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1. OBJECTIUS
1.1 Reconeéixer i interpretar la documentacié, éreaiit la seva finalitat i aplicacié, per
determinar les necessitats de produccio a cuina.

1.2 Seleccionar i determinar les variants d’Us dguinaria, estris i eines, reconeixent i
aplicant els seus principis de funcionament, psapa punt el lloc de treball.

1.3 Analitzar les diferents tecniques culinariespneixent les possibles estrategies
d’aplicacio, per executar les elaboracions culesri

1.4 Identificar i seleccionar les tecniques de daaio i finalitzacio, relacionant-les amb
les caracteristiques fisiques i organoléeptiquepraucte final, per realitzar la
decoracio/finalitzacio de les elaboracions.

1.5 Analitzar les tecniques de servei de les elfons, relacionant-les amb la
satisfaccio del client, per donar un servei deitatal

1.6 Analitzar i seleccionar metodes i equips deseoracio i envasat, valorant la seva
adequacio a les caracteristiques dels genere$es éaboracions culinaries, per
executar els processos de envasat i/o conservacio.

1.7 identificar les normes de qualitat i seguralimhentaria i de prevencio de riscs
laborals i ambientals, reconeixent els factorssiesn parametres de qualitat associats a
la produccié culinaria, per aplicar els protocatsseéguritat laboral i ambiental, higiene i
qualitat durant tot el procés productiu.

1.8 Valorar les activitats de treball a un proo@gipctiu, identificant la seva aportacio
al procés global per aconseguir els objectius gedeuccid.

1.9 Valorar la diversitat d’opinions com a font mfiguiment, reconeixent altres
practiques, idees o creences, per resoldre probleprendre decisions.
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2. CONTINGUTS BASICS DEL CICLE

1: execucio de técnigues de coccid

Conceptes
* Terminologia professional.

* Tecniques de coccid. Descripcid, analisi, clasadié i aplicacions.

» Procediments d’execucié de les diferents técnigeases i punts claus
en la execucié de cada técnica, control de resultat

* Analisis del consum energétic segons tecnica ajdiddtilitzacio en
cuines d’energies netes i renovables.

Criteris d’avaluacio

* S’ha interpretat la terminologia professional redaada.

» S’han descrit i classificat les diverses tecnigiesoccio.

» S’han identificat i relacionat les tecniques decbdd@mb respecte a les
seves possibilitats d’aplicacio a diversos generes.

» S’han relacionat i determinat les necessitats pseai desenvolupament
de les diverses técniques de coccib.

* S’han identificat les fases i formes d’operar disties en I'aplicacio de
cada tecnica.

» S’han executat les diverses técniques de coccidirdegjs procediments
establerts.

* S’han distingit possibles alternatives en funcits desultats obtinguts.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ergnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.

2: confeccid d’elaboracions basigues de multiplemlicacions.

Conceptes
» Elaboracions basiques de multiples aplicacionscid@sé analisis,
classificacions i aplicacions.
» Procediments d’execucio de les diferents elabonzaile fons i salses.
Fases i punts claus en la execuci6 de cada elabpcaatrol de
resultats.
* Qualitat de les elaboracions basiques i repercess&l producte final.

Criteris d’avaluacio

» S’han descrit i classificat les diverses elaboreioasiques de multiples
aplicacions, aixi com les seves possibles aplioacio

* S’ha comprovat la disponibilitat de tots els eletaaerecessaris per el
desenvolupament dels procediments d’elaboraciofsrde salses i
altres elaboracions basiques de multiples aplioacio

* S’han realitzat els procediments d’obtencié d’elalions basiques de
multiples aplicacions seguint els procedimentsbéstts.
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* S’han determinat les possibles mesures de correocioncio dels
resultats obtinguts.

* S’han desenvolupat els procediments entremitjasodseervacio tenint
en compte les necessitats de les elaboraciorseudls posterior.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢er@normativa
higienic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@mbiental.

3: preparacio d’elaboracions culinaries elementals.

