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Seccio | - Comunitat Autonoma I lles Balears
1.- Disposicions generals

CONSELLERIA D'EDUCACIO | CULTURA

Num. 216
Decret 114/2006, de 29 de desembre, pel qual s estableix € curri-
culum del cicleformatiu de grau superior corresponent al titol de
tecnic superior en Restauracio.

La Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d'educacié (LOE) estableix la
necessitat de garantir que tots el's ensenyaments que permeten obtenir titols aca-
demicsi professionals amb validesa general donin una formacié comuna per a
tot I’alumnat i, al mateix temps, possibilita que les comunitats autonomes amb
competéncies puguin adequar €ls estudis a les caracteristiques socioeconomi-
ques del territori.

Pel que faalaformacié professional, aguesta previsio fa que esreservi a
Govern de I'Estat la regulacié de cada titol professional i que, en compliment
del que esdisposa al’article 6.4 de I’ esmentada Llei, correspongui a les admi-
nistracions educatives competents establir el curriculum del cicle formatiu
corresponent, del qual formaran part, en tot cas, el's ensenyaments comuns regu-
lats en el Reial decret de titol.

L'article 10.2 de la Llei organica 5/2002, de 19 de juny, de les qualifica-
cionsi de laformacié professional, especifica que les administracions educati-
ves, a |I’ambit de les seves competéncies, podran ampliar els continguts dels
corresponents titols de formacié professional.

El Decret 33/2001, de 23 de febrer, pel qual s estableix I’ ordenacié gene-
ral dels ensenyaments de formacié professional especifica a les Illes Balears,
determina que correspon a Govern de les |lles Balears establir €l curriculum de
la formacié professional i déna les directrius sobre I’ estructura i |’ organitzacio
curricular que han de tenir els cicles formatius de formacié professional especi-
ficaen|I’ambit de lesIlles Balears.

El Reia decret 2218/1993, de 17 de desembre, ha establert € titol de tec-
nic superior en Restauracio i els corresponents ensenyaments minims.

El Reia decret 1537/2003, de 5 de desembre, pel qual s estableixen els
requisits minims dels centres que imparteixen ensenyaments escolars de régim
general, al’article 26, fa referencia al's espaisi a les installacions dels centres
que imparteixen formaci6 professional.

El Reial decret 362/2004, de 5 de marg, pel qua s estableix I’ ordenacié
general de laformacié professional especifica, deroga el Reial decret 676/1993
i determinats articles del Reia decret 777/1998.

El Decret del curriculum, a més de recollir els aspectes basics del curri-
culum del cicle formatiu que esregulen a Reial decret detitol, com sén ladeno-
minacid, € nivell i la durada del cicle formatiu corresponent, €l perfil profes-
sional associat a la competéncia professional caracteristica del titol i els objec-
tius generals del cicle, defineix els objectius, expressats en termes de capacitats,
els continguts i els criteris d’avaluacié de cadascun dels moduls professionals
que en formen part, juntament amb altres aspectes de I’ ordenacié curricular del
ciclei també en fa les adaptacions pertinents perqué e nostre curriculum doni
resposta a les necessitats de qualificacié detectades en diferents ambits profes-
sionals i a les caracteristiques socials, economiques i culturals de les llles
Balears.

L es esmentades adaptacions s’ han fet després d’ haver consultat el's sectors
productius implicats. Aquestes adaptacions es concreten en lainclusi6 dins del
perfil professional dels nous elements de competéncia professional, en I'am-
pliacié de I'’ambit funcional i tecnoldgic del camp professional que hi haales
Illes Balears per als nostrestitul ats, en la determinacio de les capacitats clau que
s'han detreballar i que sn transferibles a noves situacions de feina, i en la pos-
sihilitat de fer agrupaments de realitzacions professionals per estructurar deter-
minats moduls.

L' autonomia pedagogica i organitzativa dels centresi € treball en equip
del professorat, possibiliten que el curriculum es desenvolupi al's centres auto-
ritzats per impartir el cicle formatiu de grau superior de Restauracié mitjangant
I’ elaboracioé del projecte curricular del cicle i les programacions didactiques de
cadascun dels moduls professionals que el componen, en els termes establerts al
Decret 33/2001, de 23 de febrer, pel qual s estableix I’ ordenacié general dels
ensenyaments de formaci6 professional especificaales |lles Balears.

