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NORMATIVA

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

gual s'estableix el desenvolupament curricular per als titols de formacié

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 nim. 172 Ext., de 6 de desembre)

Ordre de la consellera d'Educacio i Cultura de d 8utlol de 2009 per la qual es requla

l'organitzacid i el funcionament dels cicles formgtde formacid professional del

sistema educatiu que s'imparteixen d'acord ambelaokganica 2/2006, de 3 de maig,
d'educacio, a les llles Balears, en la modaligisEnyament presencial

Resolucié del director general de Formacid Prodesdii Aprenentatge Permanent per

la qual es dicten les dicten les instruccionesapkr concrecio de determinats aspectes
de I'Ordre de la consellera d'Educacio i Culturdh B de juliol de 2009

Decret 91/2012, de 23 de novembre, pel qual slestabordenacié general de la

formacié professional del sistema educatiu en slesia inteqgrat de formaci6

professional a les llles Balears
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PROFESSORAT PER MODULS

CURS 2017-2018

MODUL

PROFESSOR

ELABORACIONS |
PRODUCTES CULINARIS

CARLOS MORALES BIBILONI

POSTRES EN
RESTAURACIO

JUAN ANTONIO FERNANDEZ VILA

SEGURETAT | HIGIENE
EN LA MANIPULACIO
D’ALIMENTS

CARLOS MORALES BIBILONI

OFERTES
GASTRONOMIQUES

JUAN ANTONIO FERNANDEZ VILA

EMPRESA | INICIATIVA
EMPRENEDORA

CATI CRESPI MARQUES

FORMACIO EN CENTRES
DE TREBALL

CARLOS MORALES BIBILONI
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Institut d’Educacié Secundaria

“Guillem Colom Casasnovas”

PROGRAMACIO CURS ESCOLAR.

MODUL: Elaboracions i productes culinaris.

CURS: C.F. Cuina i Gastronomia. Grau mitja.
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1. OBJECTIUS

1.1 Reconeixer i interpretar la documentacio, axeaiit la seva finalitat i aplicacio, per
determinar les necessitats de produccio a cuina.

1.2 Seleccionar i determinar les variants d’'Us dguimaria, 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’'aplicacié, per executar les elaboracions culesri

1.4 Identificar i seleccionar les tecniques de d&aid i finalitzacio, relacionant-les amb
les caracteristiques fisiques i organoleptiquepralucte final, per realitzar la
decoracid/finalitzacié de les elaboracions.

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

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 segurelimbentaria i de prevencié de riscs
laborals i ambientals, reconeixent els factorssiesn parametres de qualitat associats a
la producci6 culinaria, per aplicar els protocatssgguritat 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. Organitza els processos productius i de servei enina analitzant
informacio oral o escrita.

Conceptes:

— Ambits de la produccio culinaria. Descripcio aéisis.

— Informacio relacionada amb I'organitzacio delsgassos. Fitxes tecniques de
produccio, ordes de treball, etc.

— Fases de la produccio i el servei en cuina. D@so6ri analisis.

— Diagrames d’organitzacio i sequenciacio de lasrdies fases productives.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han caracteritzat els diversos ambits dedduymcio i del servei en cuina.

b) S’han determinat i sequenciat les diferentssfagela produccio i del servei en cuina.
c) S’han deduit les necessitats de materies prgvaxécom d’equips, Utils, eines, etc.
d) S’han tingut en compte les possibles necessitates de coordinacié amb la resta
del equip de cuina.

e) S’ha reconegut I' importancia de I'orde i daéteja en la bona marxa del treball.

f) S’han determinat els procediments intermedisaleservacio tenint en compte les
necessitats de las elaboracions i Us posterior.

g) S’han determinat els processos cercant uné&atild racional dels recursos materials
| energetics.

h) S’ha valorat, des de I'ambit organitzatiu, tamativa higiénico-sanitaria, de
seguritat laboral i de proteccié ambiental.

2. Elabora productes culinaris establerts, selecamant i aplicant tecniques
tradicionals i avancades.

Conceptes:

— Cuines territorials. Descripcio i caracteristisjgenerals.

— Diversitat de la cuina espanyola e internacioheddicio, productes i elaboracions
mes significatives.

— Execuci6 d’elaboracions més representatives.g-#&eniques, procediments. Punts
clau en la seva realitzacio. Control i valoraciGesultats.

— Noves tecnologies i tecniques culinaries avargadkescripcio, analisis, execucio |
aplicacions.

— Historia i evolucio de la cuina. Publicacionstgmmes i aconteixaments més
rellevants del mon culinari.
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Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat les diferents técniques culgsmavancades.

b) S’ha relacionat cada tecnica amb las caradtprest del producte final.

c) S’ha valorat I importancia d’aquestes tecniqoeinaries avancades en els diferents
ambits productius.

d) S’han realitzat les feines d’organitzacio i ssugiacié de les operacions necessaries
per la elaboracio de los productes culinaris.

e) S'ha verificat, préviament al desenvolupamenésiéeines, la disponibilitat de tots
els elements necessaris per la produccio.

f) S'han verificat i valorat les caracteristiquiesls del producte.

g) S'ha desenvolupat el servei en cuina seguimelstprocediments establerts.

h) S'han desenvolupat els procediments intermifjosls de conservacio tenint en
compte les necessitats dels productes obtinglitseuels posterior.

i) S'han realitzat totes les operacions tenint@npte la normativa higienico-sanitaria,
de seguritat laboral i de proteccié ambiental.

3. Elabora productes culinaris a partir d'un conjunt de materies primeres avaluant
las distintes alternatives.

Conceptes:

— Transformacions fisico-quimicas dels alimentssddipcio i caracteristiques.

— Qualitats organoleptiques de les matéries priméfaloracions significatives y
combinacions basiques.

— Experimentacio i avaluacié de possibles combarecinnovadores.

— Realitzacio de diferents tipus de receptes itded tecniques de produccio.

— Procediments de execuci6 de los productes cidinar

— Fases, tecniques, punts clau i control i valdrae resultats.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han proposat diferents productes culinariartinde un conjunt de matéries
primeres donades.

b) S’ha valorat la possibilitat d’aprofitament éeursos.

c) S’han dissenyat elaboracions que combinin elsiehts entre si de manera raonable.
d) S’ha deduit i relacionat las técniques apro@asb respecta a las matéries primeres
i els resultats finals proposats.

e) S’han realitzat les tasques d’organitzacio iisegiacio de las diverses fases
necessaries en el desenvolupament dels productemes i forma.

f) S’ha verificat la disponibilitat de tots els elents necessaris previament al
desenvolupament de les tasques.

g) S’han executat les tasques d’obtencié de preduatlinaris seguint els procediments
establerts.

h) S’han verificat i valorat les caracteristiquiesls del producte.

i) S’ha confeccionat un receptari amb totes laBatzcions realitzades a lo llarg del
curso/cicle.

j) S’han desenvolupat els procediments intermefiils de conservacio tenint en
compte les necessitats dels productes obtinglitseelis posterior.

K) S’han realitzat totes les operacions tenint@npte la normativa higiénico-sanitaria,
de seguretat laboral i de proteccié ambiental.
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4. Elabora plats per persones amb necessitats alintécies especifiques analizant
las caracteristiques propies de cada situacio.

Conceptes:

— Necessitats nutricionals en persones con neadssi@limenticies especifiques.
Principals infeccions alimenticies: al-lergiestolarancies.

— Dietes tipus. Descripcio i caracteritzacio.

— Productes adequats a les necessitats alimenggpesifiques.

— Processos d'execucié d'elaboracions culinagesligtes.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han reconegut els diferents tipus de nectsaitmenticies especifiques.

b) S'han identificat aliments excluits en cada ssitat alimenticia especifica.

c) S'han reconegut els possibles productes sunssitu

d) S'han elaborat els plats seguint els procedsresttablerts i evitant creuaments amb
aliments excluits.

e) S'han valorat les possibles consequiéncies diangulacio/ preparacio

f) S'han realitzat totes les operacions tenint@npte la normativa higiénico-sanitaria,
de seguritat laboral i de proteccié ambiental.
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2.1 CONTINGUTS, PROCEDIMENTS | TEMPORALITZACIO ASSO CIATS A
LES UNITATS DIDACTIQUES

La temporalitzacié d'aquest modul es de 240 horesribuides en 11
hores setmanals.

UNITATS DE TREBALL (Continguts i procediments)
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Unitats didactiques

Unitat didactica n® 1 | Elaboracions culinaries basiques i diferents métaldecoccio

Temporalitat 32 periodes lectius

Conceptes: Elaboracions basiques segons la seva aplicacagsiéicacio.
Fondos basics i salses.
Tecniques de coccidé amb els diversos elements:thugneixos,

mixtes.
Normes de seguretat i higiene.

Actituds: Identitat professional: normes, valors i maneregg/ddes de la
professio.
Utilitzacié de la terminologia propia de cuina denia
adequada.

“Mice en place” d’estris i materies primeres pda aealitzacio
de les diverses elaboracions.

Aprofitaments de les materies primeres.

Neteja del lloc de treball una vegada acabadana.fe
Respecte de les normes de seguretat i higiene.

Nota: Totes aqguestes actituds es mantindran dioget curs.

Procediments: Transmetre a I'alumne/a les caracteristiques dél pe
professional i actitudinal.

Preparacio prévia (“mice en place”) de géneresisasttillatge
i/o equipament necessaris a I’hora de comecaraeaun
plat.

Confecci6 d’elaboracions basiques (fondos i saisagljcarl-
les a elaboracions complexes.

Aplicar les diverses tecniques de coccio adecuadaasla tipus
de genere.

Elaboracio d’un receptari sistematic de les elatiors que es
vagin realitzant al llarg de l'unitat didactica guelogui la
valoracio economica de cada recepta..

Nota: Aquest darrer procediment es dura a terriiarglde tot
el curs.
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Unitat didactica n° 2

Processos de conservacio

Temporalitat

30 periodes lectius

Conceptes: Aplicacio de calor com a procés de conservacio.
Els escabetxos com a métode de conserva i de cuinat
La tecnica del buit com a métode de conserva udeat
Actituds: Aplicar els trets professionals adequats durarebecié dels

processos de conservacio.
Les esmentades a I'U.D. n° 1.

