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Unidad de competencia Mddulo profesional

UC0622_1: Realizar operaciones
bésicas de preparacion de superficies.
UC0623_1: Desmontar, montar

y sustituir elementos mecénicos
simples de un vehiculo.

UC0624_1: Desmontar, montar

y sustituir elementos eléctricos
simples de un vehiculo.

C1010: Preparacion de superficies.

C1012: Mecanica del vehiculo.

C1011: Electricidad del vehiculo.

08/11436

CONSEJERIA DE EDUCACION

Orden EDU/64/2008, de 19 de agosto, por la que se esta-
blece el perfil profesional y el curriculo de los médulos
especificos del programa de cualificacion profesional ini-
cial de Ayudante Técnico en Cocina en la Comunidad
Autdénoma de Cantabria.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion
determina en su articulo 30 que, corresponde a las
Administraciones educativas organizar los programas de
cualificacién profesional inicial. Asimismo, indica que, el
objetivo de dichos programas es que todos los alumnos
que los cursen alcancen competencias profesionales pro-
pias de una cualificacion de nivel uno de la estructura
actual del Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales creado por la Ley 5/2002, de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, asi
como que tengan la posibilidad de una insercion sociola-
boral satisfactoria y amplien sus competencias basicas
para proseguir estudios en las diferentes ensefanzas.

La Orden EDU 42/2008, de 19 de mayo, por la que se
regulan los programas de cualificacion profesional inicial
que se desarrollen en el ambito de gestion de la
Consejeria de Educacion de la Comunidad Auténoma de
Cantabria especifica en el articulo 10 que, la Consejeria
de Educacion elaborara el curriculo de los médulos obli-
gatorios especificos de los distintos perfiles profesionales,
a medida que se publiquen nuevas cualificaciones en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

En su virtud, en el marco de lo dispuesto en la Ley 6/2002,
de 10 de diciembre, de Régimen Juridico del Gobierno y de
la Administracion de la Comunidad Auténoma de Cantabria,

DISPONGO

Articulo primero.

La presente Orden tiene por objeto establecer el perfil
profesional y el curriculo del Programa de Cualificacion
Profesional Inicial de Ayudante Técnico en Cocina en el
ambito territorial de la Comunidad Autéonoma de
Cantabria, teniendo en cuenta las caracteristicas socio-
productivas, laborales y educativas de dicha Comunidad.

Articulo segundo.

La identificacion del perfil profesional, la competencia
general, las competencias profesionales, personales y
sociales, la relacion de cualificaciones y unidades de com-
petencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo, asi como el entorno
profesional del mismo, se establecen en el anexo | de la
presente Orden.

Articulo tercero.
El desarrollo y estructura de los médulos profesionales
son los establecidos en el anexo Il de la presente Orden.

Articulo cuarto.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo del programa de cualificaciéon profesional ini-
cial de Ayudante Técnico en Cocina se disponen en el
anexo lll de la presente Orden. Los espacios formativos
podran ser ocupados por diferentes grupos de alumnos
que cursen el mismo u otros programas, ciclos formativos
o etapas educativas.

Articulo quinto.

La atribucién docente de los mddulos profesionales que
constituyen las ensefanzas de este perfil profesional, asi
como las titulaciones requeridas y cualesquiera otros
requisitos necesarios para el profesorado de los centros
de titularidad privada o publica y de otras administraciones
publicas distintas de las educativas se establecen en el
anexo IV de la presente Orden.

Articulo sexto.

La relacion entre las Unidades de Competencia y los
modulos profesionales se determina en el anexo V de esta
Orden.

Articulo séptimo.

En el perfil profesional del Programa de Cualificacion
Profesional Inicial, cuando el desempefo de la actividad
profesional se asocie a un carné o acreditacion especifica
en la Comunidad Auténoma de Cantabria, los contenidos
de los mddulos especificos se adaptaran para garantizar
aquellos que posibiliten la obtencién del carné o acredita-
cion especifica, de forma que, con la superacion del
Programa se facilite su obtencién directa, en los términos
que determine la Administracién publica competente.

Articulo octavo.

Las programaciones didacticas desarrolladas segun las
directrices del curriculo establecido en la presente Orden,
recogeran la igualdad de oportunidades, no discrimina-
cién y accesibilidad universal de las personas con disca-
pacidad, sin que ello suponga incluir y realizar modifica-
ciones significativas que afecten a la competencia
profesional establecida para este titulo.

