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NORMATIVA

Ordre de la consellera d'Educaci6 i Cultura de 28 de novembre de 2008 per la

qual s'estableix el desenvolupament curricular per als titols de formacio

professional del sistema educatiu que es dictin d'acord amb la Llei organica

2/2006, de 3 de maig, d'educacio, dins I'ambit de la Comunitat Autonoma de les
llles Balears. (BOIB niUm. 172 Ext., de 6 de desembre)

Ordre de la consellera d'Educacid i Cultura de 13 de juliol de 2009 per la qual es requla

l'organitzacié i el funcionament dels cicles formatius de formacid professional del

sistema educatiu gue s'imparteixen d'acord amb la Llei organica 2/2006, de 3 de maig,

d'educacio, a les llles Balears, en la modalitat d'ensenyament presencial

Resoluciod del director general de Formacié Professional i Aprenentatge Permanent per

la qual es dicten les dicten les instrucciones per a la concrecid de determinats aspectes
de I'Ordre de la consellera d'Educacié i Cultura ded 13 de juliol de 2009

Decret 91/2012, de 23 de novembre, pel qual s'estableix l'ordenacié general de la

formacid professional del sistema educatiu en el sistema integrat de formacid

professional a les llles Balears
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1.- Especificacions técniques

Familia professional: Hoteleria

Denominacié: Cicle formatiu de cuina i gastronomia, grau mitja
Titol: Tecnic en cuina

Modul professional: Postres en restauracio

Duracio: 195 h- 9 hores setmanals

Document base : RD 1396/2007 de 29 d’octubre de 2007.

2.- Instal-lacions

- Aula de Teories

- Aula Taller de Cuina
Cuina Central
Cambra Freda
Cambres de Conservacio
Pastisseria
Economat
Zona de neteja/plonge

- Aula taller Menjador
- Aula taller Bar

- Office de Bar i Menjador

3.- Material didactic

- Maquinaria de cuina i pastisseria

- Bateria, utillatge dels departaments de cuina i serveis

- Bibliografia del departament i particular del professor

- Material audiovisual del departament i particular del professor
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4.- Bibliografia

- Centeno, J.M. Practicas de cocina 1 y II.
Ed. Paraninfo.
- E. Loewer Cocina para profesionales.
Ed. Paraninfo.
- Juan Pozuelo Talavera, Miguel Angel Perez Perez. Reposteria
Ed. Paraninfo.
- Garcés, M. Curso de cocina profesional 'y 11.
Ed. Paraninfo.
- N. Perez, G. Mayor, V. Navarro. Procesos de pasteleria y panaderia
Ed. Paraninfo
- Pellaprat. El arte culinario moderno.
Ed. Argos.
- Juan Pablo Humanes Carrasco. Pasteleria y panaderia.
Ed. McGraw-Hill.
- Maria Mestayer de Echagtie. Enciclopedia culinaria confiteria y reposteria
- Santiago Perez. Curso de pasteleria
- Nicoletta Negri, denis buasi. Chocolate, historia arte pasion.
Ed. Drac
- Peter Reinhart. El aprendiz de panader, el arte de elaborar un pan
extraordinario
Ed. RBA.
- C. Gianola. Reposteria industrial I,11,11
Ed. Paraninfo.

A més del material propi del professor del modul.
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5.- Objectius del modul

1) Racionalitzacio del treball i del temps. Organitzacid eficient. Aprofitament
de géneres a I’ambit de la rebosteria/pastisseria.

2) Adquisicié d’habits en la higiene laboral i coneixement de la normativa
higiénic -sanitaria .

3) Conscienciacio soci - laboral, professionalitat. Personalitat i caracter del
cuiner. Esperit de superacid. Creativitat. Voluntat d’assimilacid i retencio de
coneixements.

4) Interes per la recerca d’informacio i valoracio del rol de comunicacio en
I’ambit professional.

5) Harmonia entre els membres de la brigada de cuina ( jerarquia, funcions,
treball en equip).

6) Els 5 punts anteriors estan indivisible i intrinsecament vinculats a les
diverses elaboracions indicades a continuacié. Coneixement i manipulacié
de les matéries basiques i posterior elaboracio, descripcio, caracteritzacio i
classificacio dels principals postres en restauracio:

Postres a base de fruites

Postres lactics

Postres fregits

Gelats i sorbets

Semi freds

Postres emplatats . Tecniques de decoraci6. Experimentacio y

avaluacio de possibles combinacions.