Procediments:

Aplicar les técniques de conservacio aplicant calor

Aplicar les técniques d’escabetxat per a peix@ns

Aplicar les técniques d’envinagrat per a vegetals.

Aplicar les técniques de I'envasat al buit perrgha la vigencia
de generes crus i de productes elaborats.

Unitat didactica n°® 3

La cuina regional, plats destacats de la cy

serveis analogs

Temporalitat :

30 periodes lectius

Concepte:

Assolir els coneixements basics per dur a
terme I'elaboracio d’alguns dels plats
caracteristics a tres nivells: regional,
nacional i internacional.

La cuina mediterrania:

Caracteristiques comunes als paisos que
comparteixen

religioses de cada pais

Actituds:

Aplicar els trets professionals adequats
durant I'execuci6 del processos.
Utilitzacié i manteniment adequat dels
equipaments, eines i estris emprats.
Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:

Interpretar receptes de diferents autors i
regions.
Aplicar les técniques d’elaboracio adients

les costums de cada regio.

pel que fa a I'espai i el temps per poder
coordirnar-ho simultaniament amb altres
tasques.

Nota: Aquest darrer procediment es dura
terme al llarg de tot el curs.

Diferéncies segons les costums i creences

cada plat que es realitza, tenint en compte

Organitzar els treballs que s’han de realitz

tei 1 el teu futur
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Unitat didactica n° 4
Elaboraci6 d’aperitius i entremesos freds

calents
Temporalitat : 35 periodes lectius
Conceptes: La pasta de fulls:

La farina,el greix

Tractament

La pasta quebrada
Tractament i coccié en blanc
Farciments

Els aperitius

Actituds:
Creativitat de presentacio.
Aprofitament de generes per crear aperitiys.
Les esmentades a I'U.D. n° 1.

Procediments:
Realitzar masses seguint els processos
adients: amassat, repos, estirat, tall i cocaio.
Elaborar aperitius freds i calents, classics
de nova creacio.

Elaborar aperitius tipics de I'entorn
geografic.
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Unitat didactica n°® 5

Elaboraci6 de entrants freds i calents

Temporalitat :

35 periodes lectius

Conceptes:

Amanides, pastes italianes , sopes, cremg
consomeés , cuinats de llegums, hotalisses
ous :

Classificacié i descripcio de varietats i
caracteristiques

Aplicacio culinaria de cada un dels divers
productes.

Actituds:

Aplicar els trets professionals adequats
durant I'execuci6 del processos.
Estimular las facultats creatives pel que fa
presentacio, color, harmonia...

Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:

Amanides:

Aplicacio de tecniques adequades de netg
dels components crus de les amanides i
aplicaci6 de les técniques d’amaniment
apropiades als ingredients de les ensalad
Aplicacio6 de les técniques de combinacio
colors i presentacio.

Pastes italianes i arrossos:

Aplicacio de les tecniques d’elaboracio i
coccio de pasta fresca (de tall i farcides).
Aplicacio de tecniques de coccio de paste
seques industrials. Elaboracio de salses i
guarnicions per a pastes. Aplicacio de les
diferents técniques de coccié d’arros.
Elaboracio de plats i guarnicions en quée
l'ingredient principal és l'arros.

Sopes, cremes i consomeés:

Aplicacio6 de les técniques d’elaboracié de
sopes d’hortalisses, de peix o amb altres
guarnicions i/o gusts.

Aplicacio de les tecniques d’elaboracié de
diferents tipus de cremes:

de llegums seques, de llegums fresques,
Veloutes i Bisques

Aplicacio de les diferents tecniques de
triturat i refinat de les cremes.

Aplicacio de les tecniques d’elaboracié de
CONSOMés:

Clarificacio de fondos, aromatitzacio i
guarniments especifics

Cuinats de llegums:

Aplicacioé de les técniques d’elaboracié de
cuinats de llegums.
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Aplicacié de metodes de cuinat apropiats
cada tipus d’hortalissa:

Bullit. Bresat. Ofegat. Fregit
Elaboracions complexes d’hortalisses:
Menestres. Pistos. Xamfaines

a

Les hortalisses a la cuina com a plati com a

guarniment.
La patata
Ous:

Meétodes de cuinat i tecniques de coccio dels

ous:
Amb closca. Sense closca. Sense batre.
Batuts

Elaboracio de plats i guarnicions en quée
l'ingredient principal son els ous.
Aplicacions auxiliars dels ous a la cuina.

Unitat didactica n° 6

Elaboracions de peixos i mariscs

Temporalitat :

35 periodes lectius

Conceptes:

Peixos i mariscs:

Classificacio. Grau de frescor. Procedenc
Qualitat. Presentacio en el mercat. Metod
de cuinat. Caracteristiques

Tractament de peixos per servir marinats
sense ser sotmesos a processos de coccli

a.

Actituds:

Aplicar els trets professionals adequats
durant I'execuci6 del processos.
Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:

Identificar els diferents tipus de peixos i
mariscs.

Associar els peixos i mariscs amb les sev
aplicacions culinaries més adequades a |
seva naturalesa.

Aplicar tecniques de marinat per servir
peixos sense ser sotmesos a processos d
coccio.

Aplicacié de diverses técniques de cuinat
per a peixos i mariscs:

Coccio al buit. Bullit. Rostit. Fregit.
Escalfat. Aguiat. Fumat

Aplicacio de diverses tecniques de cuinat
decoracio i presentacio de grans peces de
peix i marisc.

Preparacio de salses i guarnients apropia

A4

[S.
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Unitat didactica n® 7

Elaboracions de carns, aus i caca

Temporalitat :

32 periodes lectius

Conceptes:

Les carns:

Vedella. Porc. Xot

Les aus:

De corral — granja. De caca

La caca:

Classificacié. Maduracié. Adobs i marinad

es

Actituds:

Aplicar els trets professionals adequats
durant I'execuci6 del processos.
Les esmentades a 'U.D. n° 1.

Procediments:

Identificar les carns segons la seva
procedencia.

Identificar les peces de carn segons la se
procedencia anatomica i la seva qualitat
culinaria.

Realitzacio d’operacions de neteja i
tall/racionament.

Realitzacio de preparacions de grans pec
Realitzacio de preparacié d’adobs i
marinades.

Elaboracio de salses i guarniments aprop
per a cada plat de carn.

Aplicar diversos métodes de cocci6 tenint
compte la procedéncia de la carn.

<

a

ats

en
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Unitat didactica n° 8 :

Historia de la gastronomia.

Coneixement de la cultura i gastronomia ¢
les cultures d’Egipte, la Grecia Classica i
I'Imperi Roma fins als nostres dies.

Temporalitat:

11 periodes lectius. Primera Setmana del
segon trimestre (gener)

Objectius generals:

Coneixer l'origen del la cultura
gastronOmica a través de I'estudi de les
civilitzacions antigues.

Coneixer els costums dels diferents poble
de I'antiguitat, com a referents per a
entendre la cultura gastronomica d’avui di
Coneixer els aliments, estris i sistemes d
coccid que s’han usat al llarg del temps , |
a posteriorment aplicar-los dins la cuina.

Objectius especific:

Coneixer els costums gastronomics al llar
del temps

Elaborar una série de plats usant , dins la
mesura de lo possible, la materia primera
gue s’'usava aleshores

Elaborar una série de cartells i/o plafons
informatius , sobre els diferents aspectes
la cultura d’aquells pobles

Edificis i estancies.

Aliments i begudes

Tecniques de cocci6 i conservacio.

Activitats:

Estudi de I'evolucio historica de la
gastronomia

Realitzacio d’uns cartell i/o plafons
informatius amb text, dibuixos i fotografies
sobre cuina i cultura de I'época.
Realitzacio d’'un exercici final , practic i un|
d’escrit. On s’avaluaran els coneixements
adquirits per I'alumne.

tei 1 el teu futur

Fons Social Europeu

les

[%2)
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ber

Criteris minims d’avaluacio:

Es puntuaran les diverses activitats de 1 &
, havent d’aconseguir més d’'un 5 per a
obtenir una avaluacié positiva.

Realitzar correctament 2 elaboracions
culinaries del ventall de plats que
s’elaboraran aquest dia.

Respondre correctament, almenys a un 5
de les preguntes de l'activitat final
proposada.

Realitzacio d’'un cartell informatiu sobre la

10

D%,

cultura de la Grécia classica, on és valorara
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la tasca d’alumne, pel que fa al contingut
presentacio (50%)

Recursos didactics:

Material aportat pel professor.

Aula taller de cuina aula taller de menjadag
Material ,estris, maquinaria i material
fungible necessari del al desenvolupamen
de I'activitat.

Avaluaci6

Els criteris d’avaluaci6 seran els acordats
nivell de departament.

Notes

De 0 a 2: Molt deficient

De 3 a 4: Insuficient

5: Suficient

6: Bé

De 7 a 8: Notable

9010: Excel-lent
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ANNEX'|

Especificacions del modul d’Elaboracions i producte culinaris (2 cfc).

Modul professional | Durada basica del | Nominals Minim
modul
Elaboracions i 240 hores 240 240

productes culinaris| (11 hores setmanal

Nuclis tematics de contingut Temporalitat

1. Preparacio previa del treball. Posta a punedénistal-lacions. 32 periodes
Realitzar elaboracions culinaries, detallant eteessos d’execucio.

Elaboracions culinaries basiques i diferents métatecoccio.

Fondos i salses basiques

2.Procesos de conservacio i regeneracio. 30 pariode
3.Elaboracions de cuina regional i conéixer lesgipals matéeries | 30 periodes
primeres. Plats destacats de la cuina nacionala deina

internacional. Cuina de Mercat. Buffet i serveialags

4. Elaboraci6 d’aperitius i entremesos freds i calents 35 periodes

5. Elaboracio de entrants freds i calents 35 periodes
6. Elaboracions de peixos i mariscs 35 periodes
7. Elaboracions de carns, aus i caca 32 periodes
8.Historia de la gastronomia 11 periodes
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3. PROCEDIMENTS | SISTEMES D’AVALUACIO.