Disposicion final primera
Se habilita al titular de la Direccién General competente
en materia de Formacion Profesional y Educacion
Permanente para dictar las resoluciones e instrucciones

que sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en
esta Orden.

Disposicidn final segunda
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de Cantabria.

Santander, 19 de agosto de 2008.—-La consejera de
Educacién, Rosa Eva Diaz Tezanos.

ANEXO |

Identificacién del perfil profesional.

El Programa de Cualificacion Profesional Inicial de
Ayudante Técnico en Cocina queda identificado por los
siguientes elementos:

Denominacion: Ayudante Técnico en Cocina.

Cédigo: HOT101C.

Nivel: Programa de Cualificacion Profesional Inicial.

Duracion de los moddulos especificos: Seiscientas
treinta horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Competencia general.

Realizar las operaciones basicas de preelaboracion,
preparacién, conservacion, terminacién/presentacion y
servicio de elaboraciones culinarias sencillas en el &mbito
de la produccidén en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
medioambiental.

Competencias Profesionales, Personales y Sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales
de este Programa de Cualificacion Profesional Inicial son
las que se relacionan a continuacion:



BOC - Numero 167

Jueves, 28 de agosto de 2008

Pagina 11735

a) Intervenir en los procesos de produccion culinaria a
partir de las instrucciones recibidas y los protocolos esta-
blecidos.

b) Realizar las operaciones basicas de recepcion, alma-
cenamiento y distribucion de materias primas en condicio-
nes idéneas de mantenimiento hasta su utilizaciéon, de
acuerdo a las instrucciones recibidas y normas estableci-
das.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espa-
cios, maquinaria, utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracién y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes
materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la
adecuacion a sus posibles aplicaciones.

e) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener pre-
paraciones culinarias elementales y de multiples aplica-
ciones, teniendo en cuenta la estandarizacién de los pro-
Cesos.

f) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de
cocina, de acuerdo a la definicién de los productos y pro-
tocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina 'y en
su caso de las elaboraciones, teniendo en cuenta las ins-
trucciones recibidas y el ambito de la ejecucion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion
de acuerdo a las normas establecidas, aplicando los
métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos,
para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Cumplir los protocolos de seguridad laboral y medio-
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso pro-
ductivo, para evitar dafios en las personas y en el medio-
ambiente.

j) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

k) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

Relacion de Cualificaciones y Unidades de
Competencia del Catélogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Operaciones basicas de cocina HOT091_1. (R.D.
295/2004), que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UCO0255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisio-
namiento, preelaboracién y conservacion culinarios.

UC0256_1: Asistir en la elaboracion culinaria y realizar y
presentar preparaciones sencillas.

Cualificaciones profesionales incompletas:

Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte
interno en la industria alimentaria. INA173_1.
(R.D.1128/2006), que comprende las siguiente unidad de
competencia.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de
higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
proteccion ambiental en la industria alimentaria, segun las
instrucciones recibidas.

Entorno profesional.

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayu-
dante, tanto en grandes como en medianas y pequefnas
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aun-
que también puede trabajar por cuenta propia en peque-
nos establecimientos del subsector de restauracion.

Sectores productivos:

Esta profesion se desenvuelve en sectores y subsecto-
res productivos y de prestacion de servicio en los que se
desarrollan procesos de preelaboracion, elaboracion y, en
su caso, servicio de alimentos y bebidas, como seria el
sector de hosteleria y, en su marco, las subareas de hote-
leria y restauracion (tradicional, moderna y colectiva).
También en establecimientos dedicados a la preelabora-
cion y comercializacion de alimentos crudos, tiendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedi-

cadas al almacenamiento, envasado y distribucién de pro-
ductos alimenticios, etc.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:

- Ayudante o auxiliar de cocina.

- Ayudante de economato de unidades de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.

- Empleado de pequeio establecimiento de restaura-
cion.

ANEXO Il

Mddulos profesionales.

C1001. Técnicas elementales de preelaboracion.

C1002. Procesos basicos de produccion culinaria.

C1003. Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacién.

C1004. Fase de practicas en centros de trabajo.