Tartes, coques, bescuts, galletes i altre rebosteria.

Rebosteria tradicional i regional.

~o o0 o

e
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6.- Continguts.:

6.1.- Preparacid de materies primeres i equips d'elaboracio de pastisseria i confiteria
- Materies primeres en pastisseria i rebosteria. Caracteristiques i aplicacions.

- Productes alternatius: productes per a celiacs, al-lérgics, intolerants i d'altres

- Fitxes de produccio.

- Aprovisionament intern i distribucio.

- Regeneraci6 de matéries primeres en pastisseria i rebosteria.

- Maquinaria, bateria, estris i eines d'Us especific en pastisseria i rebosteria. Descripcio,
classificacio, ubicacio, distribucio i procediments d'Us i manteniment.

- Procediments de posada en marxa, regulacio i parada dels equips: fonaments i
caracteristiques.

- Netedat|Neteja d'equips i estris.

- Manteniment de primer nivell d'equips i instal-lacions.

- Incidencies tipus en la manipulacié dels equips.

- Eliminacio de residus.
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6.2-Elaboracid i confecci6 de les diverses elaboracions de rebosteria:

- Elaboracio, ingredients, classificacio, formulacid, sequéncia d'operacions i
conservacio i parametres de control relatius a les segtients elaboracions

o ap T

= ¢ =B )

Postres lactics

Postres fregits

Gelats i sorbets

Semi freds

Postres emplatats . Tecniques de decoraci6. Experimentacio y
avaluacid de possibles combinacions.

Tartes

Postres a base de fruites

Coques, bescuts, galletes i altre rebosteria.

Rebosteria tradicional i regional.
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7.- Temporalitzacio de les unitats didactiques, distribuides per setmanes senceres 9
h/setmana.

Unitat didactica 1 (18 hores/dues setmanes)
e El pastisser
- Que es un pastisser?; Professio, deontologia, técniques i terminologia propia.
- Local, materials i estris de pastisseria.
- Funcionament general de la pastisseria.
-Manipulaci6 alimentaria. Punts de control. Conservacié d’aliments.
Toxiinfeccions
Unitat didactica 2 (18hores/2 setmanes):

e Postres a base de fruites.

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracid i descripcid de les principals elaboracions.

Unitat didactica 3 (18hores/2 setmanes):
e Postres lactics

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracio 1 descripcio de les principals elaboracions.

Unitat didactica 4 (27 hores/tres setmanes):
e Postres tradicionals e internacionals

- Classificacio i descripcio.
- Teécniques d’elaboracio
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Unitat didactica 5 (27 hores/tres setmanes):
e Productes elementals de pastisseria.
- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracié de pastissos, tartes i brioxeria. Aplicacions.
Unitat didactica 6 (27 hores/tres setmanes):
e Tecniques de presentacio i decoracio
- Normes i combinacions basiques.
- Aplicacions i assaigs practics.
- Nocions decoratives.
- Tecniques de mostrador.

Unitat didactica 7 (42hores / 4 setmanes):

Desenvolupament de receptes de creacid propia. Analisis , comparacié i cata de
resultats. Redaccio i edicié de la recepta en un lloc online

Unitat didactica 8 (18hores/ 2 setmanes):

Galletes, fondant, minardises i tartes pera events especials.
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8.- Avaluacid _ I’avaluacio6 de I'alumne, en aquest modul professional, tendra en
compte dos blocs avaluables i qualificables.

8.1 - La part més teorica dels continguts, és a dir, aquells que fan referéncia a
conceptes .

Aquests continguts s’avaluaran amb proves teoriques de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis tedrico-practics i presentacid de treballs de recerca i
investigacio. Aquests controls aniran destinats a avaluar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne, i si és necessari, segons els resultats, se’n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada, amb possibilitat de canvis si és
necessari. Equival al 40%

8.2 - Dins I’apartat de procediments s’avaluara el grau d’habilitat manual 1
plastica adquirit per I'alumne.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira el sistema d’avaluacio continua,
tot observant el desenvolupament de la practica individual i col-lectiva, valorant-
ne I’evolucid.