A més, per afavorir I’ adequacié del curriculum ales necessitats especifi-
ques de I’ entorn socioeconomic dels centres docents, en aquest Decret s esta
bleixen unes hores lectives a lliure disposicié del centre. Aquestes hores lecti-
ves de lliure disposicié son proporcionals aladurada del cicle formatiu. L' equip
educatiu del cicle les ha de reflectir en € projecte curricular del cicle, bé
ampliant els continguts i la durada de determinats moduls, bé programant
moduls nous que |’drgan competent en matéria de formacié professional ha
d' autoritzar.

El catala, com a llengua propia de les llles Balears, és oficia a tots els
nivells educatius i ha de ser usat normalment com a llengua de comunicacio i
vehicular de I’ensenyament, de conformitat amb el que S'estableix a la Lle
3/1986, de 29 d' abril, de normalitzacié linguistica a les |lles Balears i amb el
Decret 92/1997, de 4 de juliol, que regulal’Us i I’ ensenyament de i en llengua
catalana, propia de les Illes Balears, ens els centres docents no universitaris de
lesllles Balears. De conformitat amb |’ esmentada normativai amb el que esdis-
posaal’article 8 del Decret 33/2001, els equips educatius han d' afavorir la pre-
sencia de la llengua catalana en la docéencia del cicle, en coherencia amb les
arees que els alumnes hauran cursat en aquesta llengua a llarg de I’ etapa ante-
rior i tenint en compte els aspectes que puguin incidir millor en lainsercié social
i laboral dels titulats. Els centres, mitjangant el projecte linguistic, descriuran i
duran a terme les mesures necessaries per fer efectiva la normativa vigent en
matéria linglistica

En virtut d'aixo, a proposta del conseller d’ Educaci6 i Cultura, amb I'in-
forme del Consell de Formaci6 Professional de les Illes Balears, un cop consul-
tats el Consell Escolar deleslles Balearsi el Consell Economic i Social de les
Illes Balears, d'acord amb el Consell Consultiu, i havent-ho considerat prévia-
ment e Consell de Govern en la sessi6 de dia 29 de desembre de 2006,

DECRET
Article 1

Aquest Decret estableix el curriculum per al’ ensenyament de formacio
professional vinculat a titol de técnic superior en Restauracio regulat pel Reia
decret 2218/1993, de 17 de desembre, pel qual s aproven els ensenyaments
minims.

Article 2

Aquest Decret és d'aplicacio dins |’ ambit territorial deles llles Balears, i
té en compte |es caracteristiques geografiques, socioproductives, laborals i
educatives de la comunitat autonoma de les Illes Balears.

Article 3
Els continguts del curriculum s estableixen al’annex del present Decret.
Disposici6 addicional primera

El conseller d'Educacio i Cultura pot dictar la normativa per al’ apli-
caci6 del curriculum a qué es refereix aguest Decret, perque es pugui impartir
el cicle tant en lamodalitat d' educacio6 presencial com en la d'educaci6 adis-
tancia

Disposici6 addicional segona

El conseller d'Educacio i Cultura pot adequar I’ aplicacio del curriculum
aque es refereix aguest Decret a les caracteristiques dels alumnes amb neces-
sitats educatives especials, i també el pot adaptar a les caracteristiques singu-
lars de col lectius d’ alumnat, segons la disposicié addicional segonadel Reia
decret 362/2004, de 5 de marg, pel qual s estableix I’ ordenacio general dela
formaci6 professional especifica

Disposici6 final

Aquest Decret entra en vigor I’endema d’ haver-se publicat en el Butlleti
Oficial deles|lles Balears.

Palma, 29 de desembre de 2006

EL PRESIDENT,
Jaume Matas Palou
El conseller d’Educacié i Cultura,
Francesc JesUs Fiol Amengual
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3. Curriculum

3.1. Objectius generals del cicle formatiu

3.2. Capacitats clau

3.3. Moduls professionals

3.3.1. Moduls professional's associats a una unitat de competencia
3.3.2. Moduls professionals transversals

3.3.3. Modul professional de formacio i orientacio laboral

3.3.4. Modul professional de formacio en centres de treball

3.3.5. Moduls professionals propis del curriculum de les Illes Balears
3.4. Orientacions basiques per a procés d' ensenyament-aprenentatge
3.5. Hores a disposici6 del centre

4. Especialitats del professorat que té atribucio docent en els moduls
professionals d’ aquest cicle formatiu

5. Convalidacions, correspondencies i accés a estudis universitaris

5.1. Moduls professionals que poden ser convalidats amb la formacio
professional ocupacional

5.2. Moduls professionals que es poden correspondre amb la practica
laboral

5.3. Accés a estudis universitaris

6. Distribucié dels moduls professionals en cursos escolars i distribucié
horaria setmanal

6.1. Distribuci6 dels moduls professional's en cursos escolars

6.2. Distribucié horaria setmanal

7. Moduls professional's que es poden desdoblar de conformitat amb la
normativa

8. Requisits d’espais formatius, d’instal -lacions i d’ equipaments per
autoritzar aquests ensenyaments

8.1. Espais formatius

8.2. Instal-lacions i equipaments

1. IDENTIFICACIO DEL TiTOL

1.1. Denominacio: Restauracio.

1.2. Nivell: Formacio Professional de Grau Superior.

1.3. Durada del cicle formatiu: 2000 hores.

1.3.1. Formacio en el centre educatiu: 1620 hores (moduls profession-
dsdel’1la 14, amés de 40 hores de lliure disposicio).

