién y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones
culinarias basicas e idéneas con piezas de porcino.

25. Tratamiento culinario de las aves: técnicas culinarias idoneas. Proceso de ejecucion. Resultados.
Esquemas de ejecucién y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones
culinarias bésicas e idéneas de aves.

26. Tratamiento culinario del pescado y del marisco: preelaboracion, técnicas culinarias idéneas.
Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias
para la obtencién de elaboraciones culinarias.

27. Tratamiento culinario de la caza: técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion. Resultados.
Esquemas de ejecucién y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciones
culinarias bésicas de caza.
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28. Tratamiento culinario del huevo: técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion. Resultados.
Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de elaboraciones
culinarias basicas a base de huevos.

29. Tratamiento culinario de las hortalizas: preelaboracion, cortes, técnicas culinarias idoneas.
Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas culinarias
para la obtencion de elaboraciones culinarias basicas de hortalizas.

30. Caracterizacion y clasificacion de los purés y cremas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el
proceso o técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y
resultados que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.

31. Caracterizacion y clasificacion de las ensaladas. Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso
o técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados
gue se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.

32. Caracterizacion y clasificacion de los potajes, cocidos y sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o
técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados
gue se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.

33. Caracterizacion y clasificacion de los arroces y las pastas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o
técnica culinaria en su ejecucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y resultados
posibles que se deben obtener, aportando alternativas y variaciones.

34. Elaboraciones culinarias de multiples aplicaciones: fondos basicos y complementarios.
Caracteristicas y clasificacion. Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases
mas importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.

35. Elaboraciones culinarias de mdultiples aplicaciones: salsas basicas y derivadas. Caracteristicas y
clasificacion. Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases mas importantes,
resultados y aplicaciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.

36. Caracteristicas y clasificacion de guarniciones simples y compuestas. Esquema de su elaboracion
indicando sus especificidades, fases mas importantes en su ejecucion, resultados y aplicaciones,
aportando posibles alternativas para cada una de ellas.

37. Decoracién y presentacion de elaboraciones: normas y combinaciones organolépticas basicas.
Principios basicos 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
basicas a la vista del cliente. Fases. Puntos mas importantes. Resultados.

39. Servicio Bufé. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones. Elaboraciones para un
servicio bufé. Distribucion, puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion. Esquemas y
ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.
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40. Autoservicio o servicios andlogos. Clases. Necesidades de equipamientos e instalaciones.
Identificacién de elaboraciones. Distribucion, puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion.
Esquemas y ejemplificaciones de las diferentes clases de servicios.

41. Area de consumo de elaboraciones culinarias: comedor. Mobiliarios, equipo y otros utensilios
basicos para efectuar el servicio: identificacion y caracterizacion. Esquemas y tipos de servicios:
diferenciaciones. Operaciones de pre-servicio. Esquemas de los diferentes tipos de servicio.

42. Seguridad y prevencién en el area de cocina y obradores de pasteleria y panaderia. Normativa
sobre instalaciones y equipos. Manipulacién de alimentos. Factores de riesgos en los procesos
culinarios.

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

44. Ofertas gastronémicas. Clases. Descripcion de los elementos que las componen. Desarrollo de
ejemplificaciones.

45, Descripciéon del concepto de "Calidad" y su evolucion histérica en los sectores de restauracion y
panaderia y pasteleria. Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funciones y caracteristicas.
Herramientas para su evaluacion.

46. Desarrollo histérico de la gastronomia. Habitos y cambios alimentarios importantes en la historia.
Evolucion de la gastronomia. Caracteristicas actuales en la restauracion.

47. Obrador o area de produccion pastelera y de panaderia: instalaciones y zonas que la componen.
Funciones. Ubicacion y relacion con el departamento o establecimiento de consumo. Nuevas
tendencias.

48. ldentificacion y caracteristicas de la leche, nata, coberturas y chocolate indicando su clasificacion
y formas de comercializacion, cualidades organolépticas, aplicaciones en la produccion de productos
pasteleros y de panaderia y caracteristicas nutricionales.

49. ldentificacion y caracteristicas de la harina y azucar indicando su clasificacion y formas de
comercializacién, cualidades organolépticas, aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y
de panaderia y caracteristicas nutricionales.

50. Identificacion y caracteristicas de las esencias, colorantes, gasificantes, conservantes y productos
analogos indicando su clasificacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y de panaderia.

51. Cremas, rellenos y almibares. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de las elaboraciones.
Fases. Resultados y aplicaciones.

