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1.-INTRODUCCIO: DE L’'EDUCACIO COMPENSATORIA ALS
PROGRAMES DE PQPI.

La Constitucié Espanyola, aixi com la L.O.D.E.,uléan el dret de tot ciutada/
ciutadana a I'accés a una educacié basica, dpréneipi d’igualtat d’oportunitats. Per
a fer efectiu aquest dret és precis que la pokiitecativa tengui una accié
compensadora enfront a la desigualtat en que lesrtrdeterminats grups d’individus
davant el fet educatiu, ja sigui per la seva cagieeconomica, nivell social, lloc de
residencia o altres factors de marginacio.

Aixi sorgeix el Reial Decret 1.174/ 83 del 23 diglmobre Educacio Compensatoria,
per compensar, com la mateixa paraula diu, legdakats dins 'ambit escolar.

A partir d’aqui comenca un experiéncia molt engrdeca, sense saber molt bé el que
fer, es crea el Centre de Recursos Pedagogicalfars estava ubicada I'antiga facultat
de Filosofia i lletres) el coordinador era el Sart®Bmeu Llinar Ferra, a I'any 1984 van
comencar a funcionar el Centre de Recursos. Parbaioy 85, que es crearen les
diferents i variades actuacions de 'Educacié Camptoria, com: aules lliures, aules
d’acollia dins centres d’FP, aules dins centresaBEeducacié d’adults, camps
d’aprenentatge, centre de recursos, professoesatits. Aquest programa va durar fins
el curs 91/92.

Pero quan es promuldz Llei d’'Ordenacié del Sistema Educatiu (LOGSE)
que estableix a I'article 23.3 que per als alunmqesno assoleixen els objectius de
I'Educacié Secundaria Obligatoria (ESO), I'orgaai® d’'uns programes especifics
denominats de PQPI amb la finalitat de proporcidosuuna formacio basica i
professional.

So6n uns programes recuperadors i que preteneredtiadaboral per una banda i també
la possibilitat de continuacié d’estudis, especaitdins la formacié professional
especifica de grau mitja i mitjancant una provacks.

Els destinataris d’aquests programes son els @wigs 15 i 21 anys que no hagin
assolit els objectius de 'ESO., ni tenguin caplaitio de formacio professional. La
durada d’aquests programes, en general, osciltdla €8 mesos i dos anys.

Existeixen quatre modalitats de garantia sociglpi pFormacié-Ocupacié/ Tallers
professionals / Per a alumnes amb necessitatsiakspec

. La modalitat de pgpi es desenvolupa &resmreducatius publics o privats i
considera de forma especial la formacié per podetiruar estudis.
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Els grups dels programes de PQPI tindran com amm@guinze alumnes i les tres
primeres modalitats podran integrar fins a tremales amb necessitats educatives
especials, i en aguest cas nomeés hi haura dotrmesu

Aixi d'un programa compensador varem passar a ograma recuperador, tant 'un
com ['altre s6n molt semblants, encara que elsrarags d’Iniciacié Professional, tenen
un plantejament més solid, un programa molt mé&s ahab unes directius ben
definides, per aconseguir els objectius iniciakmés novedos és la part de formacio
especifica, a 'Educacio Compensatoria hi haviatathsrs polivalents, amb unes
instal-lacions minimes. | ara esta molt clar qgeakimnes s’encaminen cap a una
professio (la més adequada a les seves capaditeressos), que fan uns estudis a
centres amb totes les instal-lacions per podaftlea terme i amb unes practiques en
empresa on tenen un primer contacte amb el momaabo

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS | _



PROG. PQPI | 2012

2.- ELEMENTS FORMALS | PERSONALS

EL CENTRE. L'IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS.

El centre esta situat a Séller a I'avinguda JutnRan® 34 . En general els pares dels
nostres alumnes son treballadors d’hoteleria amfuvedl cultural i economic mitja.
Es un centre public amb una plantilla de 70 psifesi una matricula aproximada
d’'uns 500 alumnes.

Aquest curs de la familia d’hoteleria es podenaurs

. e D’iniciacié professionalPapi auxiliar de serveis de restauracio
. e De Cicle formatiu de grau mitja de cuirgastronomia Primer i segon
curs
L’ALUMNAT.

Els destinataris d’aquest programa (PQPI) son jdeek5 a 21 anys, procedents de
'ESO, i descolaritzats o sense titulaciéo académica

Aquests alumnes presenten dificultats d’apreneataédpuig al sistema escolar i també
problemes socio-familiars.

Aquests alumnes treballen en petits grups, comxanmib persones, amb moltes hores

practiques. L'ensenyament és individualitzat, ngigatiu i funcional. Aquests
elements fan que els alumnes tenguin interes alireb

El PROFESSORAT

El professorat que atén aquests programes és diartper la seva titulacié, com per la
seva destinacio.

Aixi trobam:
El professional que s’encarrega de la Formaciéddagile pertany al cos de mestres.

Els professors técnics especialistes amb hotajegason els encarregats de
desenvolupar I'area de formacio especifica.

Un professor d’Angles.

Un professor de FOL.
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3.- AREA DE FORMACIO BASICA. AREA DE FORMACIO i ORI ENTACIO
LABORAL. AREA D'ANGLES.
Veure programacio corresponent.

4.- RECURSOS AREA DE FORMACIO ESPECIFICA.

. Recursos humans:Professorat/ Pares./ Alumnes / Entitats Ajuntarderoller

i Conselleria d’Educacio i Cultura.

. Recursos Materials.

Curso de cocina professional. Ed.Paraninfo.

Hosteleria, curso completo de servicios. Ed. Rafan

Uniforme de cambrer: Calcons de pinces, negres o falda negra / &ablatvestir
negres. / Camisa negra de coll tipo “ Mao” / Caiheenegres. / Una bata blanca./ Un

obridor de llaunes/ Un destapador de botellesdavantal.

Uniforme de cuiner. Calgcons de cuiner a quadrets blancs i blauslbpsblaus, blancs
o negres. / Calcetins negres. / Gorro de cuinavABtal blanc amb peto / jaqueta de

cuina blanca
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5.-Organitzacié i distribucié temporal.