1.3.2. Formacio en el centre de treball: 380 hores (modul professional
10).

2. PERFIL PROFESSIONAL

2.1 Competencia general

Administrar establiments, arees o departaments de restauracio, dis-
senyant i comercialitzant la seva oferta gastronomica.

2.2. Competencies professionals

Les competencies i les realitzacions més rellevants que ha de manifestar
el professional son:

Unitat de competencia 1: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament, realitzacié i conservacié d'elaboracions culinaries, prestant
assistencia técnica i operativa.

Redlitzacions:

1.1 Definir i supervisar els processos técnics d' aprovisionament i emma-
gatzemament de generes crus, semielaborats i d’ elaboracions culinaries
acabades, efectuant lainformacié técnica o donant les instruccions necessaries
per assegurar la qualitat dels subministraments.

1.2 Definir i/o establir els processos de cuina, conservacio i/o envasa-
ment, efectuant lainformacio

técnica, i/0 donant les instruccions necessaries per assegurar la factibili-
tat de la produccid, aconseguir els nivells de qualitat necessaris i optimitzar el
procés.

1.3 Supervisar els processos de realitzacio i conservacio d' elaboracions

culinaries, aixi com els resultats intermedis i finals derivats d’ aquests, de man-
eraque s evitin i corregeixin possibles desviacions respecte ala definicio i
cost del producte, les seves normes basiques de preparacié i I’ estandard de
qualitat establert.

1.4 Prestar assisténcia técnicai operativa a cada una de les arees de pro-
ducci6 i conservacio d' elaboracions culinaries per facilitar lafeinadel person-
al dependent i agilitar el procés.

1.5 Dirigir i coordinar el personal dependent, promovent |a seva moti-
vacio, participacio i acceptacio dels objectius, e desenvolupament de la seva
professionalitat i lamajor capacitat de resposta a les necessitats dels clients.

Unitat de competéncia 2: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament, realitzacid i conservacié de productes de pastisseria, rebosteriai
forn, prestant assisténcia técnicai operativa.

Redlitzacions:

2.1 Definir i supervisar els processos técnics d' aprovisionament i emma-
gatzemament de matéries primeres, semielaborats i d’ elaboracions de pastisse-
ria, rebosteriai forn acabades, efectuant lainformaci6 técnica o donant les
instruccions necessaries per assegurar la qualitat dels subministraments.

2.2 Definir i/o establir el's processos de pastisseria, rebosteriai forn, con-
servacio i/o envasament, efectuant lainformaci6 técnica, i/o donant les
instruccions necessaries per assegurar lafactibilitat de la produccio, acon-
seguir els nivells de qualitat necessarisi optimitzar el procés.

2.3 Supervisar els processos de realitzaci6 i conservacio de productes de
pastisseria, rebosteriai forn, aixi com els resultats intermedisi finals derivats
d’aquests, de manera que s evitin i corregeixin possibles desviacions respecte
aladefinicio i cost del producte, les seves normes basiques de preparacio i
|’ estandard de qualitat establert.

2.4 Prestar assisténciatécnicai operativa a cada una de les arees de pro-
ducci6 i conservacio de productes de pastisseria, rebosteriai forn per facilitar
lafeinadel personal dependent i agilitar e procés.

2.5 Dirigir i coordinar el persona dependent, promovent la seva moti-
vacio, participacio i acceptacio dels objectius, e desenvolupament de la seva
professionalitat i lamajor capacitat de resposta a les necessitats dels clients.

Unitat de competéncia 3: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament de begudes i realitzacio del servei d’alimentsi begudes, prestant
assistenciatécnicai operativa, i donant assessorament i atencio especias as
clients.

Redlitzacions:

3.1 Definir o establir i supervisar els processos técnics d’ aprovisiona
ment i emmagatzemament de begudes, elaborant la informaci6 técnica o
donant les instruccions necessaries per assegurar la qualitat dels subministra-
ments.