MODULO PROFESIONAL: Técnicas elementales de preela-
boracién:

Cadigo: C1001.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

RA 1. Acopia materias primas interpretando documen-
tos afines a la produccion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e interpretado los documentos
asociados al acopio.

b) Se han interpretado correctamente las instrucciones
recibidas.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las nor-
mas preestablecidas.

d) Se han seleccionado los productos teniendo en
cuenta la prioridad en su consumo.

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y cali-
dad de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares
de trabajo siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 2. Prepara magquinaria, bateria, Utiles y herramientas
relacionando sus aplicaciones bésicas y su funciona-
miento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y
herramientas relacionadas con la produccioén culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas,
bateria, utiles y herramientas.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en mar-
cha de las maquinas siguiendo los procedimientos esta-
blecidos.

d) Se han realizado las operaciones de preparacion y
mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y herra-
mientas.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 3. Realiza operaciones previas de manipulacion
identificando y aplicando los procedimientos basicos de
limpieza y cortes elementales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y
preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas elementales con las
especificidades de las materias primas, sus posibles apli-
caciones posteriores y los equipos, utiles y/o herramientas
necesarios.

¢) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza
previas al corte, utilizando correctamente equipos, Utiles y/o
herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han caracterizado los cortes basicos e identifi-
cado sus aplicaciones a las diversas materias primas.

e) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos
siguiendo los procedimientos establecidos.
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f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 4. Obtiene cortes especificos y piezas con denomi-
nacion, identificando y aplicando las técnicas y procedi-
mientos adecuados a las diversas materias primas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas elementales con las
especificidades de las materias primas, sus posibles apli-
caciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas
necesarios.

b) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza
previas al corte, utilizando correctamente equipos, utiles
y/o herramientas, siguiendo los procedimientos estableci-
dos.

¢) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos,
relacionando e identificando sus posibles aplicaciones a
las diversas materias primas.

d) Se han ejecutado las técnicas elementales de obten-
cién de piezas y/o cortes especificos siguiendo los proce-
dimientos establecidos.

€) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 5. Regenera materias primas identificando y apli-
cando las técnicas en funcion de las caracteristicas del
producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas en cocina
con posibles necesidades de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas basicas de rege-
neracion de materias primas en cocina.

¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y pro-
cedimientos adecuados para aplicar las técnicas de rege-
neracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion
siguiendo los procedimientos establecidos e instrucciones
recibidas.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Duracion: Ciento ochenta horas.

Contenidos:

Acopio de materias primas:

- Documentos relacionados con el aprovisionamiento.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion
de géneros.

- Estructura organizativa y funcional.

Preparacion de las maquinas, bateria, utiles y herra-
mientas:

- Clasificacion de los equipos de cocina.

- Maquinaria de cocina:

- Descripcion y clasificacién.

- Ubicacién y distribucion.

- Procedimientos de uso y mantenimiento.

Bateria, utiles y herramientas:

- Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y herra-
mientas de cocina.

- Procedimientos de uso, aplicaciones y mantenimiento.

Realizacién de operaciones previas de manipulacion de
materias primas:

Tratamientos basicos:

- Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racio-
nado de géneros de cocina.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la manipula-
cion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

- Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a
géneros de cocina.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

Obtencidn de cortes especificos y piezas con denomi-
nacion:

Cortes especificos y piezas con denominacion:

- Cortes especificos y piezas con denominacion propia.
Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos basicos de ejecucion de cortes espe-
cificos a diversos géneros de cocina.

- Procedimientos de obtencién de piezas con denomi-
nacion propia.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

- Regeneracion de materias primas:

- Descripcion y caracteristicas de las técnicas de rege-
neracion.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de
regeneracion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las téc-
nicas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria para
desempenar funciones de acopio y distribucion interna de
materias primas en cocina, asi como la preparacién del
lugar de trabajo y las tareas relacionadas con las preela-
boraciones y regeneracién de alimentos en cocina.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
médulo versaran sobre:

- La descripcion, preparacion y utilizacion de las maqui-
nas, bateria, utiles y herramientas de cocina.

- Las fases de preelaboracién de materias primas en
cocina, incluyendo los tratamientos basicos de la misma.

- La ejecucion de procesos de regeneracion, envasado
y conservacion de géneros crudos, semielaborados y ela-
borados.

MODULO PROFESIONAL: Procesos basicos de produccion
culinaria.