Conceptes

» Documents relacionats amb la producci6 a cuinaefRes, fitxes
tecniques, etc. Descripcid. Interpretacio del ganitt de I'informacio.

* Escandall de géeneres i valoracié d’elaboracionsaries.

» Diagrames d’organitzacio i sequienciacio de lesrdagfases en la
elaboracio.

» Aplicacio de cada técnica a matéries primeres fdeeatfits
caracteristiques. Fases i punts claus en les elabas, control i
comparacio de resultats. Repercussi6 en la qufilitdt

Criteris d’avaluacio

» S’ha interpretat correctament I'informacio neceissar

» S’ha realitzat correctament I'escandall dels gemela valoracio de les
elaboracions culinaries, a partir de les fitxeset@liment de les materies
primeres utilitzades.

* S’han realitzat les tasques d’organitzacio i seqiaeio de les diverses
fases necessaries en el desenvolupament de |lesaaimns en temps i
forma.

» S’ha verificat la disponibilitat de tots els elertgeenecessaris previament
al desenvolupament de les tasques.

e S’han executat les tasques d’obtencié d’elaboraadioitinaries
elementals seguint els procediments establerts.

» S’ha mantingut el lloc de treball net i ordenatathrtot el procés.

» S’hajustificat I'is de la técnica en funcié detrent a processar.

e S’han determinat les possibles mesures de correocidncio dels
resultats obtinguts.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ergnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.

4: elaboracié de quarnicions i elements de decor&ci

Conceptes
» Guarnicions i decoracions. Descripcio, finalitgius, analisis i
aplicacions.
» Guarnicions classiques. Denominacions i ingredigaesla composen.
Aplicacions.
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Procediment d’execucio de les diverses elaboraderguarnicions i
decoracions.

Fases i punts claus en les elaboracions i congroésultats.
Valoracio de la qualitat del producte final.

Criteris d’avaluacio

S’han descrit i classificat les diverses guarnisipdecoracions, aixi com
les seves possibles aplicacions.

S’han determinat les guarnicions i decoracions aaeigles a les
elaboracions a la que acompanyen.

S’ha verificat la disponibilitat de tots el elem&necessaris préviament
al desenvolupament de les tasques.

S’han elaborat les guarnicions i decoracions seé@lsrprocediments
establerts.

S’han determinat les possibles mesures de correacioncio dels
resultats obtinguts.

S’han realitzats totes les operacions tenint enptena normativa
higienic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@mbiental.

5: realitzacio d’acabats i presentacions.

Conceptes

Normes de decoracio i presentacio. Volum, coldsesa textures,
simetria, etc

Execucio dels processos d’'acabat i presentacidsklaus i control de
resultats.

Criteris d’avaluacio

S’ha verificat la disponibilitat de tots els elerteeque configuren
I'elaboracio.

S’han disposat els diferents els elements de ketatdd seguint criteris
estetics.

S’han identificat, justificat i aplicat les tecnggid’envasado i
conservacio necessaries pels productes semielalracabats seguint
els procediments establerts.

S’han determinat les possibles mesures de correacioncio dels
resultats obtinguts.

S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢erfgnormativa
higienic-sanitari, de seguretat laboral i de proiteambiental.

6: desenvolupament dels serveis de cuina.

Conceptes

El servei a cuina. Descripcid, tipus i possiblesaldes organitzatives.
Tasques préevies als serveis de cuina. “mise em’plac
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Documentacio relacionada amb el servei.

Coordinacio durant el servei de cuina.

Execucio dels processos propis del servei.

Tasques de finalitzacio del servei.

Protocol de queixes i reclamacions. Compromis hpsa qualitat.

Criteris d’avaluacio

S’han identificat els diferents tipus de serveis $eves caracteristiques.
S’han mantingut els diversos productes en condscigimes de servei.
S’ha verificat la disponibilitat de tots els elerteenecessaris pel
desenvolupament del servei.