S’avaluara la rapidesa, agilitat i eficacia en la realitzacio de les practiques i de la
seva planificacio. Equival al 60%

8.3 - Els continguts d’actituds, valors veure anexe corresponent

Quant a la recuperacid, en cas que 1'alumne no superi I’avaluacio, es realitzaran
proves adients per tal de facilitar-la.
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9.- Notes

0 - 2 Molt deficient/ 3-4 Insuficient /5 Suficient/ 6 Bé/ 7 - 8 Notable
9-10 Excel-lent

10.- Metodologia

L’ensenyament de I’hoteleria i més concretament I’especialitat de cuina, és complexa i
complicada.

El procés d’ensenyar els continguts a I’alumnat sera continu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors, en cas que els receptors no aconsegueixin el nivell
adequat.

Els continguts de cuina van, la majoria de vegades lligats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aixo0 que no poden considerar-se de manera aillada, sin6 fent referencia a
altres amb que puguin tenir una certa connexio.

Es desenvolupara una tecnologia prévia a la practica a realitzar, de tal manera que
I'alumne prengui apunts i es comentin aspectes tecnologics de la practica a fer.

Es potenciara el treball en equip i s’intentara que l'alumne aconsegueixi un grau
suficient de confianga amb I’ambient propi de la cuina i en ell mateix.

De forma progressiva es donara autonomia a I'alumne per tal d’aconseguir la realitzacio
d’un treball, practicament unitari, on I'alumne pugui desenvolupar la seva creativitat.
Aquest desenvolupament sera possible quan I'alumne hagi arribat a un nivell important
de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a partir de 1’explicacié del professor,
complementada amb una série de recursos: esquemes, apunts, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, etc. A la vegada es procurara que
I'alumne no tingui una actitud passiva, que agafi apunts i participi activament a la
classe, mitjangant el dialeg i el debat, i també que realitzi treballs de recerca i
investigacio sota la supervisio i guia del professor.

Per desenvolupar la tasques totes i cada unes de les unitats adalt esmenades estaran
vinculades entre si a traves dels serveis de restaurant que ofereix el departament
d’hoteleria , aixi com un nou servei de “‘cafeteria dolca” (tipus de servei a determinar
segons 1’evoluci6 del grup)
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11.- Activitats extraescolars.

Per a dur endavant els diversos aspectes de la metodologia i els continguts del modul es
participara amb els alumnes d’aquest modul a les activitats que s’han esdevinguts
tradicionals curs rere curs: Mostres de cuina, Fires, viatges gastronomics , sopars i
dinars especials, col-laboracions amb entitats publiques i privades; sempre hi quant es
valori I’activitat proposta per part de 1’equip docent 1 aquesta sigui adequada al perfil
professional del cicle que cursa I’alumne.

Relatives al contingut del modul es proposara la visita a una empresa de pastisseria i /0
qualque tipus de col-laboracié amb aquest sector ( visita, curset , etc).
Tot aixo quedara reflectit a la progrmacio d'extraescolars.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep.

Hoteleria Assig. Postres en restauracio Curs

0028

2n

Continguts Realitzacio®

Unitat didactica 1 (18 hores/dues setmanes) Ir O

El pastisser

- Que es un pastisser?; Professio, deontologia,
tecniques i terminologia propia.

- Local, materials i estris de pastisseria.

- Funcionament general de la pastisseria.
-Manipulaci6 alimentaria. Punts de control.
Conservacio d’aliments. Toxiinfeccions

=~ ® 3= " T

Unitat didactica 2 (18hores/ dues setmanes): Ir [

Postres a base de fruites.

- Classificacio i descripcio.

- Técniques d’elaboracid i descripcid de les principals
elaboracions.

Unitat didactica 3 (18 hores/ dues setmanes): Ir [

e Postres lactics

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracid i1 descripcid de les principals
elaboracions.

(D—SI—F(I)CDB—-ir—F

Unitat didactica 4 (27 hores/tres setmanes):
e Postres tradicionals e internacionals