El curs de PQPI I'imparteixen els moduls profesals:

1) 2 tecnics especialistes en hoteleria: .
2) L’horari dels dos grups és el segtient: (VEURE XEE)

6.- ACTIVITATS EXTRAESCOLARS.

Al llarg del curs anirem fent nombroses activitatesguirem un horari que ens donara la
pauta per saber en tot moment quines assignateneslé treballar, pero també hi ha
temps per fer-ne d’altres com poder esser sortidasquets especials.

(VEURE ANEXE PROGRAMACIO D'ACTIVITATS EXTRAESCOLARB
7.-Principis i orientacions metodologiques.

La proposta d’ensenyanca-aprenentage es dirigpia cea metodologia activa i
participativa que faciliti la construccio signifioza del coneixement i ajudi a
desenvolupar actituds critiques i qualitatives.

Basada en la teoria psicopedagogica constructi@ptanentatge significatiu i
funcional que es produeix quan se relaciona elmahteou que se va aprendre amb
coneixements previs ja existents en I'estructugnitiva de I'alumne.

Si quan preparem la nostra experiencia d’aprergstat tenim en compte aquests
coneixements previs, I'aprenentatge sera probalsiemecanic i repetitiu.

Els continguts han de tenir sentit real, han dfedear-los o bé per la seva incorporacié
al mén laboral o per a satisfer les seves necespiasonals.

Hem d’aconseguir que I'alumne sigui capa¢ d’aprerzdaprendre, per tal cosa, son
molt importants I'adquisicié d’estrategies cogretvd’exploracio i descoberta, aixi com
la planificacio i regulacié de la propia activit&empre amb respecte dels nivells de
coneixements de cada alumne i 'adaptacio de kgtats escolars al seu ritme
d’aprenentatge: individualitzar.

Intentarem potenciar la memoria comprensiva ent fa la mecanica i repetitiva.

L’aprenentatge mitjancant la descoberta és udasiées possibles per arribar a
I'aprenentatge significatiu.

Aixi I'alumne és capac d’aprendre per ell mateds també capacg d’aprendre i fer
coses amb ajuda d’altres persones.
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8.-MESURES D’ATENCIO A LA DIVERSITAT.

La metodologia participativa i activa , proposts @hragrafs anteriors, s suficient
adequada a la diversitat dels alumnes, esta pepsadeells.

Si tenguéssim qualque alumne amb necessitats akpdarem les adaptacions
curriculars necessaries per tal que puguin promecio

9.-TEMES TRANSVERSALS.

. Esta previst tractar durant aquest elgsemes transversals d’Educacio
civica i d’educacio del Consumidor.

. Aquests temes estan inclosos dins lgrpmacio, tant en els tallers de cuina
i de serveis com en el de matéries basiques.

. El tema de I'Educacié Civica té un apaspecific a la programacio del
taller de serveis i cuina, quan valora el tractb ais clients, les relacions intergrupals,
etc.

. L’educacié dels consumidor es tractassignatura de socio-cultural, el
tercer bloc é I'ésser huma i la sali#mbé es donen habits generals de consum en els
tallers de cuina i serveis.

10.-Avaluacio.

. Entenem I'avaluacié com el conjunt d’acioas mitjancant les quals es
possible ajustar progressivament I'ajuda pedagdaylea caracteristiques i necessitats
dels alumnes , i per altre part determinar si leangtit les intencions educatives.

. L’avaluacio sera continua, individtedda i integradora, hi haura una
avaluacio inicial, una formativa, i una altre suiveat

. Controlam:

1) Actitud, puntualitat, uniformitat, interédedicacio, participacio,
comportament.

2) Practiques d’expressi6 oral.
3) Higiene personal.

. Avaluam:

1) Practiques d’expressio oral i escrita.
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2) Lectures obligatories.

3) Feina de classe o treball.

Els minims de cada assignatura estan expecificptejacte curricular, i son els
mateixos.
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11.- Arees Curriculars.

Area de formacion profesional especifica.

1/04 Ajudant de Bar-Menjador. Ajudant de restatiréar.

Introdidc
En el desenvolupament d'aquesta praggens'han tingut en compte
nombrosos factors, com: la proposta curricularcdatre, les perspectives d'ocupacio,
I'evolucio tecnologica del sector i les necessidatéormacio.

Moduls del talthr serveis.

1 ° Servei de bar i cafeteria. (SER)

2 ° Higiene general en la industrianaltaria. (HGIA)
3 © Servei d'alimentacié i begudesata.APB) o Aprovisionament, Begudes i
menjars rapits (APB)

Intentant que I'aprenentatge sigui psgju i ascendent, sempre seguint un
ordre a I'hora d'impartir els moduls, desglossatsretats formatives. Aquestes unitats
es inter-relacionen a causa de les caracteristipieadascuna d'elles i les activitats que
es desenvolupen al departament, com ara serveardenenjador amb clients.

La interrelacié amb les altres aresgyréfactor que també s'ha tingut en compte
pel que fa a:

Formacio basica.

Formacio integral de la persona.

Correcta utilitzacié del llenguatge.

Adquisicio d'habits i comportament sici

Atencio a la diversitat i la naturalesa

Habits de nutricio, higiénics i sangaseran basics en totes les unitats
didactiques.

L'alumne superara cada un dels moduds guperi cadascuna de les unitats
formatives, per a aixd haura de superar cada wnctdiétris d'avaluacioé. Hi ha alumnes
que possiblement no superin tots els moduls pbs aerealitzaran un seguiment
especial intentant que superin primerament urxiisaiccessivament.

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS |



PROG. PQPI | 2012

Objectius generals de I'area de fortnpobfessional especifica.
- Adquirir habits d'ordre, puntualitegsponsabilitat i de treball en equip.

- Interpretar instruccions de treba#sponsabilitzar-se de les tasques
encomanades, planificant amb autonomia la sevazazb.

Adquirir habit d'higiene, pulcritud i@ personal necessaris per a la
manipulacio d'aliments i begudes, i realitzar attament el servei i I'atencié al client.

- Utilitzar adequadament el llenguatgeprar correctament les tecniques de
comunicacio i expressio, que son essencials perafessional de I'hostaleria.