S’ha interpretat la documentacié relacionada ceméqueriments del
servei.

S’ha realitzat les elaboracions d’obligada execdciant el
desenvolupament del servei seguint els procedinestablerts.

S’han disposat els diferents elements de I'elabi@seguint criteris
estetics.

S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ert@pnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.

2.1 CONTINGUTS | PROCEDIMENTS ASSOCIATS ALES UNITATS

DIDACTIQUES

UNITATS DE TREBALL (Continguts i procediments)

UNITAT DE TREBALL N°1: COCCIO AMB ELEMENTS HUMITS.

(Temps estimat: 12 hores).

CONCEPTES

- Resultats de la coccid a partir d’un liquid fretlun liquid amb ebullicio.
- Modificacions fisiques i organoléptiques produidesa la coccié.

- Termes culinaris associats a la coccié amb elentembsts.

- Normes elementals de seguretat e higiene.

- Materies primeres, lloc de procedéncia interna.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques basiques de coccio amb hapéaa I'obtencid
d’elaboracions basiques de multiples aplicacions.

- Elegir l'utillatge apropiat a les diferents coccson

- Aplicar ales materies primeres els tractamengs|aals.

- Aplicar les técniques de conservacio als produntesats.
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UNITAT DE TREBALL N°2: COCCIO AMB ELEMENTS GREIXOSOS.

(Temps estimat: 16 hores).
CONCEPTES

- Reconeixement dels generes apropiats per a I'gghichaquestes técniques.
- Técnigues de coccidé amb elements greixosos:
. cuinat al forn.
. A la graella.
. Freqits.
. Rissolats.

- Termines culinaries associats a la cocciéo amb elesggeixosos.

- Normes elementals de seguretat e higiene.

- Matéries primeres, lloc de procedéncia interna.
PROCEDIMENTS

- Aplicar les normes de seguretat e higiene.

- Aplicar les técniques de cuinat per concentracio.
- Elegir l'utillatge adequat per a les diferents ¢ons i quantitats.

UNITAT DE TREBALL N°3 : COCCIO MIXTA.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Terminis culinaries associats als sistemes de @éaubites.

- Reconeixement dels generes apropiats per a I'agichaquestes técniques.
- Tecniques de coccié mixtes, depenent del tipusaténma primera a utilitzar.
- Normes elementals de seguretat e higiene.

PROCEDIMENTS
- Aplicar les normes de seguretat e higiene.

- Realitzar les técniques de coccio per concentraax@ansio.
- Elegir l'utillatge apropiat a les diferents coatso
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UNITAT DE TREBALL N° 4: REALITZACIO D’ELABORACIONS BASIQUES
DE MULTIPLES APLICACIONS.

(Temps estimat: 20 hores).

CONCEPTES

Utilitzacié dels terminis culinaries apropiats.
Classificaci6 de les elaboracions basiques:
. Brous
. Gelatines
. Lligaments
. Greixos compostos.
Elaboracions basiques, segons la seva aplicacio:
. Com a elements de mullat
. Com a elements de sabor
. Com a components de salses
. Com a elements de lligaments

Normes elementals de seguretat e higiene.
PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de cocci6 apropiades pestadncio de fondos i fumets.

- Aplicar distints sistemes de lligar, segons el patd a espessir i el resultat
desitjat.

- Teécniques de confeccié de greixos compostos.

- Tecniques de conservacio apropiades al us a quessieen els productes
elaborats.

- Regeneracio de les elaboracions conservades.

UNITAT DE TREBALL N°5: PROCESSOS DE CONSERVACIO |
REGENERACIO.
(Temps estimat: 10 hores).

CONCEPTES

- Coneixements dels efectes del fred positiu i negd$ aliments, crus i cuinats.

- Els descensos de temperatura rapids ( dins abastaei@ctes als generes a
conservar.

- Els adobs, efectes a les matéries primeres.

- Les salmorres solides i liquides, transformacia@sgeneres salmorritzats.