Cédigo: C1002

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

RA 1. Ejecuta técnicas elementales de coccién identifi-
cando sus caracteristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional rela-
cionada.

b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de
coccion.

c) Se han identificado y relacionado las técnicas ele-
mentales de coccidn con respecto a sus posibilidades de
aplicacion a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades
previas al desarrollo de las diversas técnicas de coccion.

e) Se han identificado las fases y formas de operar dis-
tintivas en la aplicacion de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccién
siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcién de
los resultados obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 2. Realiza elaboraciones béasicas de multiples apli-
caciones reconociendo y aplicando los diversos procedi-
mientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboracio-
nes basicas de multiples aplicaciones, asi como sus posi-
bles aplicaciones.
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b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo de los procedimien-
tos de elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones.

¢) Se han realizado los procedimientos de obtencion de
elaboraciones basicas de multiples aplicaciones siguiendo
los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cién en funcion de los resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las elaboraciones y su uso posterior.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identi-
ficando y aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informacion
necesaria.

b) Se han realizado las tareas de organizaciéon y
secuenciacion de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elemen-
tos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han ejecutado las tareas de obtencién de elabo-
raciones culinarias elementales siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

e) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y orde-
nado durante todo el proceso.

f) Se ha justificado el uso de la técnica en funcién del ali-
mento a procesar.

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las elaboraciones y su uso posterior.

h) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cién en funcion de los resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 4. Elabora guarniciones y elementos de decoracion
bésicos relacionandolos con el tipo de elaboracién y forma
de presentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarnicio-
nes y decoraciones sencillas, asi como sus posibles apli-
caciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracion a la que acompafan.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las elaboraciones y su uso posterior.

f) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cién en funcion de los resultados obtenidos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 5. Realiza acabados y presentaciones sencillos rela-
cionando su importancia en el resultado final de las ela-
boraciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos que configuran la elaboracion.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la ela-
boracion siguiendo criterios estéticos, instrucciones reci-
bidas o procedimientos establecidos.

¢) Se han relacionado y aplicado las técnicas de enva-
sado y conservacidon necesarias para los productos

semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimien-
tos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correc-
cién en funcion de los resultados obtenidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 6. Asiste los procesos de elaboracién culinaria com-
plejos y el servicio en cocina, valorando sus implicaciones
en los resultados finales y en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y
sus caracteristicas.

b) Se han mantenido los diversos productos en condi-
ciones Optimas de servicio, segun instrucciones recibidas
o procedimientos establecidos.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones
relacionadas con los requerimientos del servicio.

e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboracio-
nes de obligada ejecucion durante el desarrollo del servi-
cio siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se ha asistido en la disposicién de los diferentes ele-
mentos que componen la elaboracion siguiendo instruc-
ciones o normas establecidas.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Duracioén: Ciento ochenta horas.

Contenidos:

Ejecucion de técnicas elementales de coccion:

- Terminologia profesional.

- Técnicas de coccidn. Descripcion, andlisis, clasifica-
cion y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las diferentes técni-
cas.

- Fases y puntos clave en la ejecucion de cada técnica,
control de resultados.

Realizacion de elaboraciones basicas de multiples apli-
caciones:

- Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las diferentes elabo-
raciones de fondos y salsas.

- Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elabora-
cién, control de resultados.

Preparacion de elaboraciones culinarias sencillas:

- Documentos relacionados con la produccién en
cocina. Recetas, fichas técnicas, etc. Descripcion.
Interpretacion de la informacion contenida.

- Organizacion y secuenciacion de las diversas fases en
la elaboracién.

- Aplicacién de cada técnica a materias primas de dife-
rentes caracteristicas.

- Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y
comparacion de resultados.

Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion
bésicos:

- Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad,
tipos, analisis y aplicaciones.

- Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes
que las componen. Aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las diversas elabora-
ciones de guarniciones y decoraciones.

- Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de
resultados.

Realizacion de acabados y presentaciones sencillos:

- Normas de decoracion y presentacion. Volumen, color,
salseado, textura, simetria, etc.

- Ejecucion de los procesos basicos de acabado y pre-
sentacién. Puntos clave y control de resultados.

Asistencia en los procesos de elaboracion culinaria
complejos y el servicio en cocina:
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- El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles
variables organizativas.

- Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en
place.

- Documentacion relacionada con los servicios.

- Coordinacioén durante el servicio de cocina.

- Ejecucion de los procesos de asistencia propios del
servicio.