- Adoptar les actituds de cortesiapeese i discrecio, requerits en l'atenci6 al
client.

- Aplicar les normes higienicosanitaneecessaries per a la conservacio,
manipulacio i transport d'aliments i begudes.

- Descriure la utilitat, el funcionaniéel maneig (al seu nivell) dels estris i
maquines propies de I'nostaleria.

- Adquirir els coneixements i destresegierits per realitzar el servei d'aliments
i begudes en les arees de consum o distribucioesagénere.

- Coneixer i utilitzar correctament pleductes i les tecniques adequades per a
la posada a punt de les instal - lacions, el pargrabmobiliari, i I'equipament en
general, del restaurant i bar.

- Coneixer i utilitzar correctamentwelabulari especific d'hostaleria.

- Adquirir habits de seguretat i higieam el treball, identificant riscos associats
al lloc de treball exercit i adoptant les mesungsrtunes.

-Mantenir relacions fluides amb altpesfessionals de la seva area funcional,
col - laborant en la consecucio dels objectiuspeetant el treball i les iniciatives
alienes.

(Adalt)
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Modul 1;: Servei en bar i cafeteria.

PQPI Servei Basic de restaurant i bar
Durada: 180 hores.

Unitat de competéncia associada:

Realitzar operacions de preservei,essivasics propiament dits i postservei a
I'area de bar - cafeteria, tot aixd amb les condgihigienicosanitaries - sanitaries
requerides i amb la deguda atencio al client.

Continguts:

Procediments:

- Realitzacio de la posada a punt indiehtatge del servei en I'area del bar-
cafeteria per a un posterior desenvolupament efiebgateix.

- Execucio de les operacions necesspgeal repas i neteja de I'equipament,
materials i utillatge d'Us basic i habitual end&del bar - cafeteria.

- Tramitacié de vals d'aprovisionametegrn i emplenament de comandes.

-Utilitzaci6 correcta i d'acord ambtmgcions, I'equipament, parament i estris
necessaris per a l'elaboracié d'infusions i begddesonsum habitual en I'ambit de bar-
cafeteria.

- Presentacio i servei de begudes, paaparades en el propi establiment com
d'aquelles subministrades directament, confornmstauccions, sigui per la seva

definicié o per normes procedimentals fixades.

- Realitzacio del conjunt d'operacigng formen el postservei o tancament
d'instal - lacions, en l'ordre i procediments defjrper a un posterior inici de servei.

Actituds:

- Diligencia i responsabilitat en eltall.
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- Pulcritud, neteja, neteja i aparepeesonal, requerides en el procés d'atencio i
servei al client.

- Cortesia, respecte i discrecio esegVei i atencio al client.

-Correcci6 en I's del llenguatge l@oomunicacié tant amb el client com el
personal del seu departament.

- Interés pel manteniment en un boatedtis i neteja del material, equipament
I parament de bar-cafeteria.

- Valoracio de la neteja i pulcritudlds instal - lacions, utils i equipament de
I'establiment.

Conceptes:
- Caracteristiques de I'equipamentapeent basic en el departament de bar-
cafeteria. Funcions i caracteristiques de les nmaguipus: cafeteres, molinets,

batedores i similars, armaris freds i analegs.

- Funcions, tipus i utilitzacions delrament: coberteria, vaixella, cristalleria i
analegs.

- Productes i métodes de neteja quiditzen en les arees del bar-cafeteria per a
la higienitzacio dels diversos estris, maquinesrament.

- Normes de seguretat i higiene enliapersonal i en I'ambit d'execucié de les
tasques.

- Preservei: Etapes del procés i openaanés importants: descripcio i
objectius.

- Cafes, tes i infusions: classificas® tipus, procés d'elaboracio i
desenvolupament del servei.

-Sucs, cerveses, refrescos i aperi@lasssificacid, procés d'elaboracio i
férmules de presentacio i servei.

- Altres begudes habituals en I'ambitlhr-cafeteria, combinats basics, batuts,
granissats, aiguardents, licors i analegs: tipresgmtacio i servei.

-Els vals al departament del bar-caifgtelassificacio i missions.
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UNITAT FORMATIVA N ° 1, presentacio del taller i perfil professional.

Objectius Globals Els alumnes en finalitzar aquesta unitat fornzaha de ser
capac de: Coneixer al seu professor i compangséeiker el taller i els diferents
subdepartaments. Dominar les activitats que egzieadn cada un dels
subdepartaments. Coneixer els tres moduls quesesdauparan, durant el periode
académic o cicle. Conéixer el perfil professiatal’Ajudant en servei de restaurant i
bar"

Durada: 20 hores.
Objectius didactics.

- Identificar cada un dels seus comparigentificar les diferents activitats que
es realitzaran en cada un dels diversos subdepartas Identificar la maquinaria,
vestuari i estris. Identificar i conéixer el pepiofessional de "Ajudant de restaurant i

bar".

Continguts:Presentacio del professor i de cada un dels alsiativitats de
situacio en cada un dels subdepartaments i congireetasques s'efectuaran, amb que
maquinaria i estris. Utilitats del vestuari. Pepfibfessional.

Tipus d'activitats d'ensenyament - aprenentatgeExposicié oral de professor.
Tots els alumnes participaran en un col - logubéhnt de la unitat.

Criteris d'avaluacié.L'alumne assolira els objectius, quan sigui cajeac
Coneixer als seus companys. Identificar cadascanesdactivitats que es desenvolupen
en cada un dels diversos subdepartaments. Coreigerfil professional. Reconéixer la
utilitat de la maquinaria i els estris. Dominawestuari i utilitat.

Minims unitat formativa nimero 1.Coneixer el nom dels seus companys.
Identificar cada un dels subdepartamentos. Conelxazrfil professional. Conéixer la

maquinaria i estris. Utilitat del vestuari.

Instruments d'avaluacié Formativa.
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UNITAT FORMATIVA N ° 2, repas, col - locacio de critalleria, pisa i coberteria a
I'area del bar i cafeteria.

Objectiu global.Que I'alumne en acabar la unitat ha de ser cagdgfdctuar
les operacions que componen el repas, maneig iloohcio dels elements de
cristalleries, pisa, coberteria, identificat eliedents tipus d'acord amb les seves
caracteristiques, tot aixo d'acord amb la normdtigeenicosanitaria.