- Normes de seguretat e higiene.
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PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques de conservacio en fred lefernes primeres fresques.

- Aplicar les técniques de conservacio per fred @lasoracions culinaries ( per a
conservar en un curt espai de temps).

- Aplicar les técniques de conservacio, mitjancarg te salmorres.

UNITATS DE TREBALL N° 6 : PROCEDIMENTS DE CONDIMENTACIO.

(Temps estimat: 8 hores).
CONCEPTES

- Classificacio dels condiments.

- Hortalisses de condimentaria.

- Especies i herbes aromatiques.

- Productes de condimentaria.

- Condiments com a col-laboradors en els processosrmervacio.
- Normes d’'us dels additius conservants.

PROCEDIMENTS

- Utilitzar els sistemes d’aromatitzar els productes:
. Rehogar
. Infusions
. Reduccions
. Coccions
. Adobat

- Rectificar la condimentacié als plats ja acabats.

UNITAT DE TREBALL N° 7: CONFECCIO DE SALSES LLIGADES |
EMULSIONADES.

(Temps estimat: 20 hores).
CONCEPTES
- Salses basiques, classificacions i salses derivades

- Qualitat dels fondos i productes per a I'elaboratgdes salses.
- Realitzacié d’'un receptari amb les salses basiglesscorresponents derivades.
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PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques de reduccié i aromatitzacibdiquids espirituosos.

- Aplicar les técniques de rehogat, sofregit i cot@am.

- Aplicar les diverses tecniques de lligar liquids.

- Aplicar les técniques de emulsio dels greixos.

- Complementar les salses basiques amb els ingredipaottuns per a I'obtencié
de salses derivades.

UNITAT DE TREBALL N° 8: ELABORACIO DE POTAJES ELEMENTALS.

(Temps estimat: 12 hores).
CONCEPTES

- Els llegums secs: classes, qualitats, tractament.
- Meétodes de coccié amb elements humits.

- Sistemes de coccio.

- Calcul de greixos dins els potajes

- Varietat de potajes.

PROCEDIMENTS

- Realitzar les técniques d’elaboracié de potajesatseen:
. Llegums seques
. Patates.
. Hortalisses.
. Arrossos brovosos

- Realitzar les técniques d’elaboracio dels potatgmgons els greixos:
. potatges amb oli cru.
. potatges amb majado.
. Potatges amb sofrits.
. Potatges amb greixos carnics.

IES GCC. SOLLER



[PROGRAMACIO 15-16] [TECU

UNITAT DE TREBALL N°9: ELABORACIO DE CREMES BASIQUES.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Metodes de coccio amb elements humits.

- Cocci6 dels components de la crema.

- Quantitat de greixos proporcionada a les quantitatsrema.
- Precaucions a la coccié de cremes de mariscs.

- Acabament de les cremes, segons I'element de legam

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques d’elaboracio de les cremefipaié de I'element de
ligament:

. De llegums seques.

. De llegums fresques.
. Veloutés.

. Bisques.

- Aplicar les distintes técniques de triturat , passafinament de les cremes.
- Aplicar les técniques d’acabament de les cremeantega, nata, vermell d’ou).

UNITAT DE TREBALL N° 10: ELABORACIO DE CONSOMES | SOPES.

(Temps estimat: 12 hores).
CONCEPTES

- Fondament de la clarificacio.

- Aromatitzacio dels brous.

- Emulsio inestable dels greixos en liquids en edialli
- Diferents guarnicions per els consomés o sopes.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques d’elaboracio de consomeés:
. Elaboraci6 de fondos substanciosos.
. Clarificacio i aromatitzacio.
. Guarnicions.

- Aplicar les técniques d’elaboracio de sopes:
. D’hortalisses
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. De peixos

. Amb guarnicions i sabors.
- Control de greixos dins les sopes:

. Desgreixament
. Emulsié en el moment de servir.