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

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

40%

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

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

60%

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

Veure anexe corresponent
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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 nomeés optaran a nota de sufig)en

5. CRITERIS DE PROMOCIO | QUALIFICACIO.
MINIMS EXIGIBLES.

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

. Reconéixer i utilitzar correctament I'area de tiebdentificacio de les materies
primeres, els distints estris i maquinaria necéssaie utilitzen aixi com la correcta
aplicacio del vocabulari especific de la professié.

. procediments i sistemes d’avaluacio Utilitzacipli@acio de les diferents
tecniques culinaries, aixi com els métodes de cvas® i regeneracio.

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 vegadtgats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aix0 que no poden considerar-se de mailéada, sind fent referencia a
altres amb qué puguin tenir una certa connexio.

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 laau

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.
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La t/ecnologia immediata es desenvolupara a patiedplicacié del professor/a,
complementada amb una série de recursos: esquapess, 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 i@alitzi treballs de recerca i
investigacio 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.
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8.- CONTINGUTS ASSOCIATS PER AVALUACIO
TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS
Dep. HOTELERIA |Assig. E. PRODUCTES Curs 2N
CULINARIS
P Continguts Realitzacio
r | Elaboracions culinaries basiques i diferents métalecoccié. | 1r [ 2n ) 3r [
i | Preparaci6 préevia del treball. Posta a punt danktal-lacions.
m | Realitzar elaboracions culinaries, detallant eteessos
e | d’'execuci6. Elaboracions culinaries basiques irdifes metodes
r | de coccid. Fondos i salses basiques
Processos de conservacio 1r]2n] 3r(]
t | La cuina regional, plats destacats de la cuineonati de la 1Ir2n) 3rid
I' | cuina internacional. Cuina internacional i vegetaa.
i | Elaboracions do coneixement de les principals riestér
M | primeres. Plats destacats de la cuina nacionala deina
e | internacional. Cuina de Mercat. Buffet i serveialags
S 1r12n0] 3r(]
t 1r 0 2n0 3ri]
r 1r(12n() 3r (]
e 1r(12n0 3ri]
S Continguts Realitzacio
e | Elaboraci6é d’aperitius i entremesos freds i calents 1r12n] 3r (]
g | Elaboracio d’entrants freds i calents en] 3r[]
0 | Elaboracions de peixos i mariscs aen] 3r]
n Ir1 2nl] 3r(]
Elaboracions de carns, aus i caga
t | Historia de la gastronomia 1r2n(1 3r(]
r 1r 1 2n00 3r (]

Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el canit. Només per a la memoria final de curs.
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T Continguts Realitzacio
e | FCT 1r 2n 3r ]
r 1Ir02n0 3rd
c 1IrJ 2n] 3r(]
€ 1Ir 0 2nl] 3r
r 1Ir2n 3r0
1r 2n 3r ]
t 1Ir02n0 3rd
r
i
m
e
S
t
r
e

OBSERVACIONS
Els continguts dels dos primers trimestres vami$ig estan relacionats entre ells. Es per
aixo que no poden considerar-se de manera aikauafent referencia a altres que
puguin tenir certa connexio.
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Cicle formatiu de cuina |
gastronomia (grau mitja).

Modul 28

Postres en Restauracio
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1.- Especificacions técnigues

Familia professionattoteleria

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

Modul professionaPostres en restauracio

Duracio:195 h- 9 hores setmanals

Document basdrD 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 departamelgsuina i serveis

- Bibliografia del departament i pautex del professor

- Material audiovisual del departamigudrticular del professor
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4.- Bibliografia

- Centeno, J.NPracticas de cocina l y Il.
Ed. Paraninfo.
- E. LoewerCocina para profesionales.
Ed. Paraninfo.
- Juan Pozuelo Talavera, Miguel Angale? PerezReposteria
Ed. Paraninfo.
- Garcés, MCurso de cocina profesional | y II.
Ed. Paraninfo.
- N. Perez, G. Mayor, V. NavarRrocesos de pasteleria y panaderia
Ed. Paraninfo
- Pellapra€l arte culinario moderno
Ed. Argos.
- Juan Pablo Humanes CarraBesteleria y panaderia.
Ed. McGraw-Hiill.
- Maria Mestayer de Echagkeciclopedia culinaria confiteria y reposteria
- Santiago Pere2urso de pasteleria
- Nicoletta Negri, denis buaShocolate, historia arte pasion.
Ed. Drac
- Peter ReinhartEl aprendiz de panader, el arte de elaborar un pan
extraordinario
Ed. RBA.
- C. GianolaReposteria industrial 11,1l
Ed. Paraninfo.

A més del material propi del professor del modul.



—
—
— —

~ —

NOHO®

europa

CONSELLERIA : * inverteix en el teu futur
* *

EDUCACIO - el Fons Social Europeu

| UNIVERSITAT Unio Europea

5.- Objectius del modul

1)
2)

3)

4)

5)

6)

Racionalitzacio del treball i del temps. Organitaaficient. Aprofitament
de géneres a I'ambit de la rebosteria/pastisseria.

Adquisicio d’habits en la higiene laboral i conenent de la normativa
higienic -sanitaria .

Conscienciacio soci - laboral, professionalitatsBealitat i caracter del
cuiner. Esperit de superacio. Creativitat. Voludtassimilacio i retencié de
coneixements.

Interés per la recerca d’informacio i valoracid ¢ de comunicacio en
I'ambit professional.

Harmonia entre els membres de la brigada de cyerarquia, funcions,
treball en equip).

Els 5 punts anteriors estan indivisible i intrices®entvinculats a les
diverses elaboracions indicades a continuacio. @ement i manipulacio
de les materies basiques i posterior elaboracggrigeio, caracteritzacio i
classificacio dels principals postres en restadraci

Postres a base de fruites

Postres lactics

Postres fregits

Gelats i sorbets

Semi freds

Postres emplatats . Técniques de decoracié. Expetatio y
avaluacio de possibles combinacions.

Tartes, coques, bescuts, galletes i altre rebasteri

Rebosteria tradicional i regional.

~Pao0 T

T@
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6.- Continguts.:

6.1.- Preparacié de matéries primeres i equipalsieacié de pastisseria i confiteria
- Materies primeres en pastisseria i rebosterisacaristiques i aplicacions.

- Productes alternatius: productes per a celi&dsrgics, intolerants i d'altres

- Fitxes de producci6.

- Aprovisionament intern i distribucio.

- Regeneracié de matéries primeres en pastiss&fmsteria.

- Maquinaria, bateria, estris i eines d'Us espeetii pastisseria i rebosteria. Descripcio,
classificacio, ubicacio, distribucié i procedimedtds i manteniment.

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

- Netedat|Neteja d'equips i estris.

- Manteniment de primer nivell d'equips i instatitms.

- Incidéncies tipus en la manipulacio dels equips.

- Eliminacio de residus.
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6.2-Elaboracio i confeccid de les diverses elatiors de rebosteria:

- Elaboracio, ingredients, classificacié, formutagequéencia d'operacions i
conservacio i parametres de control relatius adgsients elaboracions

a. Postres lactics

b. Postres fregits

c¢. Gelats i sorbets

d. Semi freds

e. Postres emplatats . Tecniques de decoracio. Expetatio y
avaluacio de possibles combinacions.

f. Tartes

g. Postres a base de fruites

h. Coques, bescuts, galletes i altre rebosteria.

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

Unitat didactica 1 (18 hores/dues setmanes)
* El pastisser

- Que es un pastisser?; Professio, deontologiaiciées i terminologia propia.
- Local, materials i estris de pastisseria.
- Funcionament general de la pastisseria.
-Manipulacié alimentaria. Punts de control. Conaeidr d’aliments.
Toxiinfeccions

Unitat didactica 2 (18hores/2 setmanes):

+ Postres a base de fruites.

- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio i descripoddlels principals elaboracions.

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

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracio i descripoddleks principals elaboracions.

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

- Classificacio i descripcio.
- Técniques d’elaboracio
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Unitat didactica 5 (27 hores/tres setmanes):
* Productes elementals de pastisseria.
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio de pastistotes i brioxeria. Aplicacions.
Unitat didactica 6 (27 hores/tres setmanes):
» Técniques de presentaci6 i decoracid
- Normes i combinacions basiques.
- Aplicacions i assaigs practics.
- Nocions decoratives.
- Técniques de mostrador.

Unitat didactica 7 (42hores / 4 setmanes):

Desenvolupament de receptes de creacio propiaisatomparacié i cata de
resultats. Redacci6 i edicié de la recepta enamdhline

Unitat didactica 8 (18hores/ 2 setmanes):

Galletes, fondant, minardises i tartes pera evesyscials.
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8.- Avaluacié__L’avaluacio6 de l'alumne, en aguest modul profesdidendra en
compte dos blocs avaluables i qualificables.

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

Aquests continguts s’avaluaran amb provesdees de tipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorico-practics i presadtde treballs de recerca i
investigacié. Aquests controls aniran destinatgaduar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne, i si és necessari, seglnesultats, se’'n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada, amb podsibde canvis si €s
necessari. Equival al 40%

8.2- Dins I'apartat de procediments s’avaluara elgtéabilitat manual i
plastica adquirit per I'alumne.

Per fer-ne una correcta valoracio es seguiségstdma d’avaluacio continua,
tot observant el desenvolupament de la practicaidhwhl i col-lectiva, valorant-
ne I'evolucio.

S’avaluara la rapidesa, agilitat i eficacia endalitzacio de les practiques i de la
seva planificacié. Equival al 60%

8.3- Els continguts d’'actituds, valors veure anexeesponent

Quant a la recuperacio, en cas que l'alumne perstavaluacio, es realitzaran
proves adients per tal de facilitar-la.
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9.- Notes

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

10.- Metodologia

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.