- Tareas de finalizacidn del servicio.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo contiene la formaciéon necesaria para
desempenar funciones de aplicacion de las técnicas de
coccion a las diversas materias primas, identificando y
controlando los efectos que dichas técnicas producen en
los alimentos, asi como el desarrollo de procedimientos
relacionados con las elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones, preparacion, presentacion y conservacion
de elaboraciones culinarias sencillas y la asistencia
durante el desarrollo de los servicios en cocina.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
madulo versaran sobre:

- La ejecucion de técnicas de coccidn con sus diferen-
tes procedimientos y sus fases y puntos clave.

- La confeccion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones incluyendo fondos, salsas, guarniciones, etc.

- La preparacion de elaboraciones culinarias sencillas
siguiendo las instrucciones recibidas y los procedimientos
establecidos.

- La terminacion y decoracion de platos y otras presen-
taciones culinarias sencillas.

- La asistencia durante el desarrollo de los servicios en
cocina desde el preservicio a las tareas posteriores a su
ejecucion.

MODULO PROFESIONAL: Aprovisionamiento y conserva-
cioén de materias primas e higiene en la manipulacion.

Cédigo: C1003

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

RA 1. Limpia/ desinfecta utillaje, equipos e instalaciones
valorando su repercusioén en la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacién de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de
una limpieza/ desinfeccion inadecuadas.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y
equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se han descrito los parametros objeto de control aso-
ciados al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

e) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccién (DDD).

f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desin-
feccién y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipu-
lacion de productos de limpieza, desinfeccién y tratamien-
tos DDD.

RA 2. Mantiene buenas préacticas higiénicas evaluando
los peligros asociados a los malos habitos higiénicos

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las practicas
higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados
a los malos habitos y sus medidas de prevencion.

c¢) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos
o aptitudes susceptibles de producir una contaminacion
en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cor-
tes, quemaduras o heridas del manipulador.

RA 3. Aplica buenas practicas de manipulacion de ali-
mentos relacionando éstas con la calidad higiénico-sani-
taria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacién.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con
los agentes causantes.

c¢) Se ha valorado la repercusion de una mala manipula-
cién de alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los ali-
mentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cién de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semie-
laborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimenta-
rias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alér-
genos en productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias.

RA 4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los
beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con
el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de
reduccion de consumos aporta a la proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del con-
cepto de reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos
cuya utilizaciéon sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias
existentes para el ahorro de energia y el resto de recursos
que se utilicen en la industria alimentaria.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.

RA 5. Recoge los residuos de forma selectiva recono-
ciendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y
necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los
residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por
la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion,
clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccion de los ali-
mentos relacionados con los residuos, vertidos o emisio-
nes.

e) Se han establecido por orden de importancia las
medidas tomadas para la protecciéon ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.

RA 6. Conserva géneros crudos, semielaborados y ela-
borados relacionando y aplicando el método acorde a las
necesidades de los productos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de enva-
sado y conservacion, asi como los equipos asociados a
cada método.

b) Se han relacionado las necesidades de envasado y
conservacion de las materias primas en cocina con los
métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y
conservacion siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conservacion ido6-
neos, para los géneros, hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 7. Recepciona materias primas identificando sus
caracteristicas y sus necesidades de conservacion y
almacenamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la
documentacién asociada a la recepcion de materias pri-
mas.

b) Se han reconocido las materias primas y sus carac-
teristicas.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y cali-
dad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se han identificado las necesidades de conservacion
de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar
apropiado para su conservacion atendiendo a normas
establecidas e instrucciones recibidas.

g) Se han colocado las materias primas en funcion de la
prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de
orden y limpieza.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

Duracién: Ciento veinte horas.

Contenidos:

Limpieza/desinfeccién de utillaje, equipos e instalaciones:

- Conceptos y niveles de limpieza.

- Legislacion y requisitos de limpieza generales de uti-
llaje, equipos e instalaciones.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion ina-
decuados.

- Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de buenas précticas higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los
alimentos:

- Normativa general de manipulacién de alimentos.

- Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cién inadecuadas.

Utilizacion eficiente de recursos:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos
en la industria alimentaria.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y
Reciclado.

- Metodologias para la reduccién del consumo de los
recursos.

Recogida selectiva de residuos:

- Legislacién ambiental.