Durada. 20 hores.

Objectius didactics. Identificar les diferents classes d'elements ldilstual, al
servei per a cada un dels grups (pisa, cristalieraaella). Realitzar operacions de
transport i repas dels elements, sempre respdetanbrmes establertes. Classificar i
distribuir els elements de pisa, vaixella i crigtia en els llocs adequats per al posterior
servei. Identificar els components que formen etitparament" efectuant la neteja,
reposicié i muntatge.

Continguts. Cristalleria, pisa i vaixella: elements, caradiggiies i funcions.
Operacions i distribuci6 d'elements.

Continguts: Operacions de neteja. Operacions de distribuoid i locacio de
pisa, cristalleria, coberteria i elements compleiaés Operacions de col - locacio
d'ampolles i generes que s'utilitzaran durant miese

Activitats d'aprenentatge-ensenyamenExposicio oral del professor.
Demostracié practica del professor de col - locdstyibucio i neteja. Es realitzaran
dos grups d'alumnes per fer una a punt.

Criteris d'Avaluacio. L'alumne assolira els objectius quan sigui cagac d
Realitzar correctament les tasques de neteja.tRadia posada a punt. Realitzar canvis
d'ampolles acord amb les instruccions rebudes.

Minims d'avaluacio de la unitat formativa numero 2.Realitzacio correcta de
les tasques de neteja. Conéixer com es realifzeslada a punt. Conéixer com es
realitzen els canvis d'ampolles.

Instruments d'avaluacid. Sumativa.

RecursosFotocopies.¢
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UNITAT FORMATIVA N © 3, posada a punt de la parra i elements
complementaris.

Objectius globals'alumne en acabar aquesta unitat sera capaddectuar les
operacions que componen la posada a punt de k& Ipaobiliari i altres elements del
departament de bar / cafeteria. Efectuar les ojmeraicle neteja correctament, d'acord
amb els productes seleccionats, sota la normaityeniicosanitaria - sanitaria. Efectuar
les operacions de posada a punt de la sala.

Duraci620 hores.

Objectius didacticsRealitzar les operacions de neteja sota les normes
sanitaries. ldentificar les diferents classes dielgts d'Us habitual per a la realitzacio
d'una posada a punt. Realitzar les operacions skdpca punt per comencgar un servei.
Petit parament, composicio, operacions de repasiatge.

Activitats d'ensenyament aprenentatgeExposicio del professor per explicar
els elements que conformen la pisa, cristalleciaberteria, les seves caracteristiques i
manteniment. Demostracio practica del professdesleperacions o procediments de
repas, transport i distribucié. Distribucié del evél per part dels alumnes, realitzat en
grups de dos.

Criteris d'avaluacio.L'alumne assolira els objectius quan sigui cagac d
Identificar els principals components de pisa, @axi cristalleria, descrivint les seves
funcions basiques. Realitzar repas i transportpodiaamb els criteris establerts, en
temps raonables. Realitzar la distribucié del niatezn els llocs adequats, mitjancant
els procediments establerts i amb I'actitud pravigiuntar el petit parament. Deixar el
taller en perfecte estat.

Minims d'avaluacio, unitat formativa 3. Identificar els principals components
de la pisa i cristalleria. Realitzar el repas, s@ort i distribucié del material. Deixar el
taller en perfecte estat. Instruments d'avaluadib resultat final dels processos
efectuats.

Recursos.Fullets il - il-lustratius i fotocopies.
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UNITAT FORMATIVA N ° 4, equips basics en bar / cafeeria.

Objectius globalsL'alumne en acabar la unitat ha de ser capacfdetuar les
operacions de posada a punt dels equips i magaid&s habitual en el departament
(ampollers, frigorifics, maquina de gel, espremadbatedora, cafetera, molinets,
interns i maquina de picar gel). Descriure els ggjumaquinaria d'us habitual al bar /
cafeteria, components, funcions, manteniment, taniatiques i neteja.

Durada 20 hores.

Objectius didacticsRealitzar les operacions de posada a punt delpequ
maquinaria. Identificar els diferents componergquips de la maquinaria. Realitzar
una correcta utilitzacié de la maquinaria.

Continguts Operacions de la posada a punt dels equips iim&dp Botellers,
frigorifics, maquina de gel, espremuts, etc.: Elet®iearacteristics i funcions.
Operacions per a una correcta utilitzacio de lauimegia.

Tipus d'activitats ensenyament - apremgatge. Exposicid del professor per
explicar la posada a punt d'aquests equips. EXxpatit professor per explicar les seves
caracteristiques. Demostracio practica d'una c@arngditzacio i funcionament. Cada un
dels alumnes realitzara una activitat practicaattaain dels continguts exposats en
aguesta unitat.

Criteris d'avaluaci6. assolira els objectius quan sigui capac de: Realies
operacions de posada a punt dels equips. Realitzacorrecta utilitzacio de la
maquinaria.

Minims d'avaluacié unitat formativa niamero 4. Realitzar una correcta
utilitzacié de la maquinaria. Coneéixer els equipsmponents d'aquests.

Instruments d'avaluacio. Sumativa + prova d'escrit que tindra un valor de

50%.

Recursos.Fullets il-lustratius.
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UNITAT FORMATIVA N ° 5, aprovisionaments interns en l'area de bar /
cafeteria.

Objectius globalslL'alumne en acabar la unitat ha de ser capac amiriar els
vals utilitzats al bar / cafeteria, en els seus gmans grups: de régim interior, de vendes
i de control. Relacionar cada un dels vals emesbbgy / cafeteria, amb relacié a altres
departaments. Formalitzacié de vals.

Durada. 20 hores.

Objectius didactics. Identificar els diferents tipus de vals. Identifiels vals
corresponents als tres tipus existents. Realigzforinalitzacié dels vals. Realitzar
comandes als diferents departaments.

Cotinguts. Vals de régim interior (economat, celler, magatzkenceria,
menjars i begudes.) Vals de vendes. (Factureselg<i tiquets de caixa). - De control
(de caixa, comptes corrents de clients, intervermamptabilitat, i explotacid.)