Es desenvolupara una tecnologia prévia a la peaatrealitzar, de tal manera que
I'alumne prengui apunts i es comentin aspectesl@gics de la practica a fer.

Es potenciara el treball en equip i s'intentara liplemne aconsegueixi un grau
suficient de confiangca amb I'ambient propi de laau en ell mateix.

De forma progressiva es donara autonomia a l'alyrenél d’aconseguir la realitzacio
d’un treball, practicament unitari, on I'alumne pudesenvolupar la seva creativitat.
Aquest desenvolupament sera possible quan I'alinagiearribat a un nivell important
de coneixements.

La tecnologia immediata es desenvolupara a patiedplicacié del professor,
complementada amb una série de recursos: esquapogess, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, Ata vegada es procurara que
I'alumne no tingui una actitud passiva, que againés 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

Per desenvolupar la tasques totes i cada unes deitats adalt esmenades estaran
vinculades entre si a través dels serveis de mstaugue ofereix el departament
d’hoteleria , aixi com un nou servei ‘bafeteria dolca” (tipus de servei a determinar
segons I'evolucio del grup)
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11.- Activitats extraescolars.

Per a dur endavant els diversos aspectes de |lalobedia i els continguts del modul es
participara amb els alumnes d’aquest modul a legitats que s’han esdevinguts
tradicionals curs rere curs: Mostres de cuinaskivatges gastronomics , sopars i
dinars especials, col-laboracions amb entitatiquiés i privades; sempre hi quant es
valori I'activitat proposta per part de 'equip @mt i aquesta sigui adequada al perfil
professional del cicle que cursa l'alumne.

Relatives al contingut del modul es proposaraddava una empresa de pastisseria i /o
qualque tipus de col-laboracié amb aquest sesfisitq, curset , etc).
Tot aix0 quedara reflectit a la progrmacio d'exdcadars.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep.

Hoteleria Assig. Postres en restauracio
0028

Curs 2n

Continguts

Realitzacié

Unitat didactica 1 (18 hores/dues setmanes)
* El pastisser

- Que es un pastisser?; Professid, deontologia,
tecniques i terminologia propia.
- Local, materials i estris de pastisseria.
- Funcionament general de la pastisseria.
-Manipulacié alimentaria. Punts de control.
Conservacio d’aliments. Toxiinfeccions

1r O

Unitat didactica 2 (18hores/ dues setmanes):
» Postres a base de fruites.
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio i descripagdleks principals
elaboracions.

1r [

Primer trimestre

Unitat didactica 3 (18 hores/ dues setmanes):
» Postres lactics
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio i descripagdlels principals
elaboracions.

1r O

Unitat didactica 4 (27 hores/tres setmanes):
» Postres tradicionals e internacionals
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio

1r O

Continguts

Realitzacié |

' Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el caqnitnNomés per a la memoria final de curs.
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Unitat didactica 5 (27 hores/tres setmanes):
e Productes elementals de pastisseria.
- Classificacio i descripcio.
- Tecniques d’elaboracio de pastistotes i
brioxeria. Aplicacions.
Unitat didactica 6 (27 hores/tres setmanes): 1r 1 2n (]
» Técniques de presentaci6 i decoracid
- Normes i combinacions basiques.
- Aplicacions i assaigs practics.
- Nocions decoratives.
- Tecniques de mostrador.
Unitat didactica 7 (42hores / 4 setmanes): 1r 0 2n]
Desenvolupament de receptes de creacio propiaisial
comparacio i cata de resultats. Redaccio i edieitadecepta
en un lloc online
Unitat didactica 8 (18hores/ 2 setmanes): 1r 1 2n (]
Galletes, fondant, minardises i tartes pera ewesyecials.
Continguts Realitzacid
o | FCT 3r (]
o 3r]
E 3r]
§ 3r(]
S 3r
= 3r
3r ]

OBSERVACIONS
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PROCEDIMENT, CRITERIS | SISTEMES
D'AVALUACIO DELS MODULS
PRACTICS

2 cfc

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS

SOLLER
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CRITERIS D'AVALUACIO

La part tedrica s’avaluara amb proves teoriquessarmvolupar, tipus text, exercicis
teoric-practics i presentacio de treballs de recensvestigacid, destinats a avaluar els
coneixements teorics adquirits per I'alumne.

A la part practica I'avaluacio sera continua i dias’avaluara el grau d’habilitat i
coneixements que vagi adquirint I'alumne, aixi darplanificacio, rapidesa, agilitat,
destresa, eficacia i neteja amb les que treballitne.

Si 'alumne no supera 'avaluacié es recomanaraireballs i les feines adients, aixi
com la realitzacié de les proves adients per tdhdétar-la.

CRITERIS DE QUALIFICACIO.

En aquests moduls I'alumne sera avaluat teninberpte tant la feina feta al taller com
els continguts teodrics. L'alumnat demostrara etseeements adquirits i I'aplicacio
teorica dels continguts en les practiques en lefrtal

Els alumnes seran avaluats tenint en compte lafigaald dels continguts:
* 60% a I'avaluacio dels coneixements practics 4086 als teorics
* Ambdues parts feran mitja per a la nota d'avatuéical sempre i quant les dues parts

siguin assolides amb un minim de 4 sobre 10

SISTEMES D’AVALUACIO.

L’avaluacio de I'alumne/a en aquests moduls prodesds tindra en compte els
segulents aspectes

Part tedrica dels continguts, és a dir, aquells qufan referencia a conceptes:
Aquests continguts s’avaluaran amb proves teosigeeipus test, examens a
desenvolupar, exercicis teorics i presentacid 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 deédodologia utilitzada amb
possibilitat de canvis si és necessari.

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

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira ise d’avaluacio continua, tot
observant el desenvolupament de la practica ingatjchixi com en petit grup i en gran
grup, valorant-ne I'evolucid. S’avaluara la rap@eagilitat i eficacia en la realitzacio
de les practiques i de la seva planificacié.
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SISTEMES DE RECUPERACIO

L’avaluacio sera continua és per aixo que els aksvamirarrecuperant per
avaluacio, en el cas d’arribar a la darrera avaluacié ambralgvaluacio suspesa,
hauran de realitzar un examen practic o teoriotleltmaterila donat durant tot el
curs al llarg de les diverses unitats didactiques .

Els alumnes que facin recuperacions només optanaa de suficient (5)

CRITERIS DE PROMOCIO

1CEC

Els alumnes perdran el dret a avaluacio contingadaperen el 20% de faltes no
justificades.

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

2 CEC

Els alumnes perdran el dret a avaluacio contingadaperen el 20% de faltes no
justificades.

Els alumnes per a poder accedir a la FCT han deraugts els moduls del cicle
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NOﬁMATIVA APLICABLE AL DIA A DIA DEL DEPARTAMENT

* Els alumnes han de portar sempre una correctaramtat de treball per accedir als
tallers del departament. Si no van correctameriotmats podran esser amonestats

* Els alumnes disposen de 10 minuts de temps pedar canviar-se de roba. Passat
aquest temps incorreran en una falta d'assistgnamrualitat.

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

* Si no es comporten degudament, i sobretot ¢ mnplica un risc per la seva seguretat
o de la resta de persones al departament seratsatgde classe amb la corresponent
amosnestacio-

* S'ha de tenir cura del material
* no esta permés I'Us de mobils sense el permigrdédssorat.

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

* La imatge de I'alumne pel que fa a la higienepooal | de uniformitat, aixi com
també la seva actitud personal i professional Ihnga- taller, el seu grau de superacio,
puntualitat, organitzacio i companyerisme son foert® per al bon taranna del dia a dia

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

* En tot moment I'avaluacio tindra una funcié oti@tora com a consequéncia del
doble sentit, terminal i didactic.

* Es realitzara una avaluacio inicial, al comencatkl modul i de cada unitat de
treball; avaluacio formativa- continua, durantebprocés d’ensenyament-aprenentatge;
avaluacio sumativa, nota final del procés.

* La qualificacio final de cada trimestre sera aaala de la segient manera: un 60 % la
part practica i un 40 % la part teorica (D'aquestfl0% correspon a correccio
gramatical i ortografica). La nota minima per arfetja sera de 4 sobre 10

* | a qualificacio final del modul sera de I'1 al 10sense decimals, essent del 5 al 10
aprovat i consegiuentment promocionar de curs.
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Especificacions técniques

Familia professional: Hoteleria

Denominacio: Cicle formatiu de cuirgastronomia, grau mitja
Titol: Técnic en cuina

Modul professional: Seguretat i higiemela manipulacié d’aliments.
Duracié:

Document base : BOE num 281. divenédBsovembre 2007

Instal-lacions

Aula Taller de Cuina

Cuina Calenta

Plonge

Emmagatzament Bateria neta i productes d’higiene
Pastisseria

Quarto Fred

Cameres de Conservacio d’Aliments
Aula Polivalent: Aula, vestuari, deixaderia
Aula Taller Bar i Menjador

Office de Bar i Menjador
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OBJECTIUS

Conéixer, aplicar i respectar la normativa higienganitaria per poder fer feina amb
aliments dedicats a I'alimentacié humana.

europa
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Fons Social Europeu

Coneixer i utilitzar correctament les matériesnaies, aixi com les eines i maquinaria

necessaries per a desenvolupar aquesta feinagraplices mesures correctes d’higiene
| seguretat.

Control APPCC. Aplicacié de mesures correctoresesau.

Poder confiar-mos que tots els aliments que elabd@servim sén segurs.
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CONTINGUTS BASCS, CRITERIS D’AVALUACIO | TEMPORALIT _ZACIO DE LES

UNITATS DIDACTIQUE

S

CONTINGUTS BASICS

RESULTATS D'PRENENTATGE | CRITERIS
D’AVALUACIO

TEMPORALITZACIO

Neteja i desinfecci6 d'equips i
instal- lacions:

— Concepte de neteja.

— L egislacié i requisits de netej
generals d'utillatge,

equips i instal-lacions.

— Perills sanitaris associats a
aplicacions de

neteja i desinfeccio o desratitzag
i desinsectacio
inadequats.