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

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

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

56. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-reposteros cuya base son frutas. Desarrollo
de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.

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

58. Caracterizacion y clasificacion de productos de panaderia: diferentes tipos de pan. Desarrollo de
ejemplos. Sistema o técnicas de panificacién en su ejecucioén, indicando sus especificidades, fases
mas importantes y resultados.

59. Decoracion y presentacion de elaboraciones pasteleras y de reposteria: normas y combinaciones
definidas. Principios basicos de color y formas. Disefio de modelos graficos y bocetos. Aplicaciones y
ejemplificaciones basicas.

60. Escaparatismo y expositores de productos de pasteleria y panaderia. Principios basicos.
Necesidades de instalaciones y elementos. Ejemplificaciones y disefios.

61. Procesos de panificacién industrial. Esquemas de los procesos y caracterizacion de los
resultados. Andlisis comparativo con los procesos artesanales.

62. Evolucion histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias actuales. Definicion y caracterizacion de
la "Pasteleria-reposteria regional".

63. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado y etiquetado para elaboraciones
obtenidas en el ambito de una cocina u obrador: caracterizacion de cada uno de ellos. Equipos e
instrumentos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de ejecucion. Resultados.

64. Procesos de produccion culinaria. Descripcion de posibles planificaciones del trabajo. Circuitos de
informacion que se generan. Flujos de géneros, productos y desperdicios.
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zacion de recursos. Lanzamiento. Control de avance. Organizacién
de la produccion. Herramientas informaticas para la gestion de
provectos. Certificacion final de obra.

71. Organizacién y gestiéon del mantenimiento. Control de
compras y materiales. Ciclos de compras. Especificaciones de com-
pras. Relacion con proveedores. Control de existencias. Pedidos.
Almacenes. Documentos y programas informaticos para la orga-
nizacién v gestién del mantenimiento.

72. Planes y normas de seguridad. Seguridad en el trabajo
y prevencion de riesgos. Normativa vigente sobre seguridad e higie-
ne. Riesgos en las actividades industriales. Técnicas de prevencion.
Medidas de seguridad. Seiales y alarmas. Medios y equipos. Situa-
ciones de emergencia. Primeros auxilios.

ANEXO I
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional

Cocina y Pasteleria

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

2. Organizaciéon del trabajo en cocina. Personal de cocina:
Puestos, funciones y responsabilidades. Organizacion del trabajo
en un obrador. Personal de pasteleria: Puestos, funciones v res-
ponsabilidades. .

3. ldentificacion de bateria y utillaje de uso habitual en el
area de cocina, Caracteristicas, funciones, forma correcta de uti-
lizacion, operaciones para su mantenimiento de uso v aplicaciones.

4. Identificacién y caracteristicas de las hortalizas. Clasifica-
cidn y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas, apli-
caciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

5. Identificacién y caracteristicas de las grasas comestibles,
condimentos y especias. Clasificacion y variedades de uso habitual,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas basicas y
caracteristicas nutricionales.

6. Identificacién y caracteristicas de las legumbres. Clasifi-
cacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones gastrondmicas basicas y caracteristicas nutricionales.

7. Identificacién y caracteristicas de las aves de corral y géne-
ros de caza. Clasificacion comercial, cualidades organolépticas,
aplicaciones gastrondémicas basicas v caracteristicas nutricionales.

8. Identificacién y caracteristicas de los pescados frescos y
de los mariscos, indicando su clasificacion y variedades de uso
habitual, diferencias con otros estados o formas de comerciali-
zacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas
basicas y caracteristicas nutricionales.

9. ldentificacién y caracteristicas de la carne de vacuno, indi-
cando su clasificacién comercial, férmulas de comercializacién,
cualidades organolépticas, aplicaciones gastronomicas basicas v
caracteristicas nutricionales.

10. Identificacion y caracteristicas de la carne de ovino y por-
cino, indicando su clasificaciéon comercial, féormulas de comercia-
lizacién, cualidades organolépticas, aplicaciones gastronémicas
basicas y caracteristicas nutricionales.

11. Caracterizaciéon de los principios inmediatos. Rueda de
alimentos y aportacion de nutrientes fundamentales de cada grupo
de alimentos.

12. Caracterizacion de las dietas mas habituales: Composi-
cion, necesidades nutricionales que cubren y posibles alternativas.
Ejemplificaciones de dietas.

13. Necesidades nutricionales de las personas en diferentes
estados fisiologicos y patolégicos, describiendo sus posibles res-
puestas alimentarias. Estados carenciales.