UNITAT DE TREBALL N° 11: ELABORACIONS BASIQUES D'HORTALISSES

( Temps estimat: 14 hores).
CONCEPTES

- Metodes de cuinat i les seves variants en fundiGples d’hortalisses.

- Noves propostes de les industries alimentariedyase a productes de 32 42
gama.

- Hortalisses estacionals, qualitats, preus relatius.

- Caracteristiques general, valors nutritius i pesdiiaquests, segons el
tractament termic rebut.

PROCEDIMENTS

- Aplicar els métodes de cuinat apropiats als dstipus d’hortalisses (bullit,
brasejat, ofegat, fregit).

- Confeccionar elaboracions complexes d’hortalisses.

- Les hortalisses com a plat.

- Les hortalisses com a guarnicio, amb especial gt@nes patates.

UNITAT DE TREBALL N°12: ELABORACIONS ELEMENTALS DE PASTES
ITALIANES.
(Temps estimat: 14 hores)

CONCEPTES

- Classificacio.
- Tecniques de pastar i pérdues d’elasticitat sienasses.
- Denominacions segons la forma de la pasta.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de pastar, elaborar, tatianoye i assaonar la pasta fresca.
- Aplicar les tecniques de cocci6 i assaonament geepaeques industrials.

- Aplicar les técniques d’elaboracio de pastes faxid

- Aplicar les tecniques per a I'elaboracio de salgggrnicions de les pastes.
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UNITAT DE TREBALL N°13: ELABORACIONS D’ARROSSOS ELEMENTALS.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Classificaci6 dels distints tipus d’arros.
- Sistemes de coccio.
- Realitzacié de quantitat d’arros, liquid, recipidetcoccié i forca del foc.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de coccio6 de I'arros blanc:
. Quantitat de liquid.
. Temps de coccio.
. Refrescat.
. Conservacio.
. Utilitzacio.

- Aplicar les técniques de cocci6 de I'arros pilaw:
. Quantitat de liquid.
. Utillatge apropiat.
. Sistemes de coccio.

- Utilitzacio dels condiments.
UNITAT DE TREBALL N° 14: ELABORACIONS D’AMANIDES SENCILLES |

COMPOSTES.
(Temps estimat: 10 hores).

CONCEPTES

- Relacié de matéries primeres que poden formardeslés amanides:
. Hortalisses.
. Fruites.
. Ous.
. Peixos en conserva, escabetxos, al natural, fumat
. Mariscs.
. Carns, productes de chacineria, charcuteria...

- Temperatures de servei de les amanides.
- Els condiments de les amanides:

. Classes.

. Efectes que produeixen.
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PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques higienic- sanitaries a laejgetlels components crus de les
amanides.

- Aplicar les técniques de condimentacio apropiatiesgredients de les
amanides.

- Aplicar les técniques de coccio per a les matgmigseres que ho necessiten.

UNITAT DE TREBALL N° 15: ELABORACIO DE ENTREMESOS.

(Temps estimat: 16 hores).
CONCEPTES

- Normes higiénic- sanitaries.
- Els entremesos:
. Classificacio.
. Formes de presentacio.

- Cuinat i elaboraci6é de matéries primeres per &BTgs0S.
- Tecniques de farcits amb gelatina.

- Teécniques del maneig de les gelatines.

- Tecniques de fregiduria i cocci6 al forn.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques higienic- sanitaries en leejaedels components crus dels
entremesos i en I'elaboracio de salses.

- Aplicar les técniques de coccio per a les matgnieseres que ho precisen.

- Aplicar les tecniques d’elaboracio d’escumes idarde farcit d’hortalisses,
ous...

- Aplicar les técniques de confeccié de massestepger a fregir o enfornar.

UNITAT DE TREBALL N° 16: ELABORACIONS BASIQUES D’'OUS.

(Temps estimat: 20 hores).
CONCEPTES

- Normes higiénic- sanitaries per a I'is dels ousdse
- Grau de frescor dels ous, relacié amb els metoeesckio.
- Metodes de coccio dels ous:

. Guarnicions.