— Processos i productes de netg

1. Neteja/desinfecta /higienitza utillatge,

equips i instal-lacions, valorant

la seva repercussi6 en la qualitat higiénic-
gsanitaria dels

productes.

Criteris d'avaluacio:

a) S’ han identificat els requisits higiénic-

sanitaris
ique han de complir els equips, utillatge i

instal-lacions de manipulacié d'aliments.

b) S’ han avaluat les consequeéencies per a |
pjanocuitat dels productes i la seguretat dels
consumidors d'una neteja/ desinfeccio
inadequada.
¢) S’han descrit els procediments, frequiéng
[
equips de neteja i desinfeccio (L+D).

d) S’ha efectuat la neteja i desinfeccié amb
els productes establerts, assegurant la
completa

eliminacié d'aquests.

i) S’han descrit els parametres objectes de
control

associats al nivell de neteja o desinfeccio
requerits.

f) S’han reconegut els tractaments de
Desratiztacio,

Desinsectacio i Desinfeccio (*DDD ).

g) S’han descrit els procediments per a la
recollida

i retirada dels residus d'una unitat de
manipulacié d'aliments.

h) S’han classificat els productes de neteja
desinfeccio

i els utilitzats per als tractaments de

*DDD i les seves condicions d'ocupacio.

i) S’han avaluat els perills associats a la
manipulacié

de productes de neteja, desinfeccio i
tractaments *DDD

ies
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Manteniment de Bones Practiqueé
Higiéniques:

— Normativa general d'higiene
aplicable a l'activitat

— Alteracién i contaminacio dels
aliments a causa d'habits
inadequats dels manipuladors.
— Guies de Practiques Correcte
d'Higiene (*GPCH)

2. Manté Bones Practiques Higiéniques
avaluant els

perills associats als mals habits higienics.
Criteris d'avaluacio:

a) S’han reconegut les normes higienic-
sanitaries

d'obligat compliment relacionades amb
sles practiques higiéniques.

b) S’han identificat els perills sanitaris
associats

als mals habits i les seves mesures de
prevencio.

¢) S’han identificat les mesures d'higiene
personal

associades a la manipulacio d'aliments.
d) S’han reconegut tots aquells
comportaments

0 aptituds susceptibles de produir una
contaminacié

en els aliments.

i) S’han enumerat les malalties d'obligada
declaracio.

f) S’ha reconegut la vestimenta de treball
completa

i els seus requisits de neteja.

g) S’han identificat els mitjans de proteccio
talls, cremades o ferides del manipulador

de

Aplicacio de les Bones
Practiques de Manipulacio
d'aliments:

— Normativa general de
manipulacio d'aliments.

— Alteraci6 i contaminacio dels
aliments a causa de

practiques de manipulacio
inadequades.

— Perills sanitaris associats a
practiques de manipulacio
inadequades.

— Meétodes de conservacio dels
aliments

3. A plica Bones Practiques de Manipulacic
dels Aliments,

relacionant aquestes amb la qualitat higién
sanitaria dels

productes.

Criteris d'avaluacio:

a) S han reconegut les normes higiénic-
sanitaries

d'obligat compliment relacionades amb

les Practiques de Manipulacio.

b) S han classificat i descrit els principals
riscos

i toxiinfeccions d'origen alimentari
relacionant-les

amb els agents causants.

D

C-
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¢) S’ha valorat la repercussio d'una mala
manipulacio

d'aliments en la salut dels consumidors.
d) S’han descrit les principals alteracions dels
aliments.

i) S’han descrit els diferents métodes de
conservacio

d'aliments.

f) S’ha evitat el contacte de materies primefes
o]
semielaborats amb els productes processats.
g) S’han identificat al- lérgies i intolerancies
alimentaries.

h) S’ha evitat la possible preséncia de traces
de
alérgens en productes lliures dels mateixos.
i) S’han reconegut els procediments d'actuacié
enfront d'alertes alimentaries.

Aplicacio de sistemes
d'autocontrol:

amb els perills

sanitaris en la manipulacio dels
aliments.

— Passos previs als set principis
sistema d'autocontrol

*APPCC.

— Principis del sistema
d'autocontrol

*APPCC.

— Tratzabilitat.

4. A plica els sistemes d'autocontrol basats en'#®PPCC
i de control de la tratzabilitat justificant elsmmipis associats

— Mesures de control relacionadabmateix.

Criteris d'avaluacio:

a) S’ha identificat la necessitat i transcendéncia
per a la seguretat alimentaria del sistema d'antoalo
b) S’han reconegut els conceptes generals del
sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control
Critic (*APPCC).

c) S’han definit conceptes clau per al control

de potencials perills sanitaris: punt critic de
control, limit critic, mesures de control i mesures
correctives.

d) S’han definit els parametres associats al cbntro
dels punts critics de control.

i) S’han emplenat els registres associats al
sistema.

f) S’ha relacionat la tratabilidad amb la seguretat
alimentaria.

g) S’ha documentat i tracat I'origen, les etapes

del procés i la destinacio de l'aliment.

h) S’han reconegut les principals normes volungarie
implantades en el sector alimentari (,

ISO 9001:2000, 1SO 22000:

2005 i unes altres).
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Utilitzacio de recursos
eficagment:

— | mpacte ambiental
provocat per I'Us.

— Concepte de les 3 R-s:
Reduccid, Reutilitzacio i
Reciclatge.

— Metodologies per a la
reduccio del consum dels
recursos

5. Utiliza els recursos eficientment,
avaluant els beneficis

ambientals associats.

Criteris d'avaluacio:

a) S’ha relacionat el consum de cada
recurs amb

I'impacte ambiental que provoca.

b) S’han definit els avantatges que el
concepte de

reduccio de consums aporta a la
proteccio

ambiental.

¢) S’han descrit els avantatges ambiery
del concepte

de reutilitzacio dels recursos.

d) S’han reconegut aquelles energies i
recursos

la utilitzacié dels quals sigui menys
perjudicial per a 'ambient.

i) S’han caracteritzat les diferents
metodologies

existents per a l'estalvi d'energia i la re
de

recursos que s'utilitzin en la industria
alimentaria

i de restauracio.

f) S’han identificat les no-conformitats
les

accions correctives relacionades amb
consum

tals

Sta

D

dels recursos
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Recollida selectiva de
residus:

— Legislaciéo ambiental.
— Descripci6 dels residus
generats i els seus efectes
ambientals.

— Técniques de recollida,
classificacio i eliminacio o
abocament de residus.

— Parametres per al contr
ambiental en els processos
de produccio dels aliments

6. R ecoeix els residus de forma
selectiva reconeixent les seves
implicacions a nivell sanitari i
ambiental.

Criteris d'avaluacio:

a) S’han identificat i classificat els
diferents tipus

de residus generats d'acord al seu
origen,

bestat i necessitat de reciclatge,
sdepuracio o tractament.

b) S’han reconegut els efectes
ambientals dels

residus, contaminants i altres afeccio
originades

en el procés productiu.

c¢) S’han descrit les técniques de
recollida, selecci6,

classificacio i eliminacié o abocamen
de residus.

d) S’han reconegut els parametres qu
possibiliten

el control ambiental en els processos
produccio

dels aliments relacionats amb els
residus,

abocaments o emissions.

i) S’han establert per ordre
d'importancia les

mesures preses per a la proteccio
ambiental.

f) S’ han identificat les no-conformitat;
iles
accions correctives relacionades amk
gestio

[

e

de

dels residus.
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METOLOGIA

Modul basicament teoric, de memoritzacio de coresfpktrets del Codi Alimentari

Espanyol) que després hauran respectar i d’aptiaa dia, tal com I'0ptim Us dels recursos |
coneixement i aplicacié de normes de seguretafieme alimentaria.

En el cas que sigui posible, s’'intentara coordamab un dels moduls de practiques en el
taller.

PROCEDIMENT D’AVALUACIO DE L'APRENENTATGE.

Les linies d'actuacio en el procés ensenyament@ptatge que permeten aconseguir els
objectius del modul versaran sobre:

Emplenament dels documents associats al

control del procés i de la tragabilidad.

— Neteja/ desinfeccid/ higienitzacié d'equips tahdacions
i comprovacio de I'eficacia de la mateixa.

— Aplicacio del *APPCC.

— Control de residus.
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CRITERIS DE QUALIFICACIO

S’avaluara amb proves teoriques a desenvolupas tgst, exercicis teori-practics i
presentacio de treballs de recerca i investigastinats a avaluar els coneixements teorics
adquirits per I'alumne.

Els alumnes seran avaluats tenint en compte:

- L’assisténcia. Els alumnes perdran e dravaluacié continuada si superen el 20% de
faltes no justificades.

2. La puntualitat i el comportament a classe, arrastogls decimals per amunt o per
avall per a obtenir un nombre sencer, que seraesfigurara al butlleti.

3. L’acabament de les feines 0 comencament d’aquastasa quan pertoqui, que
normalment sera per a cercar informacio.

4.

Qualificacio: - 80% continguts, corresponent ufes® 'avaluacié dels coneixements teorics
i I'altre 50 % a la feina diaria. - 20% Ortografia.
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ACTIVITATS DE RECUPERACIO

En cas de ser necessari s’aniran recuperant lessfeexamens, tant per trimestre, com a final
de curs.

MATERIAL | RECURSOS DIDACTICS

Seguretat i higiene en la manipulacié d'alimentsAEamar.
Caodigo Alimentario Espariol. Tecnos. 42 edicio. Nh@001
Seguridad e Higiene

Dossier curs de la Cambra de Comerg de Palma HIfSIEINANIPULACIO D'ALIMENTS:
ANALISI DE PERILLS | PUNTS DE CONTROL CRITICS.

Dossier curs CEP Palma CONTROL D'ALIMENTS.

Dossier curs Chocovic METODOS DE CONSERVACION DEIMENTOS. Vic Novembre
de 2004.

ACTIVITATS EXTRAESCOLARS | COMPLEMENTARIES

(Veure programacio departament)

ADAPTACIONS CURRICULARS

No es contempla en els CF.