1r O

- Classificaci6 i descripcio.
- Técniques d’elaboracid

Continguts Realitzaciol

1r 0 2n O

Marcau el trimestre en que s’ha explicat el contingut. Només per a la memoria final de curs.
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g | Unitat didactica 5 (27 hores/tres setmanes):
0 e Productes elementals de pastisseria.
n - Classificacio i descripcio.
- Teécniques d’elaboracid de pastissos, tartes i

t | brioxeria. Aplicacions.
r | Unitat didactica 6 (27 hores/tres setmanes): Ir 0 2n [
i e Tecniques de presentacio i decoracio
m - Normes i combinacions basiques.
e - Aplicacions i assaigs practics.
S - Nocions decoratives.
t - Tecniques de mostrador.
I | Unitat didactica 7 (42hores / 4 setmanes): Ir 0 2n 0
e Desenvolupament de receptes de creacid propia. Analisis ,

comparacio i cata de resultats. Redaccid i edicio de la recepta

en un lloc online

Unitat didactica 8 (18hores/ 2 setmanes): Ir [0 2n [J

Galletes, fondant, minardises i tartes pera events especials.
T Continguts Realitzaciol
e | FCT 3r [
r 3r [
c 3r O
¢ 3r [
r
t 3rJ
r 3r [
[ 3r O
m
e
s
t
r
e

OBSERVACIONS
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CRITERIS D’AVALUACIO

La part tedrica s’avaluara amb proves teoriques a desenvolupar, tipus text, exercicis
teoric-practics i presentacio de treballs de recerca i investigacid, destinats a avaluar els
coneixements teorics adquirits per 1’alumne.

A la part practica I’avaluaci6 sera continua i diaria; s’avaluara el grau d’habilitat 1
coneixements que vagi adquirint 1’alumne, aixi com la planificacid, rapidesa, agilitat,

destresa, eficacia 1 neteja amb les que treballi I’alumne.

Si I’alumne no supera 1’avaluacio es recomanaran els treballs i les feines adients, aixi
com la realitzacid de les proves adients per tal de facilitar-la.

CRITERIS DE QUALIFICACIO.

En aquests moduls I’alumne sera avaluat tenint en compte tant la feina feta al taller com
els continguts teorics. L’alumnat demostrara els coneixements adquirits i ’aplicacid
teorica dels continguts en les practiques en el taller.

Els alumnes seran avaluats tenint en compte la qualificacié dels continguts:
* 60% a 1’avaluacio dels coneixements practics , un 40 % als teorics
* Ambdues parts feran mitja per a la nota d'avaluacio final sempre i quant les dues parts

siguin assolides amb un minim de 4 sobre 10

SISTEMES D’AVALUACIO.

L’avaluaci6 de I’alumne/a en aquests moduls professionals tindra en compte els
seglients aspectes

Part teorica dels continguts, és a dir, aquells que fan referencia a conceptes:
Aquests continguts s’avaluaran amb proves teoriques de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorics i presentacio de treballs de recerca i d’investigacio.
Aquests controls aniran destinats a avaluar els coneixements teorics adquirits per
I’alumne/a, i se’n fara una analisi com tamb¢ de la metodologia utilitzada amb
possibilitat de canvis si és necessari.

Part practica, procediments, s’avaluara el grau d’habilitat manual i plastica
adquirida per ’alumne/a.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira el sistema d’avaluacid continua, tot
observant el desenvolupament de la practica individual, aixi com en petit grup i en gran
grup, valorant-ne I’evolucid. S’avaluara la rapidesa, agilitat i eficacia en la realitzacio
de les practiques i de la seva planificacio.
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SISTEMES DE RECUPERACIO

L’avaluacio sera continua €s per aixo que els alumnes aniran recuperant per
avaluacio, en el cas d’arribar a la darrera avaluacié amb alguna avaluacid suspesa,
hauran de realitzar un examen practic o teoric de tot el materila donat durant tot el
curs al llarg de les diverses unitats didactiques .

Els alumnes que facin recuperacions només optaran a nota de suficient (5)

CRITERIS DE PROMOCIO

1CFC

Els alumnes perdran el dret a avaluacié continuada si superen el 20% de faltes no
justificades.

Poden promocionar de primer segon si la carrega de modul suspesa no supera les 330
hores impartides ( 30%)

2 CEC

Els alumnes perdran el dret a avaluacio continuada si superen el 20% de faltes no
justificades.

Els alumnes per a poder accedir a la FCT han de superar tots els moduls del cicle
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NORMATIVA APLICABLE AL DIA A DIA DEL DEPARTAMENT

* Els alumnes han de portar sempre una correcta uniformitat de treball per accedir als
tallers del departament. Si no van correctament uniformats podran esser amonestats

* Els alumnes disposen de 10 minuts de temps per a poder canviar-se de roba. Passat
aquest temps incorreran en una falta d'assisténcia/ puntualitat.