14. Recepcién y almacenamiento de materias primas. Pro-
cedimientos de control en la recepcién. Descripcion y utilizacion
de instalaciones, equipos y mobiliario. Procedimientos para el
almacenamiento,

15. Aprovisionamiento interno de materias primas. Procedi-
mientos para su ejecucién y distribucién. Circuitos documentales.
Inventarios: Clases y procedimientos de ejecucion.

16. Sistemas y métodos de conservacion, refrigeracién y rege-
neracion de alimentos: Caracterizacién de cada uno de ellos, indi-
cando equipos necesarios, diferencias, ventajas, procesos de eje-
cuciéon de cada uno explicando los resultados que se deben obte-
ner.

17. Preelaboracion de aves v caza. Fjecucion. Resultados.
Esquemas de preelaboracion, indicando los cortes y operaciones
habituales vy definiendo las piezas con denominacion.

18. Preelaboracién del vacuno. Procedimientos para su eje-
cucion. Sacrificado v operaciones en matadero. Esquema del des-
piece y la preelaboracion de una media canal, indicando los cortes
y operaciones de despiece habituales y definiendo las piezas con
denominacién.

19. Preelaboracion del ovino. Ejecucion. Sacrificado. Ope-
raciones en matadero. Esquema de! despiece y la preelaboracion
de un cordero, indicando cortes y operaciones de despiece habi-
tuales y definiendo las piezas con denominacién.

20. Preelaboracion del porcino. Procedimientos para su eje-
cucién. Resultados. Sacrificado y operaciones en matadero. Esque-
ma del despiece y la preelaboracion de una media canal de porcino,
indicando los cortes y operaciones de despiece habituales y defi-
niendo las piezas con denominacién.

21. Caracteristicas y clasificacion de los quesos. Esquemas
de elaboracién. Denominaciones de origen: Caracteristicas basi-
cas. Ubicacion geografica de los principales quesos espaiioles.

22, Tratamiento culinario del vacuno: Técnicas culinarias idé-
neas. Ejecucién. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo
de las técnicas culinatias para la obtencién de elaboraciones culi-
narias basicas e idéneas con diversas piezas de vacuno

23. Tratamiento culinario del ovino: Técnicas culinarias idé-
neas. Ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo
de las técnicas culinarias para la obtencion de elaboraciohes culi-
narias basicas e idoneas con cordero.

24, Tratamiento culinaric del porcino: Técnicas culinarias
idéneas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecuciéon
v desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias basicas e idéneas con piezas de porcino.

25. Tratamiento culinario de las aves: Técnicas culinarias idé-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias basicas e idéneas de aves.

26. Tratamiento culinario del pescado v del marisco: Pree-
laboracién, técnicas culinarias idéneas. Proceso de ejecucion.
Resultados. Esquemas de ejecucion y desarrollo de las técnicas
culinarias para la obtencién de elaboraciones culinarias.

27, Tratamiento culinario de la caza: Técnicas culinarias idé-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecuciéon
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencién de ela-
boraciones culinarias bésicas de caza.

28. Tratamiento culinario del huevo: Técnicas culinarias id6-
neas. Proceso de ejecucion. Resultados. Esquemas de ejecucion
y desarrollo de las técnicas culinarias para la obtencion de ela-
boraciones culinarias basicas a base de huevos.

29. Tratamiento culinario de las hortalizas: Preelaboracion,
cortes, técnicas culinarias idoneas. Proceso de ejecucion. Resul-
tados. Esquemas dz ejecucion y desarrollo de las técnicas culi-
narias para la obtencion de elaboraciones culinarias basicas de
hortalizas.

30. Caracterizacion y clasificacion de los purés v cremas.
Desarrollo de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria
en su ejecucién, indicando sus especificidades, fases mas impor-
tantes y resultados que se deben obtener, aportando alternativas
y variaciones.

31. Caracterizacién y clasificacion de las ensaladas. Desarro-
Ho de ejemplos, describiendo el proceso o técnica culinaria en
su ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados que se deben obtener, aportando alternativas y varia-
ciones.

32. Caracterizacién y clasificacion de los potajes, cocidos y
sopas. Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su
ejecucidn, indicando sus especificidades, fases mas importantes
y resultados que se daben obtener, aportando alternativas v varia-
ciones.

33. Caracterizacion y clasificacion de los arroces y las pastas.
Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica culinaria en su eje-
cucion, indicando sus especificidades, fases mas importantes y
resultados posibles que se deben obtener, aportando alternativas
y variaciones.