CRITERIS MINIMS D’AVALUACIO

° veure anexe
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS
Dep. | hoteleria | Assig] Seguretat | higiene Curs | 2n
Continguts Realitzacio
o | Unitat 3 Manteniment de bones practiques d'higiensopell 1r 0 2n0 3r (]
g Unitat 5 Bones practiques de neteja, desinfecaianteniment| 1r (1 2n ] 3r [
£ [ d'equips, instal-lacions i estris
= | Unitat 9 Bones practiques en la gestio dels residu 1ri) 2n 0 3r (]
g Unitat 1 La higiene alimentaria 1r2n(1 3r(]
S 1rJ 2nl0 3r0]
1r) 2nl 3r]
1rJ 2nl0 3r0]
Continguts Realitzacto
o |Ynitat2 La contaminacio dels aliments 12n ] 3rl]
+ | Unitat 4 aplicacié de bones practiques en la maag 1r 1 2n0) 3r(]
g d'aliments.
‘S | Unitat 7 aplicacio de sistemes d'autocontrol [112n (1 3r (]
S | Unitat 8 bones practiques en la utilitzacié detsirsos 1r) 2n ] 3r (]
2 | Unitat 6Bones practiques en el control d'al.leegyi altres 1r 1 2n0) 3r(]
) | substancies que provoquen intolerancia
1rJ 2nl 3r[]
1r) 2nl 3r]
Continguts Realitzacio
c 1r[12n) 3r(]
I= 1r(12n[1 3r(]
3 1r2n0J) 3ri
) FCT 1ri] 2n (] 3r (]
= 1r) 2nl 3r]

1rd 2nJ 3r
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MODUL: Ofertes gastronomiques

CURS: Cicle formatiu de Cuina i Gastronomia. Grau m itja
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OBJECTIUS

Coneixer el sector de I'alimentacio, analitzantdiferents tipus d’establiments dels sectors
de la restauracio.

Conéixer els aspectes comercials i gastronomics.

Coneixer el mén de I'alimentacid, nutricié i dietét
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CONTINGUTS I CRITERIS D'AVALUACIO

CONTINGUTS

CRITERIS D’AVALUACIO

Temporalitzacié

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 férmules 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.




il
|||.

G CONSELLERIA ey europa

O EDUCAC|O * * inverteix en el teu futur
* *
I |UNIVERSITAT Sl Fons Social Europeu
B Unio Europea
/
3.- Determinar les . S’ han relacionat les ofertes amb les
distintes ofertes diferents
gastronomiques férmules de restauracio.
caracteritzant les seves
especificitats. 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 I'oferta.

h) S’han definit les necessitats de variacié 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 al
I'oferta analitzant les diverses calcul de costos.

variables que els componen.
b) S’hhan identificat les variables implicades
en

el cost de I'oferta.

¢) S’ha interpretat correctament la
documentacié

relativa al rendiment i escandalls de
materies primeres i a la valoracio
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 documentacid
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 I'oferta gastronomica.

i) S’han utilitzat correctament els

mitjans ofimatics
disponibles.
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METODOLOGIA

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

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

En el cas de que els alumnes no assoleixin elingoms tedrics minims, s’intentara que
treballin a casa fent treballs de recerca dels$egque els puguin resultar més dificils.

PROCEDIMENT D’AVALUACIO DE L’APRENENTATGE

« Coneéixer el subsector de la restauracio, tipugabdisnents i les diferents formules de

restauracio, aixi com el sector de forneria i gastia.

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

I'equip.

Les activitats professionals associades a aquesta funcio 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.

« Diferenciaci6 entre alimentacio i nutricié. Confecde dietes. Classificacioé dels
aliments.

Interpretacid de les propietats dietétiques i nutricionals basiques dels aliments: Composicié
dels aliments. Funcié 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 dietetiques i nutricionals basiques dels aliments, incloent la
caracteritzacié de dietes per a persones amb necessitats alimentoses especifiques..

« Coneixer el mercat de la restauracio. Recepcidraaremmagatzemament de
generes.
« Confecci6 de cartes i menus.

Determinacio d'ofertes gastronomiques: Descripcid, caracteritzacio i classes d'ofertes.
Elements i variables de les ofertes. Ofertes basiques: menus, cartes i buffet i altres. Descripcid i
analisi. Realitzacié d'ofertes basiques i valoracid de resultats
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L’ us d elements i variables de les ofertes i les ofertes basiques: mendus, cartes i buffet.
« Costos en la indastria alimentaria.

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

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

CRITERIS DE QUALIFICACIO.

Els alumnes seran avaluats tenint en compte tdeina feta diaria, com els continguts
teorics, avaluats realitzant-se proves escritegjl@ls faran mitja. L'alumnat demostrara els
coneixements adquirits i I'aplicacio teorica detstinguts.

L’assisténcia. Els alumnes perdran el dret a acaluzontinuada si superen el 20% de faltes

no justificades.

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

ACTIVITATS DE RECUPERACIO

Si algun dels alumnes no supera I'avaluacio, sarient treballs i feines per intentar
recuperar-la.

En el cas d’haver perdut el dret d’avaluacio cardjrsel's fara una prova teori- practica a
final de curs.

Si aixi i tot no superen algun dels continguts,gela seus companys siguin a fer practiques,
aguests alumnes seguiran venint al centre a fea.fei
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MATERIAL | RECURSOS DIDACTICS

Bibliografia:

Ofertas gastrondmicas. Ed Altamar.
Ofertas gastrondmicas i sistemas d aprovisionami®éht Graw Hill. Madrid, 2000.
Nutricion y Dietética Clinica. Masson.

Eres lo que comes. Gillian Mc Neith. PlanetA

ACTIVITATS COMPLEMENTARIES | EXTRAESCOLARS.

ligades 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

)
@
©

| hoteleria | Assig] Ofertes Gastrondmiques |

Curs| 2015-16

Continguts

Realitzacfé

Empreses de restauracio

(12n 0 3r [

Ofertes gastronomiques

Ar2n 1 3r ]

Calcul de costos

1r02n 0 3r

Provisionament de generes

A2nJ 3r ]

1rd 2nJ 3r

Primer trimestre

1rd 2n0 3r

1rd 2nJ 3r

Continguts

Realitzacto

Alimentacio, nutricio | dietética

1Ir 2n0J 3r [

1r02n 0 3r

1r02n0 3r

1rd 2n0 3r

1rd 2nJ 3r

Segon trimestre

1rd 2n0 3r

1rd 2nJ 3r

Continguts

Realitzacto

FCT

1r02n0 3r

1r02n0 3r

1r02n0 3r

1rd 2n0 3r

1rd 2nJ 3r

Tercer trimestre

1rd 2nJ 3r

1rd 2n0 3r

OBSER

Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el cantt. Només per a la memoria final de curs.
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Institut d’Educacié Secundaria
“Guillem Colom Casasnovas”
Avda. de Juli Ramis, 34
07100- Sdller (Balears)
PROGRAMACIO CURS
DEPARTAMENT D’HOTELERIA
CICLE FORMATIU CUINA I GASTRONOMIA GRAU MITJA
EMPRESA I INICIATIVA EMPRENEDORA
Maria Antonia Soler
OBJECTIUS
5. Reconeixer les capacitats associades a la iniciativa emprenedora, analitzant
els requeriments derivats dels llocs de treball i de les activitats empresarials.
6. Realitzar les activitats per a la constitucid i posada en marxa duna
empresa, seleccionant la forma juridica i identificant les obligacions legals associades.
7. Realitzar activitats de gestid administrativa i financera basica d’'una pyme,

identificant les principals obligacions comptables i fiscals i emplenant Ila
documentacio.

CONTINGUTS PROCEDIMENTALS

INICIATIVA EMPRENEDORA

8. Identificacié del concepte d’innovacié i la seva relaci6 amb el progrés de la
societat i amb I'augment del benestar dels individus.
9. Analisi del concepte de cultura emprenedora i de la seva importancia com a

font de creacio de feina i benestar.
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10. Valoracié de la importancia de la iniciativa individual, la creativitat, la formacié
i la col'laboracié com a requisits indispensables per a tenir exit en Iactivitat
emprenedora.

11.  Analisi de la capacitat d'iniciativa en el treball d'una persona empleada en una
pyme del sector.

12. Analisi del desenvolupament de I'activitat emprenedora d'un empresari que
comenci en el sector.

13. Analisi del concepte de risc com a element inevitable de tota activitat
emprenedora.

14. Descripcié de l'estratégia empresarial relacionant-la amb els objectius de
I'empresa.

15. Definicié d'una idea de negoci del sector que servira com a punt de partida per
elaborar un pla d'empresa.

L'EMPRESA I EL SEU ENTORN

16. Descripcié de les funcions basiques que es realitzen a una empresa i analisi
del concepte de sistema aplicat a I'empresa.

17. Identificacid dels principals components de l'entorn general que envolten
I'empresa; en especial, I'entorn economic, social, demografic i cultural.

18. Analisi de la influéncia en l'activitat empresarial de les relacions amb els
clients, amb els proveidors i amb la competencia com a principals integrants de
I'entorn especific.

19. Identificacid dels elements de I'entorn d’'una pyme del sector.

20. Analisi dels conceptes de cultura empresarial i imatge corporativa, i de la seva
relacid amb els objectius empresarials.

21. Analisi del fenomen de la responsabilitat social a les empreses i de la seva
importancia com un element de la estrategia empresarial.

22. Elaboracid del balan¢ social d'una empresa relacionada amb el sector i
descripcid dels principals costos socials en que incorren aquestes empreses, aixi com
els guanys socials que produeixen.

23. Identificacid a empreses del sector de practiques que incorporin valors etics i
socials.

24. Realitzacié d'un estudi de viabilitat economica i financera d'una pyme del
sector.

CREACIO I POSADA EN MARXA D'UNA EMPRESA

25. Analisi de les diferents formes juridiques de I'empresa.

26. Especificacié del grau de responsabilitat legal dels propietaris de I'empresa en
funcid de la forma juridica elegida.