. Tipus de salses.

. Formes de guarnir les truites.
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- Aplicacions auxiliars dels ous dins la cuina.
- Els ovoproductes com a substitut amb garantiegigisanitaries en diverses
preparacions a base d’ous.

PROCEDIMENTS
- Meétodes de cuinar i tecniques de coccid / cuegs dus:
. Amb closca.
. Sense closca: Batuts, sense batre.

- Aplicar les tecniques de guarnicions i complemelets distints plats d’ous.

UNITAT DE TREBALL N° 17: ELABORACIONS BASIQUES DE PEIXOS.

(Temps estimat: 24 hores).
CONCEPTES

- Peixos, classificacid, grau de frescor, caractgtiss, percepcions
organoleptiques.

- Funcions de les marinades per els peixos.

- Neteja, talls i racionament del peix.

- Meétodes de cuinat del peix.

PROCEDIMENTS

- Identificar els peixos, segons el grau de frescor.

- Aplicar les técniques d’adob per acabaments sosrepeocessos de calor.

- Aplicar les tecniques de neteja, tall i racionamssgons normes de presentacio.

- Aplicar técniques de conservacio del peix.

- Aplicar técniques de cuinat ( pochat en brou @lrtapor, fregits, graella,
empanats, en salsa)

UNITAT DE TREBALL N° 18: ELABORACIONS BASIQUES DE MARISCOS.

(Temps estimat: 18 hores).
CONCEPTES

- Mariscos:
. Grau de frescor.
. Classificacié.
. Procedéncia.
. Qualitat.
. Presentaci6 al mercat.
. Métodes de cuinat.
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- Els mol-luscs.

. Els gasterodopes.
. Els cefalopodes.

- Altres, granotes.
PROCEDIMENTS

- ldentificar els mariscs, segons el grau de frescor.
- Aplicar les tecniques de conservacio dels crustaunidl- lusc vius.
- Aplicar les técniques de cuinat:

. Bullit.

. A la graella.

. Saltejat.

. Fregqit.

UNITAT DE TREBALL N° 19: ELABORACIONS BASIQUES DE CARNS.

(Temps estimat: 38 hores).

CONCEPTES

Reses d’escorxador:

. Classificacio zoologica.
. Sacrifici.

. Composicio.

La carn:

. Control sanitari.

. Categoria i qualitat.

. Qualitat Europea ( EUROP).
. Maduraci®.

. Classificacié nutritiva.

Metodes basics de cuinat:
. Amb elements humits.

. Amb elements greixosos.
. Mixtes.

Estudi especific de cada especie:
. Bovi, ovi, porcina ( desguace i aplicacions @ries)

PROCEDIMENTS
- ldentificar les carns, segons la seva procedénckbgica.

- ldentificar les carns, segons la seva procedemeitbmica.
- Aplicar les tecniques de marinada i adob.
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UNITAT DE TREBALL N° 20: ELABORACIONS D’'AUS.

(Temps estimat: 16 hores).
CONCEPTES

- Les aus:
. Espécies.
. Sacrifici.
. Qualitats.

- Les gallinacies:

. Denominacions.
. Métodes de cuinat apropiats.

PROCEDIMENTS
- ldentificar les gallinacies, segons denominacio:
. Neteja.
. Bridat.
. Aviat, segons tractament culinari.
- Aplicar els métodes de cuinat apropiats a la sewamhinacio i aviat.

UNITAT DE TREBALL N°21: ELABORACIONS BASIQUES DE DESPULLES.

(Temps estimat: 16 hores)
CONCEPTES

- Comercialitzacio e identificacio dels despulles:
. Classificacio.
. Qualitats.
. Grau de frescor.

- Diferenciacio dels despulles, segons la seva peousal.
PROCEDIMENTS
- Aplicar les técniques de neteja i preelaboracEnent als diferents tipus de
despulles:
. Dessagnat.
. Blanquejat.
. Bullit.