- Descripcion de los residuos generados en la industria
alimentaria y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o ver-
tido de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos
de produccién de los alimentos.

Conservacién de géneros crudos, semielaborados y
elaborados:

Sistemas y métodos:

- Descripcién y caracteristicas de los sistemas y méto-
dos de envasado y conservacion.

- Equipos asociados a cada método.

- Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de
envasado y conservacion.

- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las téc-
nicas basicas de envasado y conservacion.

Recepcién de materias primas:

Materias primas:

- Descripcién, caracteristicas, clasificaciones y aplica-
ciones.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

Economato y bodega:

- Descripcion y caracteristicas.

- Clasificacion y distribuciéon de mercancias en funcién
de su almacenamiento y consumo.

- Documentos relacionados con las operaciones de
recepcion.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo contiene la formacién necesaria para el
conocimiento, la valoracion y la aplicacion de las normas
higiénico sanitarias y de proteccion medioambiental, las
relacionadas con los espacios de produccién, el equipa-
miento, las materias primas y los manipuladores de ali-
mentos, asi como la recepcién de las materias primas, la
caracterizacion de éstas y su conservacion.

Por las caracteristicas de este modulo profesional, se
hace evidente su transversalidad al resto de mdédulos pro-
fesionales del Programa de Cualificacion Profesional
Inicial de Ayudante Técnico en Cocina, en lo referente a
contenidos procedimentales y actitudinales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
médulo versaran sobre:

- La Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e insta-
laciones, los procedimientos, legislacion y peligros aso-
ciados a éstos.

- Las buenas practicas higiénicas, la normativa general
de higiene aplicable a la actividad y las alteraciones y con-
taminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados
de los manipuladores.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion
de buenas practicas de manipulacién de los alimentos.

- Reduccidén de consumos de impacto ambiental, reco-
gida de residuos, reutilizacién y reciclado.

- La recepcion, almacenaje y conservacion de materias
primas en cocina.

MODULO PROFESIONAL: Fase de préacticas en centros de
trabajo.

Cédigo: C1004

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

RA 1. Realiza operaciones basicas de recepcion, alma-
cenamiento y conservacion de géneros crudos, semiela-
borados y elaborados, identificando y utilizando medios,
equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas
establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e
identificado la documentacion asociada a los procesos de
recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de con-
trol de acuerdo con las instrucciones o procedimientos
establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuanti-
tativa de las mercancias recibidas respecto a las solicita-
das, de acuerdo a instrucciones o procedimientos esta-
blecidos.
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d) Se han comunicado las desviaciones 0 anomalias
detectadas en el proceso de recepcion en tiempo y forma.

e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados
para realizar las operaciones de almacenamiento, teniendo
en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

f) Se han realizado correctamente los procedimientos
para el envasado y la conservacion de géneros, utilizando
medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o nor-
mas establecidas.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion medioambiental.

RA 2. Ejecuta operaciones basicas de preelaboracion,
interpretando y relacionando instrucciones y/o normas
establecidas con la aplicacion de procedimientos inheren-
tes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la
documentacion asociada a las operaciones de preelabo-
racion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, utiles y herra-
mientas realizando las operaciones necesarias para su
uso y mantenimiento, segun instrucciones o procedimien-
tos establecidos.

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las
materias primas a los lugares de trabajo teniendo en
cuenta los procedimientos establecidos.

d) Se han ejecutado los procedimientos de regenera-
cién que precisen las materias primas atendiendo a su
estado, aplicando técnicas segun normas establecidas.

e) Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza,
cortes y obtencion de piezas, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacién teniendo en cuenta las necesidades de
las diversas materias primas y su uso posterior.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccidon medioambiental.

RA 3. Realiza elaboraciones culinarias sencillas, inter-
pretando y relacionando instrucciones y/o documentos
relacionados con la aplicacion de técnicas, normas y pro-
cedimientos de trabajo preestablecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos
especificos de la empresa para la obtencidn de elabora-
ciones culinarias sencillas.

b) Se han identificado y relacionado, fases y modos de
operar previas al desarrollo de las diversas técnicas, aten-
diendo a instrucciones y normas establecidas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los ele-
mentos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.

d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elabo-
raciones culinarias sencillas, siguiendo instrucciones y
procedimientos establecidos en la empresa.

e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en
cocina en la realizacion, terminacion y presentacion de las
elaboraciones culinarias siguiendo instrucciones y proce-
dimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y orde-
nado durante todo el proceso.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protecciéon medioambiental.