* EIl comportament a classe, a d'esser respectuds, correcte, cortés i no es discriminara ni
menyspreara a ningu per raca, sexe o religio.

* Si no es comporten degudament, i sobretot, aixo implica un risc per la seva seguretat
o de la resta de persones al departament seran expulsats de classe amb la corresponent
amosnestacio-

* S'ha de tenir cura del material
* no esta permés I's de mobils sense el permis del professorat.

* Si no duen el llibre de text i/o la tasca encomanada de forma reiterada , hauran d'anar
a la biblioteca, comptabilitzant-se la falta

* La imatge de 1’alumne pel que fa a la higiene corporal i de uniformitat, aixi com
també la seva actitud personal i professional dins ’aula- taller, el seu grau de superacio,
puntualitat, organitzacio i companyerisme son fonaments per al bon taranna del dia a dia

* Per a la recuperacio, en cas que I’alumne/a no superi 1’avaluacio, es realitzaran proves
adients per tal de facilitar-la.

* En tot moment I’avaluacié tindra una funci6 orientadora com a conseqiiencia del
doble sentit, terminal i didactic.

* Es realitzara una avaluacié inicial, al comencament del modul i de cada unitat de
treball; avaluacid formativa- continua, durant tot el procés d’ensenyament-aprenentatge;
avaluacio sumativa, nota final del procés.

* La qualificacio final de cada trimestre sera avaluada de la segtient manera: un 60 % la
part practica i un 40 % la part teorica (D'aquest %, un 10% correspon a correccio
gramatical i ortografica). La nota minima per a fer mitja sera de 4 sobre 10

* La qualificacio final del modul sera de 1’1 al 10 sense decimals, essent del 5 al 10
aprovat i consegiientment promocionar de curs.
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PROGRAMACIO CURS ESCOLAR

MODUL: Ofertes gastronomiques

CURS: Cicle formatiu de Cuina i Gastronomia. Grau mitja

Codi 0045
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OBJECTIUS

Congixer el sector de I’alimentacio, analitzant els diferents tipus d’establiments dels
sectors de la restauracio.

Coneixer els aspectes comercials i gastronomics.

Coné¢ixer el mon de 1’alimentacid, nutricio i dietética.
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CONTINGUTS I CRITERIS D'AVALUACIO

CONTINGUTS

CRITERIS D’AVALUACIO

Temporalitzacio

1.- Classificar les
empreses de
restauracio analitzant
la seva tipologia i
caracteristiques.
Historia de sa
gastronomia

a) S’han identificat els diferents tipus
d'establiments.

b) S’ han descrit les diferents formules de
restauracio.

c) S’han identificat les tendéncies actuals en
restauracio.

d) S’han caracteritzat els diferents departaments,
les seves funcions i llocs.

i) S’han reconegut les relacions
interdepartamentals

f) S "han identificat els documents associats als
diferents departaments i llocs.

2. propietats
dietétiques i
nutricionals basiques
dels aliments,
relacionant-les amb les
possibilitats d'ofertes

a) S’han caracteritzat els grups d'aliments.

b) S’han identificat els principis immediats i
altres nutrients

c) S’han reconegut les necessitats nutricionals
de I'organisme huma.

d) S’han descrit les dietes tipus.

i) S’han reconegut els valors per a la salut de la
dieta mediterrania.

f) S’ han caracteritzat les dietes per a possibles
necessitats alimentaries especifiques.
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3.- Determinar les
distintes ofertes
gastronomiques
caracteritzant les seves
especificitats.

° S’ han relacionat les ofertes amb les
diferents
formules de restauracio.

b) S ‘han caracteritzat les principals classes
d'oferta

c) S’han tingut en compte les caracteristiques i
necessitats
de la clientela.

d) S’han valorat els recursos humans i materials
disponibles.

i) S’han aplicat criteris d'equilibri nutricional.

f) S’ha considerat I'estacionalitati ubicacio
de l'establiment.

g) S’ha comprovat i valorat I'equilibri intern
de l'oferta.

h) S’han definit les necessitats de variacid i
rotacio de I'oferta.

i) S’han seleccionat els productes culinaris
i/o

de pastisseria/rebosteria reconeixent la seva
adequacio

al tipus d'oferta.
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4. Calcular costos globals de S’ha identificat la documentacié associada
I'oferta analitzant les diverses al
variables que els componen. calcul de costos.

b) S’hhan identificat les variables implicades
en
el cost de I'oferta.