3.2 Definir i/o establir els processos de preservei, servel i postservel a
I’area de consum d’aliments i begudes, efectuant lainformacio técnica, i/o
donant les instruccions necessaries per assegurar I atencio a client, aconseguir
els nivells de qualitat necessarisi optimitzar €l procés.

3.3 Definir i/o establir els processos de preparacio de begudes, conser-
vacio i/o envasament, elaborant lainformacio técnica, i/o donant les instruc-
cions necessaries per assegurar lafactibilitat de la produccio, aconseguir els
nivells de qualitat necessarisi optimitzar el procés.

3.4 Supervisar els processos de preservei, servei i postservei al’areade
consum d'aiments i begudes, de manera que s'evitin i corregeixin possibles
desviacionsi se satisfacin |les expectatives de la clientela

3.5 Supervisar els processos de preparacio i conservacio de begudes de
manera que s evitin i corregeixin possibles desviacions respecte a la definicio i
cost del producte, les seves normes basiques d' elaboracio i I’ estandard de
qualitat establert.

3.6 Prestar assistencia técnicai operativa en les activitats de preservel,
servel i postservei, aixi com ala preparacio i conservacio de begudes, per
facilitar lafeinadel personal dependent i agilitar €l procés.

3.7 Prestar assessorament i atenci6 especials als clients per satisfer les
seves expectatives i complir amb els objectius economics de |’ establiment.

3.8 Dirigir i coordinar €l personal dependent, promovent la seva moti-
vacio, participacio i acceptacio dels objectius, e desenvolupament de la seva
professionalitat i lamajor capacitat de resposta a les necessitats dels clients.

Unitat de competéncia 4: Planificar establiments, arees o departaments
de producci6 i/o servei d’dimentsi begudes, i realitzar el control de la seva
explotacio.

Redlitzacions:
4.1 Definir, en el seu nivell, objectiusi plans per al’ establiment, area o
departament de la seva responsabilitat que siguin viablesi es puguin integrar a
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la planificacié general de |’ empresa.

4.2 Confeccionar els pressuposts de |’ establiment, area o departament de
la seva responsabilitat en funcié dels objectius i programes prevists.

4.3 Determinar ' estructurai els sistemes de gesti6 dels establiments,
arees 0 departaments de produccio d' aliments.

4.4 Determinar ' estructurai els sistemes de gesti6 dels establiments,
arees 0 departaments de servel d'alimentsi begudes.

4.5 Definir un sistema de control que permeti d’ avaluar €l funcionament
i larendibilitat de |’ establiment, area o departament.

4.6 Aplicar el sistema de control economic de I’ aprovisionament de
manera gque se satisfacin les exigencies de la produccid i els objectius
econdmics de |’ establiment.

4.7 Fixar i controlar els preus dels productes/serveis de manera que es
compleixin els objectius economics de |’ establiment.

4.8 Aplicar el sistema de control de les vendes comprovant que els
ingressos es corresponen amb els consums realitzats pels clients.

4.9 Andlitzar lainformacio derivada del control de I’ explotacio per aval-
uar €l funcionament i larendibilitat de I’ establiment.

Unitat de competéncia 5: Dissenyar i comercialitzar ofertes gas-
trondmiques en diferents tipus d’ establiments, arees o departaments de restau-
racio.

Redlitzacions:

5.1 Dissenyar I’ oferta d’ elaboracio i/o servel d alimentsi begudes de
manera que s adapti a les expectatives i oportunitats del mercat.

5.2 Definir els serveis d’aliments i begudes d’ acord amb I’ oferta prévia-
ment conceptualitzada.

5.3 Desenvolupar una estratégia de comunicacio que permeti informar,
promocionar i vendre els serveis d’'aliments i begudes.

5.4 Adapter I’ oferta gastrondmica a les expectatives i oportunitats del
mercat en funci6 de I’avaluacio de les vendes realitzades i de |’ evoluci6 de
I’ esmentat mercat.

2.2.1. Elements de competencia professional caracteristics del cur-
riculum delesllles Balears

Nous blocs de competencia o nous elements del perfil professional asso-
ciats 0 inclosos a les unitats de competéncia:

Unitat de competencia 1: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament, realitzacié i conservacié d'elaboracions culinaries, prestant
assistencia técnica i operativa.

Redlitzacio:
1.6 Definir i/o establir els processos i protocols de prevencio de riscs
professionals, mediambientals i d’higiene alimentaria.

Criteris de redlitzacio:

- Aplicar els processosi protocols de prevenci6 de riscs professionals,
mediambientals i d’higiene alimentaria establerts en totes les fases del procés
productiu.