- Aplicar els métodes de cuinat apropiats a cadaulasp
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3. PROCEDIMENTS | SISTEMES D’AVALUACIO.

L’avaluacio de I'alumne/a en aquest modul profasaidindra en compte en tres blocs
avaluables i qualificables.

3.1. Part teorica dels continguts, és a dir, aguslique fan referéncia a conceptes:
Aquests continguts s’avaluaran amb proves teosigedipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorics i presentacio elealts de recerca i d’'investigacio.
Aquests controls aniran destinats a avaluar elsigements teorics adquirits per
I'alumne/a, i se’n fara una analisi com també dmédodologia utilitzada amb
possibilitat de canvis si és necessari.

3.2. Part practica, procediments, s’avaluara el graabilitat manual i plastica
adquirida per I'alumne/a.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira s d’avaluacio continua, tot
observant el desenvolupament de la practica indaljdixi com en petit grup i en gran
grup, valorant-ne I'evolucio. S’avaluara la rap@esgilitat i eficacia en la realitzacio
de les practiques i de la seva planificacio.

3.3. Part actitudinal, actituds, valors i normes els de més dificil avaluacio i
s’efectuara amb I'observacio diaria de I'alumne/a.

S’avaluara la imatge de I'alumne amb higiene cabiode uniformitat, aixi com també
la seva actitud personal i professional dins I'atdder, al seu grau de superacio,
puntualitat, organitzacio i companyerisme.

- Per alarecuperacio, en cas que I'alumne/a naidigaluacio, es realitzaran
proves adients per tal de facilitar-la.

- En tot moment I'avaluacio tindra una funcio oriettea com a consequéncia del
doble sentit, terminal i didactic. A la nota firgd I'alumne/a es tendra en
compte les actituds, capacitats, interessos dehrad/a, puntualitat, uniformitat,
comprensio i correccio linglistica professiondhssisténcia (amb més d’'un 20
% de faltes d’assisténcia sense justificar I'alufamperdra el dret d’avaluacio
continua).

- Es realitzara una avaluacio inicial, al comencamehmodul i de cada unitat de
treball; avaluacié formativa- continua, durantebprocés d’ensenyament-
aprenentatge; avaluacié sumativa, nota final det¢s.

- Laqualificacio final de cada trimestre sera avddude la seguient manera: un 50
% la part practica i un 46 la part teorica i 10% la part actitudinal.

- La qualificacio final del modul sera de I'1 al 1€nse decimals, essent del 5 al
10 aprovat i conseqientment promocionar de curs.
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4.- SISTEMES DE RECUPERACIO

L’avaluacio sera continua és per aixo que els aksyamiran recuperant per
avaluacio, en el cas d'arribar a la darrera avabuamb alguna avaluacio suspesa,
hauran de realitzar un examen practic o teoriotleltdonat durant tot el curs de les
unitats didactiques no superades en aquell trimestr

Els alumnes que facin recuperacions de les urdidéstiques tant no superades
com no presentades només optaran a nota de sufig)en

5.CRITERIS DE PROMOCIO | QUALIFICACIO. MINIMS EXIGI _ BLES.

- Coneixer, aplicar i respectar en tot moment la mbra higienic —sanitaria.

- Reconeixer i utilitzar correctament I'area de ttebdentificacio de les matéries
primeres, els distints estris i maquinaria necéssge utilitzen aixi com la
correcta aplicacié del vocabulari especific dertdgssio.

- procediments i sistemes d’avaluacio Utilitzaciplieacio de les diferents
tecniques culinaries, aixi com els métodes de coas® i regeneracio.

MINIMS.

* Aplicacio de la coccid, al vapor, humit i mixta..

* Aplicacio de les tecniques de lligat per: Natatge, Coral, a la mantega.

* Aplicacio de les tecniques d’escabetx, tecniquesnarinat per peixos i carns.
* Aplicacio de les tecniques d’envasat al buit perlongar la vigéncia de géneres.
Aplicacio de les tecniques d’elaboracions de sesidelles.