c) S’ha interpretat correctament la
documentacio

relativa al rendiment i escandalls de
materies primeres i a la valoracié
d'elaboracions

culinaries.

d) S’han valorat i determinat els costos
de les

elaboracions de cuina i/o
pastisseria/rebosteria.

i) S’ha emplenat la documentacio
especifica.

f) S’han reconegut els metodes de
fixacio de preus.

g) S’han distingit els costos fixos dels
variables.

h) S’han realitzat les operacions de
fixacié de

preus de |'oferta gastronomica.

i) S’han utilitzat correctament els

mitjans ofimatics
disponibles.
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METODOLOGIA

Totes les unitats didactiques tenen uns continguts teorics necessaris per a poder-los dur
a terme.

En la mesura que sigui possible, si aixo no distorsiona el normal funcionamet del taller
de practiques, s’intentara aplicar les practiques d’aquest modul a els moduls de
tecniques culinaries, i rebosteria.

En el cas de que els alumnes no assoleixin els continguts teorics minims, s’intentara que
treballin a casa fent treballs de recerca dels temes que els puguin resultar més dificils.

PROCEDIMENT D’AVALUACIO DE L’APRENENTATGE

e Concixer el subsector de la restauracio, tipus d’establiments i les diferents

formules de restauracio, aixi com el sector de forneria i pastisseria.

Organitzacio de les empreses de restauracio. Classificacido de les empreses de
restauracié. Tipus d'establiments i formules de restauracié. Tendéncies actuals en
restauracid. R elacions interdepartamentals. Circuits documentals. Valoracié de les aptituds i
actituds dels membres de I'equip.

Les activitats professionals associades a aquesta funcid s'apliquen en: Els processos
de cuina. Els processos de catering i restauracio col-lectiva. Els L us processos de pastisseria
i rebosteria.

Les linies d'actuacié en el procés ensenyament-aprenentatge que permeten arribar a els
objectius del modul versaran sobre: La classificacio de les empreses de restauracié i la seva
estructura organitzativa i funcional.

e Diferenciacio entre alimentacié i nutricid. Confeccié de dietes. Classificacié dels
aliments.

Interpretacio de les propietats dietétiques i nutricionals basiques dels aliments:
Composicid dels aliments. Funcid i degradacié de nutrients. N ecesitats nutricionals. Dietes
tipus. Dieta mediterrania. Caracteritzacié de dietes per a persones amb necessitats.
Alimentaries especifiques.

Interpretacio de les propietats dietétiques i nutricionals basiques dels aliments, incloent la
caracteritzacié de dietes per a persones amb necessitats alimentoses especifiques..

e Coneixer el mercat de la restauracio. Recepcio, control i emmagatzemament de
generes.
e Confeccio de cartes i menas.

Determinaci6 d'ofertes gastronomiques: Descripcio, caracteritzacid i classes
d'ofertes. Elements i variables de les ofertes. Ofertes basiques: menus, cartes i buffet i
altres. Descripcié i analisi. Realitzacié d'ofertes basiques i valoracié de resultats
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L’ us d elements i variables de les ofertes i les ofertes basiques: mendus, cartes i buffet.
e Costos en la industria alimentaria.

Calcul dels costos globals de I'oferta: Calcul de cost d'ofertes gastronomiques. ? Preu
de venda. Components. Métodes de fixacio del preu de venda. ? Possibilitats d'estalvi
energetic.

calcul de cost d'ofertes gastrondomiques amb els seus documents relacionats, aixi com els
processos de fixacié de preus.

CRITERIS DE QUALIFICACIO.

Els alumnes seran avaluats tenint en compte tant la feina feta diaria, com els continguts
teorics, avaluats realitzant-se proves escrites, les quals faran mitja. L’alumnat
demostrara els coneixements adquirits i 1’aplicaci6 teorica dels continguts.

L’assisténcia. Els alumnes perdran el dret a avaluacio continuada si superen el 20% de

faltes no justificades.

Qualificacio: la nota que figurara al butlleti, sera la nota mitjana obtinguda entre les
proves i els treballs que s’entreguin, aixi com la feina diaria feta a classe 1 un 20 % de la
nota se valorara l'ortografia.

ACTIVITATS DE RECUPERACIO

Si algun dels alumnes no supera I’avaluacid, s’aniran fent treballs i feines per intentar
recuperar-la.