34. Elaboraciones culinarias de miltiples aplicaciones: Fon-
dos basicos y complementarios. Caracteristicas v clasificacion.
Esquema de las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases
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mas importantes, resultados y aplicaciones, aportando posibles
alternativas para cada una de ellas.

35. Elaboraciones culinarias de maltiples aplicaciones: Salsas
basicas v derivadas. Caracteristicas y clasificacion. Esquema de
las elaboraciones, indicando sus especificidades, fases mas impor-
tantes, resultados v aplicaciones, aportando posibles alternativas
para cada una de ellas.

36. Caracteristicas y clasificacién de guarniciones simples y
compuestas. Esquema de su elaboracion indicando sus especi-
ficidades, fases mas importantes en su ejecucion, resultados y apli-
caciones, aportando posibles alternativas para cada una de ellas.

37. Decoracion v presentacién de elaboraciones: Normas v .

combinaciones organolépticas basicas. Principios basicos 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 ela-
boraciones basicas a la vista del cliente. Fases. Puntos mas impor-
tantes. Resultados.

39. ‘Servicio bufé. Clases. Necesidades de equipamientos e
instalaciones. Elaboraciones para un servicio bufé. Distribucién,
puntos de apoyo al servicio y formula de presentacion. Esquemas
vy ejemplificaciones de diferentes clases de servicio bufé.

40. Autoservicio o servicios andlogos. Clases. Necesidades
de equipamientos e instalaciones. ldentificacién de elaboracicones.
Distribucion, puntos de apoyo al servicio y formula de presen-
tacién. Esquemas vy ejemplificaciones de las diferentes clases de
servicios.

41. Area de consumo de elaboraciones culinarias: Comedor.
Mobiliarios, equipo v otros utensilios basicos para efectuar el ser-
vicio: Identificacién v caracterizacion. Esquemas y tipos de ser-
vicios: Diferenciaciones. Operaciones de pre-servicio. Esquemas
de los diferentes tipos de servicio.

42. Seguridad y prevencion en el area de cocina y obradores
de pasteleria y panaderia. Normativa sobre instalaciones y equi-
pos. Manipulacion de alimentos. Factores de riesgos en los pro-
cesos culinarios.

43. La higiene en los procesos culinarios, pasteleros y de
panificacion. Causas de alteraciones en alimentos y elaboraciones.
Toxinfecciones habituales. Mecanismos de transmision. Descrip-
cién y desarrollo de técnicas de limpieza e higiene de equipos,
instalaciones vy locales comunes destinados al area de cocina y
dec un abrador.

44. Ofertas gastmnomu:as Clases. Descripcion de los ele-
mentos que las componen. Desarrollo de gjemplificaciones.

45. Descripcion del concepto de calidad y su evolucién his-
térica en los seciores de restauracién y panaderia vy pasteleria.
Normas aplicables al seguimiento de la calidad. Funcionesy carac-
teristicas. Herramientas para su evaluacion.

46. Desarrollo histérico de la gastronomia. Habitos y cambics
alimentarios importantes en la historia. Evolucién de la gastro-
nomia. Caracteristicas actuales en la restauracidon.

- 47.. Obrador o area de produccion pastelera y de panaderia:
Instalaciones y zonas que la componen. Funciones. Ublcacion y
relacién con el departamento o establecimiento de consumo. Nue-
vas tendencias.

48. Identificacién v caracteristicas de la leche, nata, cober-
turas y chocolate indicando su clasificacién y formas de comer-
cializacion, cualidades organoclépticas, aplicaciones en la produc-
cién de productos pasteleros y de panaderia vy caracteristicas
nutricionates.

49. ldentificaciéon y caracteristicas de la harina y azlicar indi-
cando su clasificacion v formas de comercializacion, cualidades
organolépticas, aplicaciones en la produccién de productos pas-
teleros v de panaderia y caracteristicas nutricionales.

50, Identificacién y caracteristicas de las esencias, colorantes,
gasificantes, conservantes y productos anaiogos indicando su cla-
sificacion y variedades de uso habitual, cualidades organolépticas,
aplicaciones en la produccién de productos pasteleros y de pana-
detia. .
5i. Cremas, rellenos v almibares. Caracteristicas y clasifica-
cién. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resuitados y aplice-
ciones.

52. Merengues, confituras v mermeladas. Caracteristicas v
ciasificacion. Esquema de las elaboraciones. Fases. Resultados
y aplicaciones.

53, Caracterizacién y clasificacién de productos pastelero-
repostercs cuya base son masas esponjosas. Desarrollo de ejem-

plos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucién. Fases. Resul-
tados.