Tipus d'activitats d'ensenyament - apreentatge.Exposicid oral de professor
per explicar la utilitat dels vals, com es fornmdit i la caracteristiques propia de cada
un. Distribuci6 de vals als alumnes per fer coman@ada un dels alumnes avaluara la
correcta execucio mitjangant la correccio dels camyp.

Criteris d'avaluacid L'alumne assolira els objectius quan sigui cajgac
Identificar els diferents vals. Formalitzar elssvdRealitzar comandes correctament.
Minims d'avaluacié de la unitat formativa nUmerdesitificar els diferents vals. -
Realitzar comandes.

Instruments d'avaluacié Sumativa: sera el resultat final dels procediments
efectuats, tenint adquirits, la destresa, netjmps emprat, per aixo realitzara una
prova que consistira en omplir vals.

Recursos.

Vals, tiquets, factures i llibres dergmabilitat.

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS |



PROG. PQPI | 2012

UNITAT FORMATIVA N 2 6, preparacio de la gamma de cafes, tes i analegs.

Objectius globals. L'alumne en acabar la unitat ha de ser capag de: Utilitzar la cafetera,
molinet i altres elements d'Us habitual, per a la confeccié de beguda de la gamma. -
Confeccionar els diferents cafés, tes i infusions, de consum habitual, d'acord amb les
instruccions aportades. Dominar les caracteristiques d'elaboracié, conservacid, historia i origen
dels diferents tipus. - Realitzar el servei d'aquestes begudes.

Durada. 20 hores.

Objectius didactics. - Identificar les diferents peces i components de la maquinaria.
Realitzar els diferents tipus de tes, cafés i infusions. - Dominar les caracteristiques propies
d'aquestes begudes. Realitzar el servei d'aquestes begudes.

Continguts. Operacions de posada a punt i maneig de maquinaria. Elaboracié de: Cafe
sol, café tallat, cafe amb llet, café america, café vienes, Picolo, cafe caputxi, descafeinat, etc.
Elaboracié de: te, te angles, te indi, te japones. Elaboracié d'infusions de menta, menta - poliol,
camamilla, til - etc. Operacions de servei i retirada.

Tipus d'activitats d'ensenyament-aprenentatge. Exposicié teodrica del professor.
Demostracid practica per part del professor. Realitzacié de practiques dels alumnes en grups
de 4.

Criteris d'avaluacié. L'alumne assolira els objectius quan sigui capac¢ de: Realitzar tes,
cafés i infusions més habituals. - Realitzar correctament el servei i retirada. Dominar les

caracteristiques propies d'aquestes begudes.

Minims d'avaluacié de la unitat n 2 6 mRealitzar els cafés, tes i infusions més habituals.
Realitzar el servei i retirada.

Instruments d'avaluacio

Sumativa i una prova practica de cadascuna de les activitats per sorteig, valorant-se al
50%.

Recursos. Llibre "El llibre del cafe" i apunts.
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UNITAT DIDACTICA N 2 7, preparaci6 de xocolata, batuts i sucs.

Objectius globals. L'alumne en acabar la unitat ha de ser capa¢ de: Confeccionar
xocolates d'acord amb els criteris establerts. Utilitzar la batedora, efectuant la neteja i
manteniment per a la seva posterior utilitzacid. Realitzar batuts de diferents sabors. Utilitzar la
espremedora, la seva neteja i manteniment. Realitzar sucs.

Durada. 20 hores.
Objectius didactics. Identificar les diferents peces de la diversa maquinaria. -Realitzar
tasques de manteniment i funcionament. Realitzar sucs, batuts i xocolates, d'acord amb els

criteris establerts.

Continguts. Sucs, realitzacid, presentacid i servei. Xocolates, realitzacid, presentacio i
servei. Batuts, realitzacid, presentacio i servei. Operacions de servei i retirada.

Tipus d'operacions d'ensenyament-aprenentatge. Exposicio del professor per explicar

la realitzacid i caracteristiques, conservacio, normes higiéniques i presentacid. Realitzacio
practica per part del professor. -Realitzacio practica pels alumnes i individualitzada.

Criteris d'avaluacid. L'alumne assolira els objectius quan sigui capag de: Realitzar les
tasques de muntatge, neteja, funcionament i manteniment de la maquinaria. -Realitzar sucs i
batuts. Presentacio, servei i retirada. Deixar el taller en perfectes condicions.

Minims d'avaluacio de la unitat n 2 7Realitzar els sucs i batuts més habituals. Realitzar
el servei i retirada.

Instruments d'avaluacié.
Formativa: s'avaluara I'alumne en el procés d'execucio.

Recursos. Recorregut per les diferents fruiteries al mercat.
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UNITAT FORMATIVA N 2 8, preparacio de combinats basics.

Objectius globals. Realitzar combinats de consum més habitual. Preparar i muntar
I'estacid central d'acord amb les instruccions aportades. Tenir algun coneixement basic de
cocteleria.

Durada: 20 hores.

Objectius didactics. Realitzar la neteja i posada a punt per comencgar la tasca. Efectuar la
realitzacio dels combinats més habituals. Posada en estacié central. Dominar les

caracteristiques basiques de cocteleria.

Continguts. Realitzar combinats. Realitzar operacions de muntatge de I'estacio central.
Realitzacio de coctels de consum habitual.

Tipus d'ensenyament aprenentatge. Exposicié oral dels continguts, per part del

professor. Demostracio practica per part del professor. en grups de o individus per realitzar les
activitats.

Criteris d'avaluacio L'alumne assolira els objectius quan sigui capag de: Realitzar
combinats de consum habitual. Realitzar el muntatge de I'estacid central. Dominar alguns
coneixements basics de cocteleria. -Respecte a les normes de seguretat i higiene.

Minims d'avaluacié de la unitat nimero 8.

-Realitzacio dels combinats abans descrits.

-Realitzar el muntatge de I'estacio central.

Instruments d'avaluacid. -Fotocopies i apunts.
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UNITAT FORMATIVA N 2 9, servei a la barra.

Objectius generals.