* Aplicacio de les tecniques de cuinat del peix.

* Aplicacio de les tecniques de cuinat i presedtdels crustacis.

* Realitzacio de plats de la cuina regional i ingarional.

* Realitzacio de plats de la cuina regional i intional de caca.

* Realitzacié de marinats de carn de porc.

* Realitzacio de patés.

6.- ASPECTES METODOLOGICS.

L’ensenyament de I'hoteleria i més concretamespléeialitat de cuina, és complexa i
complicada.

El procés d’ensenyar els continguts a I'alumnad sentinu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors, en cas que elstogsam aconsegueixin el nivell
adequat.

Els continguts de cuina van la majoria de vegdtgats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aix0 que no poden considerar-se de mailéada, siné fent referencia a
altres amb qué puguin tenir una certa connexio.

IES GCC. SOLLER




[PROGRAMACIO 15-16] [TECU

Es desenvolupara una tecnologia prévia a la peaatrealitzar, de tal manera que
I'alumne/a prengui apunts i es comentin aspecte®tegics de la practica a fer.

Es potenciara el treball en equip i s'intentara liplamne/a aconsegueixi un grau
suficient de confianga amb I'ambient propi de lanau

De forma progressiva es donara autonomia a I'alupenéal d’aconseguir la realitzacio
d’un treball, practicament unitari, on I'alumnefagpi desenvolupar la seva creativitat.
Aquest desenvolupament sera possible quan I'aldragearribat a un nivell important
de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a patiledplicacio del professor/a,
complementada amb una série de recursos: esquapogess, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, efcla vegada es procurara que
I'alumne/a no tengui una actitud passiva, que aaaints i participi activament a la
classe, mitjancant el dialeg i el debat, i tambe wpalitzi treballs de recerca i
investigacié sota la supervisio i guia del professo

7.- ADAPTACIONS CURRICULARS.

En el comencament del curs no s’ha informat de aéswe NEE, per tant de moment,
no cal fer adaptacions curriculars.
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8.- CONTINGUTS ASSOCIATS PER AVALUACIO
TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

| Dep. | HOTERLIA |Assig. | TECNIQUES CULINARIES |Curs | 1 |

Continguts Realitzacio
1,2 i 3: Coccié amb elements humits, greixososxi@si 1rJ 2n [0 3r
]
4: realitzacio d’elaboracions basiques de multipl@gcacions 1ri] 2n [ 3r
o [
@ [ 7: confecci6 de salses lligades i emulsionades [112n [ 3r
S O
= | 81 9: elaboracio de potajes i cremes basiques 112n [J 3r
(]
[
S . . — . .
S 11i 16: elaboracions basiques d’hortalisses i ous r12n 1 3r
[
20: elaboracions d’aus 1r 0 2n [J 3r
[
1r [ 2n [ 3r
[
Continguts Realitzacio
5: processos de conservacio i regeneracio 112n [ 3r
[
6: procediments de condimentacio Ar2n [J 3r
< [
Q 10: elaboraci6 de consome i sopes (ar2n [ 3r
£ 0
‘: 13: elaboracio d’arrossos elementals Ar2n [J 3r
% U
$ | 15: elaboraci6 d’entremesos ir 2n (1 3r
(]
18: elaboracions basiques de mariscos 21Pn [0 3r
]
19: elaboracions basiques de carns C12n [ 3r
]
Continguts Realitzacio
@ | 12: elaboracions elementals de pastes italianes 0 Pn [J 3r
n U
(]
£ | 14: elaboracions d’amanides senzilles i compostes r2nil 3r
s 0
g 17: elaboracions basiques de peixos (ArRn [ 3r
] ]
[ . —
21: elaboracions basiques de despulles 1Pn [0 3r
]

! Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el capttnNomés per a la memoria final de curs.
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1r O 2n O 3r
[]

1r O 2n O 3r
[]

1r O 2n O 3r

OBSERVACIONS
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