27. iDiferenciacio del tractament fiscal establert per les diferents formes juridiques
de I'empresa.
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28. Analisi dels tramits exigits per la legislacio vigent per a constituir una pyme.
29. Realitzacié d'una recerca exhaustiva dels diferents ajuts per a la creacid
d’empreses del sector a la localitat de referencia.

30. Inclusid en el pla d'empresa de tot allo relatiu a I'eleccié de la forma juridica,
estudi de viabilitat economico-financera, tramits administratius, ajudes i subvencions.
31. Identificaci6 de les vies d'assessorament i gestid administrativa externs
existents a I'hora de posar en marxa una pyme.

FUNCIO ADMINISTRATIVA

32. Analisi dels conceptes basics de comptabilitat, aixi com les tecniques
d’enregistrament de la informacié comptable.

33. Descripcio de les técniques basiques d’analisi de la informacié comptable, en
especial el referent a la solvencia, liquiditat i rendibilitat de I'empresa.

34. Definicié de les obligacions fiscals d'una empresa del sector.

35. Diferenciacid dels tipus d'impostos en el calendari fiscal.

36. Complementacié de la documentacié basica de caracter comercial i comptable
( factures, albarans, comandes, lletres de canvi, xecs i altres) per a una pyme del
sector i descripcid dels circuits que la esmentada documentacid es dona en
I'empresa.

37. Inclusio dels anteriors documents en el pla d'empresa.

38.

CONTINGUTS ACTITUDINALS

Valoracid de la importancia de prendre decisions sobre el tipus d’empresa.
Argumentacié de les decisions sobre la forma juridica més adequada d'una
empresa.

Interes per formalitzar de forma pulcre els documents relacionats amb I'activitat
empresarial.

Valoracié de la importancia de prendre decisions sobre el tipus d'empresa, fonts
de financament i les inversions necessaries d’'un petit establiment comercial.
Interés per coneixer les accions que intervenen en el procés de constitucié legal
de I'empresa.

Valoracié i compliment de les normes legals en el procés de constitucio de
I'empresa.

Argumentacid de les decisions sobre els recursos humans en una petita empresa.
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Responsabilitat en el compliment de la seqiiéncia de les accions que intervenen
en el procés d'emissio/recepcio, registre i control de la documentacid
administrativa en una petita empresa.

Sensibilitzacid per establir el pla de promocio de I'empresa i del producte o servei.

CONTINGUTS D’AVALUACIO

Identificar el concepte d'innovacio i la seva relacid amb el progrés de la societat i
amb l'augment del benestar dels individus.

Analitzar el concepte de cultura emprenedora i la seva importancia com a font de
creacié de feina i benestar.

Valorar la importancia de la iniciativa individual, la creativitat, la formacid i la
col'laboraci6 com a requisits indispensables per a tenir éxit en [Iactivitat
emprenedora.

Analitzar la capacitat d'iniciativa en el treball d'una persona empleada en una
pyme del sector.

Analitzar el desenvolupament de l'activitat emprenedora d'un empresari que
comenga en el sector.

Analitzar el concepte de risc com a element inevitable de tota activitat
emprenedora.

Descriure 'estratégia empresarial relacionant-la amb els objectius de I'empresa.

Definir una idea de negoci del sector que serveixi com a punt de partida per
elaborar un pla d’empresa.

Descriure les funcions basiques que es realitzen a una empresa i analitzar el
concepte de sistema aplicat a I'empresa.

Identificar els principals components de |'entorn general que envolten I'empresa;
en especial, I'entorn economic, social, demografic i cultural.

Analitzar la influéncia en l'activitat empresarial de les relacions amb els clients,
amb els proveidors i amb la competéncia com a principals integrants de I'entorn
especific.

Identificar els elements de I'entorn d’'una pyme del sector.

Analitzar els conceptes de cultura empresarial i imatge corporativa, i la seva
relacid amb els objectius empresarials.

Analitzar el fenomen de la responsabilitat social a les empreses i la seva
importancia com un element de la estrategia empresarial.

Elaborar el balang social d'una empresa relacionada amb el sector i descriure els
principals costos socials en que incorren aquestes empreses, aixi com els guanys
socials que produeixen.

Identificar empreses del sector que tinguin practiques que incorporin valors étics
i socials.

Realitzar un estudi de viabilitat economica i financera d’'una pyme del sector.

Analitzar les diferents formes juridiques de I'empresa.

Especificar el grau de responsabilitat legal dels propietaris de I'empresa en funcié
de la forma juridica elegida.
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Diferenciar el tractament fiscal establert per les diferents formes juridiques de
I'empresa.

Analitzar els tramits exigits per la legislacio vigent per a constituir una pyme.

Realitzar una recerca exhaustiva dels diferents ajuts per a la creacié d’empreses
del sector a la localitat de referencia.

Incloure en el pla d'empresa de tot allo relatiu a I'eleccid de la forma juridica,
estudi de viabilitat economico-financera, tramits administratius, ajudes i subvencions.

Identificar les vies d'assessorament i gesti® administrativa externs existents a
I'hora de posar en marxa una pyme.

Analitzar els conceptes basics de comptabilitat, aixi com les tecniques
d’enregistrament de la informacié comptable.

Descriure les técniques basiques d'analisi de la informacié comptable, en especial
el referent a la solvencia, liquiditat i rendibilitat de I'empresa.

Definir les obligacions fiscals d'una empresa del sector.

Diferenciar els tipus d'impostos en el calendari fiscal.

Complimentar la documentacié basica de caracter comercial i comptable (
factures,albarans, comandes, lletres de canvi, xecs i altres) per a una pyme del
sector i descriure els circuits que la esmentada documentaci®é que es dona en
I'empresa.

Incloure els anteriors documents en el pla d’'empresa.

CONTINGUTS CONCEPTUALS

Bloc A

Iniciativa emprenedora.

Innovacid i desenvolupament economic.

Factors claus dels emprenedors.

L'actuacio dels emprenedors.

L'empresari. Requisits per exercir I'activitat empresarial.
Pla d’'empresa: la idea de negoci.

Bloc B

L'empresa i el seu entorn.

Funcions basiques de I'empresa.

L'empresa com a sistema.

Analisi de I'entorn general i especific d'una pyme.
Relacions d’'una pyme amb el conjunt de la societat.

Bloc C

Creacio i posada en marxa d’'una empresa.
Tipus d’empresa.

La fiscalitat a les empreses.
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Eleccié de la forma juridica.

Tramits administratius per a la constitucié d’'una empresa.

Viabilitat economica i financera d'una pyme.

Introduccid a la comptabilitat de I'empresa.

Pla d'empresa: eleccid de la forma juridica, estudi de viabilitat economica i
financera,tramits administratius i gestié d’ajuts i subvencions.

Bloc D

Funcié administrativa.

Concepte de comptabilitat i nocions basiques.
Analisi de la informacié comptable.
Obligacions fiscals de les empreses.

Gestio administrativa d'una empresa.

TEMPORALITZACIO

PRIMER TRIMESTRE

1.Introduccié: Mon actual laboral.
2.L'empresa i el seu entorn.

3.La forma juridica de I'empresa?
4. L'estudi de mercat.

SEGON TRIMESTRE

5. Pla de financament .Com organitzar I'empresa?

6. Com crear, enregistrar i analitzar la informacié comptable?
7. Produccié i analisi de costos.

8. Gestid fiscal

9. Pla de creacié d'una empresa.

METODOLOGIA

Per dur a terme el procés d'assimilacid de continguts (conceptuals,
procedimentals i actitudinals), per part de I'alumnat, la metodologia a seguir sera la
seguent:

- Fonamentalment expositiva, aportant explicacions i normes, i aportant dades
i documents.
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- Especialment practica; una vegada feta la exposicio del tema s'aplicara sobre
suposits practics: complimentar documents, identificacié d'empreses reals, etc.

- Basicament animadora, s'intentara involucrar a I'alumnat en la matéria.

La metodologia constructiva i activa, i la participacié dels alumnes en classe
sera l'eix central del programa. S'exposaran els objectius que es pretenen assolir
mitjancant cada unitat didactica, fomentant el debat sobre el mateixos per a valorar
el grau d'assimilacid dels mateixos per part de I'alumnat.

CRITERIS D’AVALUACIO I RECUPERACIO

L'assisténcia a les classes, aixi com l'interés manifestat a les mateixes i a les
explicacions del professor sén criteris fonamentals d’avaluacié dels alumnes.

Per ser considerat apte sera necessari que I'alumne compleixi els seglients requisits:

« Assistir regular i participativament a les classes lectives. El professor passa
llista a I'alumnat present a totes les classes. EI comportament, la participacid a
classe, es valoraran en la nota d'avaluacié amb un 15 % del total.

« Realitzacié de tots els treballs encomanats. Suposaran un 85% de la nota a
la 1a avaluacid i de la 2° avaluacio.

.« A la segona avaluacié I'alumne haura d’entregar un projecte d’empresa. Es
requisit imprescindible per poder aprovar tant I'avaluacié com el curs. El 50% de
la nota final vindra determinada pel projecte d’empresa i l'altre 50% per la
participacio i treballs realitzats durant el curs.

d) Per aprovar el curs s’han daprovar les dues avaluacions i presentar el
treball.

e) A la prova global realitzada al mes de juny, només s’examinaran de les
avaluacions que tinguin suspeses, perd es contempla la possibilitat que a criteri
del professor es pugui fer un prova teorico-practica que englobi les dues
avaluacions i s’haura de presentar un pla d'empresa.

f) Si l'alumnat s’absenta, de forma continuada i sense justificar, durant un
periode superior al 10% de la carrega horaria del modul o d’un curs del cicle o de
forma discontinua, durant un periode superior al 15% de la carrega horaria d'un
modul o d’un curs d'un cicle determinat, sense justificar, s'anul‘lara d’ofici la seva
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matricula. L'alumnat perd el dret d'assistencia i el dret a ser avaluat del curs o del
modul o moduls que han estat objecte d'anul*lacié d’ofici.

g) A la prova extraordinaria de juny l'alumne s’examinara dels continguts
corresponents a tot el curs i haura d’entregar el pla d'empresa.

h) A les avaluacions extraordinaries de febrer es fara una prova teorico-
practica amb un pla d’empresa.

| MATERIALS / RECURSSOS DIDACTICS

Pel desenvolupament de les unitats didactiques s'empraran els segilients
materials didactics:

Explicacions amb suport informatic per part de la professora.