L'alumne en acabar aquesta unitat sera capag de: Rebre el client, adoptar maneres i
maneres adequades de cortesia. -Tenir la capacitat de comprensié a I'hora de sol - licitar
begudes per part del client. -Realitzar el servei i retirada de les diferents begudes preparades i
consumides a la barra. -Utilitzar les normes exposades en aquesta unitat formativa.

Durada. 20 hores

Objectius didactics. Adoptar conductes i normes de cortesia a la recepcio de clients. -
Comprendre i coneixer el que demana el client. Realitzar el servei i retirada de begudes
consumides a la barra. Coneixer la cristalleria a utilitzar d'acord amb el tipus de beguda i
maneres de presentacio.

Activitats.

- Practiques mitjangant rols o métodes analegs de recepcié i recollida de clients.
Practiques de servei al client. Operacions de servei al client. Operacions de servei per a
cadascuna de les begudes. Operacions de retirada i posada a punt.

Tipus d'activitats d'ensenyament aprenentatgeExposicié del professor per explicar com
es realitza el servei. Demostracio practica del professor, Activitats practiques per part dels
alumnes. Activitats amb clients en grups de 4 alumnes.

Criteris d'avaluacié. L'alumne assolira els objectius quan sigui capag de: Adoptar una
correcta comunicacid, cortesia i domini del que demana el client. Realitzar el servei de
begudes. Utilitzar correctament la cristalleria, coberteria i pisa. Retirar el servei realitzat al
client.

Minims d'avaluacid de la unitat formativa nimero 9Adoptar una correcta comunicacio
i respecte al client. -Realitzar el servei de les begudes més habituals. Utilitzacié correcta del
parament.

Instruments de avaluacio .Sumativa.

Recursos Fotocopies i apunts.
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MODUL 2: Higiene general en la indUstria
alimentaria (UC 0546-1)

Durada: 90 hores.
Unitat de competéencia associada:

Preparar i presentar elaboracions culinaries caracteristiques de I'ambit del bar /
cafeteria.

Continguts.

Procediments:

- Elaboracid i decoracié d'aperitius i canapés de consum més habitual.
-Elaboracid i presentacio d'entrepans, sandvitxos i similars.

-Elaboracié, decoracié i presentacio dels plats combinats més habituals.

-Utilitzacid dels equips, utils i parament propis de les técniques elementals de cuina, en
['ambit de bar / cafeteria.

-Manteniment d'Us i conservacié d'equips i utils.

-Realitzacié de la posada a punt d'equipaments, parament i estris, aixi com del lloc de
treball, per a la realitzacid d'elaboracions culinaries.

- Recollida i distribucié de les materies primeres després del servei d'aliments en I'ambit
de bar / cafeteria, aixi com la realitzacio de les operacions de postservei o tancament

d'operacions.

-Tramitacié de vals d'aprovisionament, realitzant el trasllat de les materies primeres i
productes al seu lloc corresponent per a la posterior realitzacid de les elaboracions.

Actituds:

- Interés per oferir serveis de qualitat, aplicant les normes de seguretat i higiene
establertes.

-Valorar la importancia que per al bon desenvolupament de les activitat professional, té
la planificacié del treball, I'ordre i la coordinacié amb altres professionals de la mateixa area

funcional, adquirint habits de cooperacid, tolerancia i responsabilitat.

-Adquirir els habits d'higiene necessaris per a la manipulacié d'aliments i per conservar i
emmagatzematge.

Conceptes.
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- Caracteristiques de I'equipament i utillatge basic de cuina en I'ambit del bar /
cafeteria: Funcions, caracteristiques.

- Normes de seguretat i higiene d'aplicacid en I'ambit personal i en el de |'execucié de
tasques.

-Tecniques de neteja de I'area.
-Técniques elementals de cuina en I'ambit de elaboracions per a bar / cafeteria.

- Manipulacié d'aliments. Fonts de contaminacid. Principis generals per a la conservacio.
Envasos i embalatges.

- Principis elementals de dietetica i nutricio.

- Canapes i aperitius: classes, caracteristiques i presentacio.
-Sandvitxos, entrepans i analegs: tipus, caracteristiques i presentacio.
-Plats combinats: tipus, importancia i funcions.

-Postservei: tipus, importancia i caracteristiques.
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UNITAT FORMATIVA N 2 1, presentacié del modul
Objectius globals.
L'alumne en acabar aquesta unitat sera capag de:
- Coneixer el taller i els diferents sub-departaments.
-Activitats que es realitzen en cada un dels sub-departaments.
- Analisi simple dels diversos equips de maquinaria i parament.
-Coneixer els objectius i continguts del modul.

- Coneixement i respecte de les normes higiéniques i sanitaries.

Durada 11 hores

Objectius didacticsldentificar les diferents activitats que es desenvolupen en cada sub-
departament. Identificar la maquinaria, eines i materials basics. Identificar les diferents unitats
del modul. Respecte i seguiment de les normes higiéniques i sanitaries.

Continguts. Situacid en cada un dels sub-departaments. Identificar la maquinaria. Estudi
del perfil professional.

Tipus d'activitats d'ensenyament aprenentatge. Exposicié oral del professor del perfil
del modul, Es realitzara un dialeg en qué participaran tots els alumnes.

Criteris d'avaluacié

L'alumne assolira els objectius quan sigui capac de: Identificar cadascuna de les
activitats que es desenvolupen en cada un dels sub-departaments. Dominar les
caracteristiques del perfil professional.

Minims d'avaluacié.

Coneixer els diferents departaments.

Coneixer el perfil professional.

Instruments d'avaluacid. Formati
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UNITAT FORMATIVA N 2 2, Neteja i desinfeccié equipaments basics per a la cuina del
bar - cafeteria.

Objectius globals.

L'alumne en acabar aquesta unitat sera capag de: - Realitzar la posada a punt (neteja,
preparacid, manteniment) dels equips basics per cuinar al bar-cafeteria: planxa, petit fogo,
fregidores, forn, microones, etc. Coneixements d'equips basics per cuinar. (Components,
funcions, formes d'Us, etc.) Realitzacio de posada a punt dels equips.

Duraciéon11 hores.

Objectius didactics. Realitzar operacions de neteja. Coneixement dels diferents equips.
Realitzar la posada a punt dels equips basics.