RA 4. Cumple criterios de seguridad e higiene,
actuando segun normas higiénico-sanitarias, de seguri-
dad laboral y de proteccion medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas
de Manipulacion, tanto recogidas en las normativas como
especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos
o aptitudes susceptibles de producir una contaminacion
en los alimentos.

c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de
trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipula-
cién de los alimentos propias en el desarrollo de los pro-
cesos de produccién culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccién de cor-
tes, quemaduras o heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el
control ambiental en los procesos de produccién de los
alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emi-
siones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, selec-
cion, clasificacién y eliminacién o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya
utilizaciéon sea menos perjudicial para el ambiente.

RA 5. Mantiene relaciones profesionales adecuadas
actuando de forma responsable y respetuosa, tanto con
los procedimientos y normas de la empresa como con el
resto de miembros del equipo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos
y normas de la empresa relacionados con el comporta-
miento interno en la misma.

b) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo
y no lo ha abandonado antes de lo establecido sin justifi-
cacion.

c) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante
las instrucciones recibidas.

d) Se ha mantenido una comunicacion eficaz y respe-
tuosa con el resto de miembros del equipo.

e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colabora-
cion y de coordinacién con el resto de miembros del
equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actua-
lizacion ante observaciones realizadas sobre el desem-
pefo de nuestras funciones.

Duracién: Ciento cincuenta horas.

ANEXO Il

Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo de las ensefanzas de este Programa de
Cualificacion Profesional Inicial son los que a continuacion
se relacionan, sin perjuicio de que los mismos pueden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnos que cursen el
mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas:

Espacios:

Espacio formativo Superficie m2 15 alumnos  Superficie m2 10 alum-
nos

Aula polivalente 40 30
Taller de cocina 150 150

Equipamientos:

Espacio formativo Equipamiento

Aula polivalente. PCs instalados en red, caidén de proyeccion
e internet. Medios audiovisuales.

Taller de cocina. Generadores de calor (fogones, freidoras,
salamandras, planchas, hornos, etc.).
Generadores de frio (camaras de refrigeracion
de congelaciéon, abatidores de temperatura,
armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).
Bateria de cocina (material de coccién,
de preparacion y conservacion, accesorios, etc.).
Material electromecanico (cortadoras, picadoras,
brazos trituradores, etc.).
Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, etc.).
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Espacio formativo Equipamiento

Espacios anexos. Espacios  anexos fisicamente  delimitados
almacén-economato, cuartos de basura,
«Office», vestuarios, sanitarios).

ANEXO IV

Profesorado: Especialidades del profesorado con atri-
bucion docente en los modulos profesionales del
Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Ayudante
Técnico en Cocina:

Mddulo profesional Especialidad del Profesorado Cuerpo

C1001: Técnicas elementales Cocina y pasteleria. Profesor Técnico de Formacién
de preelaboracion. Profesional.

C1002: Procesos basicos Cocina y pastelerfa. Profesor Técnico de Formacién

de produccion culinaria. Profesional.

C1003: Aprovisionamiento Cocina y pasteleria. Profesor Técnico de Formacion
y conservacion de materias primas  Servicios de restauracion.  Profesional.

e higiene en la manipulacion.

C1004: Fase de précticas Cocina y pasteleria. Profesor Técnico de Formacién
en Centros de Trabajo. Profesional.

Titulaciones requeridas para la imparticién de los
modulos profesionales que conforman el Programa de
cualificacion Profesional Inicial de Ayudante Técnico en
Cocina para los centros de titularidad privada o publica y
de otras Administraciones distintas de la educativa:

Médulos profesionales Titulaciones

Titulo de Técnico Superior o equivalente. Titulo de
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Diplomado, o el
titulo de Grado equivalente, cuyo perfil académico se
corresponda con la formacién asociada a los médulos
profesionales del Programa de Cualificacién
Profesional Inicial.

C1001: Técnicas
elementales de
preelaboracion.