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

55. Caracterizacidon y clasificacién de productos pastelero-
reposteros cuya base son masas fermentadas (Duras: Pan de mol-
de, inglés, brioches, pasta levadura para bolleria.. blandas: Choux,
Savaryn, Orly...). Desarrollo de ejemplos. Proceso o técnica pas-
telera en su ejecucidn. Fases. Resultados que se deben obtener.

56. Caracterizaciéon y clasificacidén de productos pastelero-
reposteros cuva base son frutas. Desarrollo de ejemplos. Proceso
o técnica pastelera en su ejecucion. Fases. Resultados.

57. Caracterizacion y clasificacion de productos pastelero-
reposteros tipo: Helados, biscuit, sorbetes elementales. Desarrollo
de ejemplos. Proceso o técnica pastelera en su ejecucion. Fases.
Resultados.

88. Caracterizaciéon y clasificacidon de productos de panaderia:
Diferentes tipos de pan. Desarrollo de ejemplos. Sistema o técnicas
de panificacion en su ejecucién, indicando sus especificidades,
fases mas importantes vy resultados.

59. Decoracion y presentacién de elaboraciones pasteleras
y de reposteria: Normas y combinaciones definidas. Principios bési-
cos de color v formas. Disefio de modelos grafices y bocetos. Apli-
caciones y ejemplificaciones basicas.

60. Escaparatismo y expositores de productos de pasteleria
v panaderia. Principios basicos. Necesidades de instalaciones y
elementos. Ejemplificaciones y disefios.

61. Procesos de panificacién industrial. Esquemas de los pro-
cesos y caracterizacidon de los resultados. Andlisis comparativo
con los procesos artesanales. '

62. FEvolucion histérica del pan y de la pasteleria. Tendencias
actuales. Definicién y caracterizacién de la pasteleria-reposteria
regional.

63. Sistemas y métodos de conservacion, envasado, rotulado
y efiguetado para elaboraciones obtenidas en el ambito de una
cocina u obrador: Caracterizacién de cada uno de ellos. Equipos
e instrumentos necesarios, diferencias, véntajas, procesos de eje-
cucion. Resultados.

64. Procesosdeproduccién culinaria. Descripcion de posibles
planificaciones del trabajo. Circuitos de informacién que se gene-
ran. Flujos de géneros, productos y desperdicios.

Equipaos Electrénicos

1. Captacion de imagen. La sefial de TV. Introduccién a las
radiocomunicaciones. Sistemas de modulacién v demodulacién.
Seiiales de video: Luminancia y crominancia. Clasificacidn de los
equipos de tratamiento de sefiales de video segiin la funcion que
realizan: Recepcién, grabacién/reproduccion de sefales de video,
y grabacion de imagenes. Sistemas de television: PAL, NTSC y
SECAM. Antenas v lineas de transmision.

2. Sistemas de video: Tipologia y caracteristicas. Equipos de
las instalaciones de video: Tipologia, funcién ¢ caracteristicas.
Monitorizacién y supervision de la sefial de video. Formatos y
tipos de grabacion. Condiciones de la sala donde se ubica un
sistema de video. Perturbaciones que afectan al sistema y pre-
cauciones que deben tomarse.

3. Prodaccion de video v audio. Postproduccion. Proceso de
edicion. Fstructura de una emisora de radio. Estructura de una
emisora de television. Transmisién de sefiales de radio y televisién.
Espacio radioeléctrico. Distribucién de bandas. Tipos de trans-
mision. Lineas de transmision. Equipos de transmisién. Rerepcién
v distribuciéon de senales de radio y television. Normativa inter-
nacional v reglamentacidén de telecomunicaciones.

4. Instalaciones de antenas de emisién: Tipologia v clasili-
cacién. Eiementos de lds sistemas de emision de sefiales de tele-
visién terrestres, via sailite y por cable. Elementos de los sistemas
de emision de sefiales de radio. Configuracion de sistemas para
la produccidn y emisién de sefiales en radio y television. Procesos
de moniaje, ajustes y puestas en serviclo. Técnicas y realizacion
de medidas en sistemas de emision de radio v television. Diag-
néstico de averias en sistemas de emisién de radio y televisién.

5. Instalaciones de antenas receptoras de television: Tipe-
logia v clasificacion. Antenas terrestres v antenas via satélite. Ins-
talaciones unifamiliares y colectivas. Caracieristicas fundamenta-
les de las instalaciones de antenas. Eiementos gue componen las