Continguts. Activitats de neteja. de desmuntatge, muntatge i posada en marxa.
Activitats de posada a punt.

Tipus d'activitats d'ensenyament - aprenentatge.

- Exposicié oral del tema per part del professor.

- Demostracié practica.

- Es formaran grups de 4 persones per realitzar activitats relacionades amb la unitat.
Criteris d'avaluacié.

L'alumne assolira els objectius d'aquesta unitat quan sigui capag de:
- Realitzar la posada a punt dels equips per cuinar.

- Dominar els equips.

Minims d'avaluacié de la unitat formativan 2 2

- Coneixer el que és la posada a punt.

- Coneixer els equips.

Instruments de evaluacién. Formativa i realitzacid de 10 preguntes.

Recursos Folletos informatius de les maquines.
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UNITAT FORMATIVA N 2 3, Neteja i desinfeccié posada a punt del lloc de treball.
Objectius globals.
L'alumne en acabar la unitat sera capag de:

- Repas i neteja de les taula de treball, eines i estris d'Us habitual, per a la preparacié de
les elaboracions culinaries.

- Seleccionar els instruments i géneres per a la seva posterior utilitzacid.
- Domini de les normes d'higiene i seguretat.
Duracién.11 hores.

Objectius didactics. Realitzar les operacions de neteja. Desenvolupament de les normes
higieniques i sanitaries. Organitzacié per realitzar un perfecte servei.

Continguts.

- Activitats de neteja.

- Activitats d'ordre i col - locacié d'estris i eines.

- Dialegs d'experiéncia entorn de la higiene.

Tipus d'activitats d'ensenyament - aprenentatge.

- Exposicié oral del professor.

- Demostracié practiques de les activitats.

- Activitats individuals.

Criteris d'avaluacio.

L'alumne assolira els objectius quan sigui capac de:

- Desenvolupar les normes higiéniques i sanitaries.

- Realitzar la posada a punt del centre de treball.

- Seleccionar els instruments i géneres adequats en el seu correcte lloc.
Minims d'avaluacié de la unitat formativa nimero 3.
-Coneixement de les principals normes d'higiene.

- Saber seleccionar els géneres adequats en el seu correcte lloc.
Formativa.
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UNITAT FORMATIVA N 2 4, Neteja i desinfeccié aprovisionament intern de génere.
Objectius globals.
L'alumne en acabar la unitat sera capag de:

- Realitzar en aprovisionament intern de generes necessaris per al posterior
desenvolupament del servei.

- Emplenar els vals mitjangant les instruccions aportades.

- Realitzar la distribucid dels generes col - locant en els llocs correctes.

Durada 11 hores.

Objectius didactics. Formalitzar els vals. Aprovisionament dels generes. Efectuar la
distribucid dels generes en els llocs idonis, d'acord amb la naturalesa del génere, moments de
consum, necessitats i / o instruccions prefixades.

Continguts.

- Activitats de realitzar comandes internes omplint els vals. Activitats de recollida de
geéneres pels diferents departaments. Distribucid dels géneres en el departament.

Tipus d'activitats d'ensenyament-aprenentatge.
- Exposicié oral del professor.
-Demostracio practica del professor de les activitats.

-Activitats en grups de 4 alumnes

Criteris d'avaluacio.

L'alumne en acabar la unitat ha de ser capag de. Formalitzar i emplenar vals.
Aprovisionament en els géneres. Efectuar la distribucié dels géneres.

Minims d'avaluacié

-Coneixer els diferents vals.

-Saber realitzar I'aprovisionament dels géneres.
Instruments d'avaluacié. Formativa.

Recursos. Diferents tipus de vals.
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UNITAT FORMATIVA N 2 5, La neteja en la preparacié de canapés i aperitius.

Objectius globals.

L'alumne en acabar la unitat sera capag de:

- Confeccionar canapés i aperitius de manera decorativa, de consum habitual.

- Presentar canapés i aperitius de manera vistosa i decorativa.

Duracién11 hores

Objectius didacticsRealitzacié de canapes i aperitius més comuns. Realitzacié d'un bon
acabat final i presentacié. -Confeccid d'aperitius, canapes, fase d'execucid, elements que els

componen. -ldentificar els diferents tipus d'aperitius i canapés.

Continguts. Operacions de realitzacié de canapés. Operacions de realitzacié d'aperitius.
-Operacions d'acabat final, presentacio i conservacid. Neteja del lloc de treball.

Tipus d'activitats d'ensenyament-aprenentatge.

- Exposicié oral, del professor, dels continguts.

- Demostracié practica.

-Formacio de grups de 3 alumnes per realitzar aquestes elaboracions.

Criteris d'avaluacio

L'alumne assolira els objectius quan sigui capac de: Coneixer els aliments que componen
els diferents canapés i aperitius. Realitzar un assortiment de 10 aperitius i 15 canapes
(Varietats) Realitzar una presentacié vistosa i decorativa. Respecte de les normes higieniques.

Minims d'avaluacié.

- Coneixer els aliments que componen els diferents canapes i aperitius.

-Realitzar un assortiment de 5 aperitius i 7 canapés.

- Saber realitzar una bona presentacio.

- Respecte de les normes higieéniques. Instruments d'avaluacid

Sumativa. Recursos. Recetas i apunts.
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UNITAT FORMATIVA N 2 6, La higiene en general per preparar sandvitxos, entrepans i
analegs.

etc.).

Objectius globals.

L'alumne en acabar aquesta unitat formativa sera capag de:

-Realitzar sandvitxos, entrepans o analegs, de consum habitual.

- Presentar sandvitxos, entrepans o analegs acord amb les instruccions establertes.
-Aplicar la normativa higiénica-sanitaria.

Durada 11 Hores.

Objectius didactics

- Identificar els processos de confeccié de sandvitxos, entrepans o analegs.
- Identificar els processos d'elaboracid.

-Identificar els diferents aliments que els formen.

-Coneixement de les diferents maneres de presentacié al client.

-Aplicar les normes sanitaries.

Continguts. Operacions de tall i manufactura.

-Realitzacié de sandvitxos freds i calents (mixt, pernil, formatge, paté, vegetal, salmé,

-Realitzacié d'entrepans o analegs freds i calents, simples i compostos.