C1002: Procesos
basicos de produccion |Las Administraciones educativas, excepcionalmente,

culinaria. podran incorporar en los centros de titularidad publica
a profesionales que desarrollen su actividad en el

C1003: ambito laboral y que estén en posesion de los

Aprovisionamiento y siguientes requisitos:

conservacion de Formacién académica minima de Técnico

Superior relacionada con la formacién asociada a
los médulos profesionales del perfil del programa.

materias primas e

higiene en la

manipulacion.
Experiencia laboral de al menos tres afios en

C1004: Fase de actividades profesionales relacionadas con la

Practicas en Centros de formacion asociada a los mddulos profesionales
Trabajo. del perfil del programa.
ANEXOV

Relacion de las unidades de competencia con los
maodulos profesionales.

Médulos profesionales y su relacion con las unidades
de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales que incluye el Programa:

Unidad de competencia Médulo profesional

C1001: Técnicas elementales
de preelaboracion.
UCO0255_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracién y|C1003: Aprovisionamiento y
conservacion culinarios. conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

C1002: Procesos basicos de
produccion culinaria.

UCO0256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y

- ! . C1003: Aprovisionamiento y
realizar y presentar preparaciones sencillas.

conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y
de higiene general en equipos e instalaciones y
de apoyo a la proteccion ambiental en la
industria alimentaria, segun las instrucciones
recibidas.

C1003: Aprovisionamiento y
conservacion de materias
primas e higiene en la
manipulacion.
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CONSEJERIA DE EDUCACION

Orden EDU/65/2008, de 19 de agosto, por la que se esta-
blece el peffil profesional y el curriculo de los médulos
especificos del programa de cualificacion profesional ini-
cial de Ayudante Técnico en Instalaciones Electrotécnicas
y de Comunicaciones en la Comunidad Auténoma de
Cantabria.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion
determina en su articulo 30 que, corresponde a las
Administraciones educativas organizar los programas de
cualificacion profesional inicial. Asimismo, indica que, el
objetivo de dichos programas es que todos los alumnos
que los cursen alcancen competencias profesionales pro-
pias de una cualificacién de nivel uno de la estructura
actual del Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales creado por la Ley 5/2002, de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, asi
como que tengan la posibilidad de una insercion sociola-
boral satisfactoria y amplien sus competencias basicas
para proseguir estudios en las diferentes ensefianzas.

La Orden EDU 42/2008, de 19 de mayo, por la que se
regulan los programas de cualificacion profesional inicial
que se desarrollen en el ambito de gestion de la
Consejeria de Educacion de la Comunidad Auténoma de
Cantabria especifica en el articulo 10 que, la Consejeria
de Educacion elaboraré el curriculo de los mddulos obli-
gatorios especificos de los distintos perfiles profesionales,
a medida que se publiquen nuevas cualificaciones en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

En su virtud, en el marco de lo dispuesto en la Ley
6/2002, de 10 de diciembre, de Régimen Juridico del
Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Autono-
ma de Cantabria,

DISPONGO

Articulo primero.

La presente Orden tiene por objeto establecer el perfil
profesional y el curriculo del Programa de Cualificacion
Profesional Inicial de Ayudante Técnico en Instalaciones
Electrotécnicas y de Comunicaciones en el ambito territo-
rial de la Comunidad Auténoma de Cantabria, teniendo en
cuenta las caracteristicas socio-productivas, laborales y
educativas de dicha Comunidad.

Articulo segundo.

La identificacion del perfil profesional, la competencia
general, las competencias profesionales, personales y
sociales, la relacion de cualificaciones y unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo, asi como el entorno
profesional del mismo, se establecen en el anexo | de la
presente Orden.

Articulo tercero.
El desarrollo y estructura de los médulos profesionales
son los establecidos en el anexo Il de la presente Orden.

Articulo cuarto.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios
para el desarrollo del programa de cualificacion profesio-
nal inicial de Ayudante Técnico en Instalaciones
Electrotécnicas y de Comunicaciones se disponen en el
anexo lll de la presente Orden. Los espacios formativos
podran ser ocupados por diferentes grupos de alumnos
que cursen el mismo u otros programas, ciclos formativos
o etapas educativas.

Articulo quinto.

La atribucion docente de los médulos profesionales que
constituyen las ensefanzas de este perfil profesional, asi
como las titulaciones requeridas y cualesquiera otros
requisitos necesarios para el profesorado de los centros
de titularidad privada o publica y de otras administracio-
nes publicas distintas de las educativas se establecen en
el anexo IV de la presente Orden.