En el cas d’haver perdut el dret d’avaluacid continua, sel's fara una prova teori- practica
a final de curs.

Si aixi i tot no superen algun dels continguts, quan els seus companys siguin a fer
practiques, aquests alumnes seguiran venint al centre a fer feina.
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MATERIAL | RECURSOS DIDACTICS

Bibliografia:

Ofertas gastrondmicas. Ed Altamar.
Ofertas gastrondmicas i sistemas d aprovisionamiento. Mc Graw Hill. Madrid, 2000.
Nutricion y Dietética Clinica. Masson.

Eres lo que comes. Gillian Mc Neith. PlanetA

ACTIVITATS COMPLEMENTARIES | EXTRAESCOLARS.

Iligades a les del departament.

ADAPTACIONS CURRICULARS

En els cicles no se contempla alumnes amb NEE.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. | hoteleria | Assig. |  Ofertes Gastronomiques | Curs | 2015-16 |
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Marcau el trimestre en que s’ha explicat el contingut. Només per a la memoria final de curs.
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Organitzacio6 del treball 10%
Higiene personal 10%
Proves escrites 10%

Lliurament puntual dels
treballs encomenats
20% | Sino es lliurael dia
corresponent suposa 1l 10%
punt menys del 20%
Sino es lliuraseraun 0
de la nota d’aquest 20%

CONCEPTUAL Controls o examens dels
conceptes teorics, aplicacié diaria dels
conceptes teoric a les classes practiques,
receptari

TOTAL 100% 100%

CRITERIS MINIMS D'AVALUACIO

1. Reconeéixer el perfil professional del modul.

2 Coneixer i aplicar la normativa higienico-sanitaria.

3. Reconeixer els diferents equips, instal-lacions i maquinaria d'una cuina, bar,
menjador.

Coneixer i aplicar la normativa sobre seguretat dels equips.

Conéixer i aplicar la normativa sobre manipulacio d'aliments i begudes.

6. Assolir del coneixement dels principals tipus de carns, peixos, mariscs,
llegums, fruites i espécies.

Realitzar les tasques de pesatge de productes.

8. Realitzar els tipus basics de neteja i talls dels productes

N

oA~

~

6.- RECURSOS DIDACTICS. BIBLIOGRAFIA.

La cuina de l'aula i material necessari per elaborar elaboracions basiques.
1. Conéixer els problemes que se creen, i formes de resoldre’ls de forma
més eficagc.
Recursos didactics:
Mitjans audiovisuals del professor.
Bibliografia del professor.

Bibliografia:
e Cocina. Actividades. Enrique M.Cano.ED.McGaw-Hill
e Cocina para profesionales. E.Loewer. Ed.Paraninfo.
e Procesos de cocina. José Luis Armendariz Sanz.. Ed. Paraninfo.
e Procesos de pasteleria y panaderia. Nuria Pérez Oreja. Gustavo Mayor
Rivas. Victor José Navarro Tomas.
Processos basics de preparacio d’aliments i begudes.(Ed.Paraninfo).
e Tecniques elementals de servei.(Ed.Paraninfo.)
e Servei i operacions basiques en banquets i restauracio (editorial
Sintesis)
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7.-ACTIVITATS EXTRAESCOLARS

SORTIDES ESCOLARS

- Fer 3 sortides de tutories per trimestre.

- visitar un hotel, un mercat, una tafona, un matadero, o altres que pugui
proposar el departament
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ANNEX COVID

Segons normativa establerta per elaborar diferents plans d'actuacio A,B i C el
departament ha establert repartiment de dies i instal-lacions per grup per tal manera que
els grups no coincidiran en cap moment en el dia i espai.

Si el grup de primer cicle de grau mitja és de més de 22 alumnes aquest es dividira en
dos grups. Un grup vendra D’institut el dilluns ,dimecres i divendres i I’altre grup
dimarts i dijous. alternant una setmana 2 dies 1’altre 3 dies.

Els professor anirem posant al classroom les tasques diaries de cada modul per quan els
alumnes no puguin assistir a classe normals o les facin a distancia.

Cuina Menjador A Menjador B
Dilluns 1r Basica 2n FPB 2n Cuina
Dimarts 1r Cuina 2n FPB 1r FPB
Dimecres 2n Cuina 2n FPB 1r FPB
Dijous 2n Cuina 2n FPB 1r FPB
Divendres 1r Cuina 2n FPB 1r FPB