Articles de premsa, llibres especialitzats, en temes d'interés.

Documents administratius aportats pel professorat, si escau.

Internet: recerca d'informacio i documentacio relacionada amb el modul.
Fitxes elaborades per la professora.
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Modul professional 0051: Formacio en centres dedball
(Document base BOE num. 287 Divendres 28 noveniife 2

Temporalitzacié 400 hores.
Inici periode aproximat dia 11 Abril 2015.

Ubicaci6 del modul dins el cicle.

Ciclo formativo de Grado Medio: Cocina y Gastronomia

Segundo curso
Duracién Primer curso
Mdodulo profesional - - 2 trimestres | 1 trimestre
Horas Horas/semana - -
Horas/semana Horas
0046 Preelaboracion y conservacion de alimentos . ................ 320 10
0047 Técnicasculinarias . ....... ... .. it 320 10
0026 Procesos basicos de pasteleriay reposteria®.................. 230 7
0049 Formacion y Orientacion Laboral . ... ... .. ... ... ........ 90 3
0045 Ofertas gastronOmicas? .. ...... ... ... ... 85 4
0048 Productos culinarios .............. .. 240 1
0028 Postres en restauracion? . ...........ueuniiinaianiaas 195 9
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos? .. ....... 60 3
0050 Empresa e iniciativa emprendedora ........................ 60 3
0051 Formacion en CentrosdeTrabajo . ......... ... ... ... ........ 400 400
Total en el ciclo formativo ........ ... .. ... ........... 2.000 30 30 400

Madulos profesionales soporte.
Madulos profesionales transversales a otros titulos de Formacion Profesional.

Continguts

» Identificacio de I'estructura i organitzacié empaeisi:
o Estructura i organitzacio empresarial del sectdadwmiina.
0 Activitat de 'empresa i la seva ubicacio en et@egde la cuina.
o Organigrama de I'empresa. Relacié funcional ergpadaments
o Organigrama logistic de I'empresa. Proveidorspidiecanals de

comercialitzacio.

(@)

Sistemes i métodes de treball.

(@)

Procediments de treball en I'ambit de I'empresa.

0 Recursos humans en I'empresa: requisits de formdei@ompetencies
professionals, personals i socials associadesfatemts llocs de treball.

o Sistema de qualitat establert en el centre deltreba

o Sistema de seguretat establert en el centre daltreb

» Aplicacio d'habits étics i laborals:

o Actituds personals: empatia, puntualitat
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o Actituds professionals: ordre, neteja, respondabiliseguretat.

o Actituds davant la prevenci6 de riscos laboralsbintals.

o Jerarquia en I'empresa. Comunicacio amb l'equipethall.

o Documentacio de les activitats professionals: mesate classificacio,

o

codificacio, renovacio i eliminacio.

Reconeixement i aplicacio de les normes intermssiuccions de treball, procediments
normalitzats de treball i altres, de I'empresa.

o O

(@)

Realitzacio d'operacions de recepcio, emmagatzematnservacio de
géneres crus , deb5a gama i elaborats:
Documentacio associada als processos de recepcio.
Equips i instruments de control de géneres.
Operacions de control de recepcio.

» El magatzem. Tipus i espais. (Criteris de magatrge&rocediments

d'envasat i conservacio en magatzem)

Prevencio de riscos i proteccié ambiental de Isedale magatzematge.
Execuci6 d'operacions de preelaboracio :

» Preparacio de bateria, maquinaria i eines.

= Disposicié de la maquinaria i eines en els espaisaball.

* Neteja i preparacions previes de les matéries pesne

= Teécniques i equips necessaris.

» Procediments i tecniques de regeneracié de mafaiiasres.

* Preparacio, neteja, corts i obtencio de peces.

* Procediments intermedis de conservacio.

= Normes de seguretat i salut laboral relacionadds am

* |a manipulacié i conservacio d'aliments.

» Realitzacio d'elaboracions i productes culinaris.
Identificacié de procediments especifics de I'ersger a I'obtencio
d'elaboracions culinaries elementals i productdisaris. Fases previes i
necessitats d'equips i Gtils.
Execucio de tecniques d'elaboracions i productisacis.

= Execucio6 de terminacions, decoracions i presentdeifproductes.

» Neteja i organitzacié del lloc de treball duraexécucio.

= Normativa higiénic sanitaria i de proteccié ambataplicable.

= Compliment de la normativa de seguretat i higiethe proteccio

ambiental.

= Comportaments susceptibles de produir contaminacio

= Vestimenta de treball. Neteja.

» Bones practiques.

» Mitjans de proteccio per als accidents més halsitual

* en la manipulacié d'aliments.

» Sistemes de gestid de residus i proteccié ambiental

* en la manipulacié d'aliments i arees relacionades.

» Energiai eficiencia energética en la restauracio.
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i funcionament intern

PROGRAMA FORMATIU

PROGRAMACIO . MODUL PROFESSIONAL DE FORMACIO

EN CENTRES DE TREBALL

puntualitd i els demé|
aspectes.

IES G.C.C.- Soller

Control per part del
Complir les normes de puntualitat §responsable de
I'empresa, aixi com les de uniformifL’FCT, amb la

Adquirir els habits de la deontologia professiongl
|puntualitat, bona uniformitat i neteja personal.

Complir les ordes donades per par
responsable de I'FCT, donar mostr
de conpanyerisme, subordinacio i
habits de feina

Control per part del
responsable de L'FQ

Adquirir els habits de feina i subordinacié.

préevia al treball, muntatge o neteja
magquinaria si cal, revisio de materi
les cameres, col-locaci6 de les
mateixes si cal. Posada en
funcionament de cuines,forns, etc

Realitzar les tasques de preparacku

Control per part del
responsable de L’FQ

Adquirir els coneixaments de Mice en Place.

Realitzar les tasques de neteja i
racionament de peixos.

Control per part del
responsable de L’FQ

peixos. Coneixer les diferencies basiques e
diferents tipus de peixos. Saber escatar, natejfr
filetejar o altres tipus de talls apropiats peixps.

Coneixer les técniques basiques sobre neteja file

el
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Coneixement de les principals
especies de crustacis i mol- luscs.
Caracteristiques i classificacio

Control per part del
responsable de L’FQ

Coneixer els sistemes de neteja, elaboracio i
conservacio de les diferents espéecies de mol-Ifiscs,
crustacis, tant de riu com de mar. Coneixer leg
principals elaboracions culinaries amb aquests
generes. Coneéixer i diferenciar entre els aptes
consum i els que no. Coneéixer les principals
especies i saber aplicar a cada una d’elles els
sistemes de coccié més adequats

pel

Realitzar les tasques de cocci6 de

ells, muntatge de plats o posterior
conservacio

peixos, elaboracions culinaries amffControl per part del

responsable de L’FQ

Coneixer les técniques basiques sobre

coccio,elaboracio i conservacié de peixos.

Coneixer les tecniques de bullir, fregir, coure 1
arpb

vapor,etc. Realitzar elaboracions culinaries
peixos .Coneixer els metodes de conservacio
apropiats per cada tipus de peix o elaboracio,
cal.

és
Si

Realitzar les tasques prévies a la
elaboracié de carns, neteja,
racionament, coccié i posterior
conservacio, si cal.

Control per part del
responsable de L'FQ

Coneixer les tecniques basiques sobre coccio,
rostir, fregir, e, etc de les carns. Realitzar
elaboracions culinaries a partir d’elles, i aplielaa[I1
metodes de conservacié més apropiats per caffla
tipus

Realitzar les tasques previes a la

elaboracié de llegums i hortalisses
correcta diferenciacio de les princiy
especies, correcte neteja amb elle
realitzacio d’elaboracions culinarie

Realitzacio practica
d’aquestes tasques,
[baix la supervisio de
responsable de I'FC

Coneixer les principals especies dels diferents
productes horticoles. Coneixer els sistemes dg
neteja i coccié més apropiats per cadascun d’eﬂles.
Realitzacié d’elaboracions amb aquest producjes,
tals com amanides senzilles i compostes,
guarnicions senzilles i compostes, i plats o
elaboracions culinaries on aquets ingredients ¢n
siguin el génere o ingredient/ingredients
principal/principals: escudelles, greixoneres, 9
gaspatxos etc. Coneixées principals técniques
conservacio d'aquest productes.

e

Realitzar &s tasques i coneixemen

productes tals com arrossos i pastdbaix la supervisio d

Realitzaci6 practica
d’aquestes tasques,

Coneixer les técniques de coccid, elaboracié |

responsable de I'FC

posterior conservacio.
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Coneixement de les técniques de
realitzacio de fondos basics i salse
basiques

Realitzaci6 practica
d’aquestes tasques,
baix la supervisié de
responsable de I'FC

Decisi6 per saber utilitzar els diferents productgs
que formen part d’aquestes elaboracions basiques.
Saber aplicar-les correctament a les diferents
elaboracions culinaries posteriors. Coneixer lgs
tecniques de coccib o elaboracio, temps i
conservacio.

Coneixement de les principals
elaboracions culinaries dolces
destinades com a postres, aplicabl
restaurant o empresa.

Ibaix la supervisio de
responsable de I'FC

Coneixer les técniques de coccid, realitzacio i

Realitzacié de tasquposterior conservacio de cremes, pastes estirgdes o

esponjades, gelats,sorbets i similars o derivatd] i
demés elaboracions dolces que es puguin realltzar
a 'empresa.

Coneixement de les principals
tecniques de decoracio6 i presentag

baix la supervisio d
responsable de I'FC

Realitzacio de tasqléupresentacié. Aplicar-les a les diverses elaborai

Coneixer les tecniques o estils de decoracio i

on
culinaries: Amanides,plats freds o calents i
elaboracions de rebosteria.