Tipus d'activitats d'ensenyament — aprenentatge Exposicio oral del professor. practica

dels continguts. Degustacid i exposicié de cada un dels continguts.

Criteris d'avaluacidl'alumne assolira els objectius quan sigui capag de. Confeccionar les

diferents varietats de sandvitxos impartits. Confeccionar les diferents varietats d'entrepans o
analegs. - Dominar una correcta elaboracid

Minims d'avaluacioConeixer les diferents varietats de sandvitxosConeixer les diferents

varietats d'entrepans o analegs.

Instruments d'avaluacié Sumativa

Recursos Fotocopies i apunts.
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UNITAT FORMATIVA N °© 7, Normes d'higiene alimentaria per a la
preparacio de plats combinats.

Objectius globals.

L'alumne en acabar aquesta unitat fomamaera capag de: Utilitzar el fogo, la
planxa, la fregidora, el forn i el microones teréntcompte les seves caracteristiques.
Realitzar una correcta pre-elaboracio en cru. Gmidear menjars amb autonomia i
destresa. Realitzar la posada a punt i recollidaamabsolut respecte de les normes
sanitaries.

Durada 11 hores

Obijectius didacticsUtilitzar correctament el fogo, la planxa, fregies, forn,
microones. Realitzar la preelaboracié en cru. Gamdémar menjars simples, compostos
i combinats. Neteja i recollida del taller per g&ssterior utilitzacio

Continguts. Realitzacié de menjars simples i compostos desc@eixos i ous
(escalopines planxa, filets planxa, empanats, assais simples, arrebossats a la orli,
truites, ous planxa, frankfurts, hamburgueses, earsalsa, ronyons al Jerez, calls a
salsa, pollastre al forn, etc ....) Confeccio dggptombinats a través dels menjars
exposats anteriorment, tenint en compte la comhirge sabors.

Tipus d'activitats d'ensenyament aprenentatgeExposicio teorica pel professor
dels combinats i procediment- Demostracio pragi&grofessor. Formacié de grups
de 4 per realitzar els continguts. Degustacio ohesjars

Criteris d'avaluacio

A l'alumne assolira els objectius gaeyui capac¢ de: Desenvolupar els menjars
simples i compostos exposats en els contingutsfeCoionar plats combinats a través
dels menjars exposats d'acord i harmonia.

Minims d'avaluacio.

- Confeccionar plats combinats a tral@s menjars exposats d'acord i
harmonia.

Instruments de avaluaciéSumativa

Procedimentfkeceptes i apunts.
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UNITAT FORMATIVA N ° 8, conservacio i recollida del lloc de treball.

Objectius globals

L'alumne en acabar aquesta unitat fovamaera capac de:

- Seleccionar els géneres sobrantgodsible utilitzacié a llocs adequats, per a
la seva posterior conservacio i posterior Us, digoslos en recipients adequats.
Recollida i distribucio del parament i eines akewints llocs de neteja. Realitzar una
correcta neteja de taules i llocs utilitzats pkxr seva posterior utilitzacié. Desconnectar
o operar en els equips d'acord amb les instruccions

Duracio 11 hores.

Objectius didacticdUtilitzar els productes de neteja, realitzant atmeeteja
d'acord amb les normes sanitaries i higiéniquealitar i classificar correctament la
recollida i distribucié. Dominar les operacionsd#sconnectar o operar els equips.

ContingutsRecollida i distribucié del genere per la sevasemwacio. Tasques

de neteja de taules, llocs de treball, maquinagiags. Activitats de seleccid i recollida
del parament i la realitzacié de la neteja delsiras.

Tipugd'activitats d'ensenyament-aprenentatgd=xposicio oral del professor.
Demostracié practica del professor dels contingptecediments. Formacié de grups
de 4 persones per a la realitzacié de les acBvitat

Criteris d'avaluacio

L'alumne assolira els objectius quaguistapac de: Seleccionar i conservar els
géneres que siguin valids per a la seva utilitzaexollir i distribuir el parament i
eines als diferents llocs de neteja. Realitzaraameecta neteja. Operar amb els equips.

Minims d'avaluacio.

- Coneixer i seleccionar i conservarggneres que siguin valids per a la seva
utilitzacio.

- Realitzacio correcta de la neteja.

Instruments d'avaluacié. Sumativa.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. hoteleria Assig. | Servei Basic de restauranti | Curs | 12-
bar PQPI 13
Primer Continguts Realitzacio
trimestre
Perfil Professional. 13r2n
Car
Repas i col.locaci6é del material Bar i cafeteria 1 3ri2n
C1r
Barra i elements complementaris A2n (] 3r
(]
Segon Continguts Realitzacto
trimestre
Equips de bar i cafeteria 1r2n] 3r
(]
Aprovisionament intern de bar i caferiteria 12nt] 3r
(]
Preparacio de café i begudes 13r2n
Car
Tercer Continguts Realitzacto
trimestre
Preparacio de xocolates batuts i sucs [ 3ri2n
Cdr
Preparacio de combinats basics 0 3ri]2n
ar
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Servei de barra 1r 0 2n(] 3r
U
FCT 1r0 2n 3r
0
OBSERVACIONS
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. hoteleria Assig. | Higiene general en la Curs | 11/12
industria alimentaria PQPI
Primer Continguts Realitzacio
trimestre
Presentacio del modul i Perfil Professional. 13r2n
Car
Neteja i desinfeccio d’egipaments i col.locacié del 13r2n
material de cuina Cdr
Neteja i desinfeccié comencar dins la cuina i regm 13rl2n
d’higiene O1r
Segon Continguts Realitzacio
trimestre
Neteja i desinfeccio aprovisionament de cuina [ 3ri2n
Cdr
La neteja en la preparecié d’'aperitius [ 3ri2n
Cdr
La higiene en general en la preparacié de panets i 13rll2n
semblants Olr
Tercer Continguts Realitzacto
trimestre
Normes d’higiene alimentaria en la preparacio @gspl | [ 3r(1 2n
simples. COlr
Recollir el lloc de feina 1 3ri]2n
ar
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OBSERVACIONS
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