Redlitzacio:

1.7 Elaborar, presentar i conservar els plats més significatius de la cuina
de la Mediterrania, d’acord amb la definicio dels productes, |es tecniques
basiques de preparacid i coccio, i amb un nivell at de qualitat.

Criteris de redlitzacio:

- Ha executat correctament:

- L’ aprovisionament de la matéria primera.

- Lapreparacio de les eines, lamaquinariai els equips de treball.

- L’aplicacio de les técniques basiques de manipulacio i/o tractament
dels productes en cru i cuits.

- Lautilitzacié de les técniques de cocci6 establertes per a cada elabo-
raci6 culinaria.

- L’acabat i la presentaci6 dels plats.

- L’emmagatzemament.

- Laregeneracio alatemperatura del servei.

Redlitzacio:

1.8 Supervisar els processos realitzacio, presentacié i conservacio de les
elaboracions culinaries tradicionals i de nova creacié mediterranies per tal d’'a
conseguir el nivell de qualitat establert.

Criteris de redlitzacio:
- Ha aplicat la cultura gastronomicai les seves habilitats per respondre a

les necessitats d’innovaci6 de cartes i menus en funcié dels gusts dels clientsi
dels objectius gastrondmics i econdmics de |’ establiment.

- Ha preparat correctament plats nous a partir d' una informacié rebuda.

- Ha estat capag de substituir ingredients d’un determinat plat, per
impossibilitat d' aprovisionament, complint un grau alt de satisfaccio.

- Hamantingut un at nivell de qualitat en les elaboracions culinaries.

- Ha aplicat les noves tecnologies de coccid i conservacio.

- Ha preparat plats de nova creacio i ha tengut en compte els seus
aspectes innovadors.

Unitat de competéncia 2: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament, realitzacio i conservaci6 de productes de pastisseria, rebosteriai
forn, prestant assisténcia técnicai operativa.

Redlitzacio:
2.6 Definir i/o establir els processos i protocols de prevencio de riscs
professionals, mediambientals i d’higiene alimentaria

Criteris de realitzacio:

- Aplicar els processos i protocols de prevencio de riscs professionals,
mediambientalsi d’higiene alimentaria establerts en totes les fases del procés
productiu.

Unitat de competéncia 3: Organitzar i supervisar els processos d’ aprovi-
sionament de begudes i realitzacio del servei d’alimentsi begudes, prestant
assistenciatécnicai operativa, i donant assessorament i atencio especias as
clients.

Redlitzacio:

3.9 Supervisar els processos de muntatge i desenvolupament de restau-
racio collectiva (catering), aixi com els controls en el transport d'aimentsi
begudes i les seves normes basiques de control de temperatures.

Criteris de realitzacio:

- Ha organitzat el treball previ a transport de les mercaderiesi controlat
el resultat final

- Hatransmes les instruccionsii les claus a seguir de formaclarai facil
de comprendre.

- Ha supervisat el desenvolupament de les operacions, atenent als horaris
establertsi exigint

responsabilitats en aquelles arees que ho requereixin.

- Ha assitit el personal en els moments en quée ha estat requerida la seva
intervencio.

- Ha comprovat que el servel de catering s ha desenvolupat sota les
normes higienicosanitaries establertes, i que s’ han complert les expectatives
delsclients.

- Ha controlat que I’ acabament del servei aixi com larecollidade
generes peribles i no peribles s'han realitzat complint les instruccions
establertes en el pla de treball, mantenint els horaris estipulats en planificar
|”esmentada activitat.

Redlitzacio:
3.10 Definir i/o establir els processos i protocols de prevencié de riscs
professionals, mediambientals i d’higiene alimentaria

Criteris de realitzacio:

- Aplicar els processos i protocols de prevencio de riscs professionals,
mediambientalsi d’higiene alimentaria establerts en totes les fases del procés
productiu.

Unitat de competéncia 4: Planificar establiments, arees o departaments
de producci6 i/o servei d’dimentsi begudes, i realitzar el control de la seva
explotacio.

Redlitzacio:
4.10 Andlitzar la utilitzacio de les noves tecnologies en la gesti6 de les
empreses de restauracio.

Criteris de redlitzacio:

- Aplicar nous sistemes de gestio i comercialitzacié mitjangant la util-
itzaci6 de les noves tecnologies de lainformacio i la comunicacio.

- Utilitzacié de programari especific de gestio de restaurant, bar, econo-
mat, etc.

Redlitzacio:
4.11 Dissenyar una oferta gastronomica de |’ establiment que sigui
dietéticament equilibrada, variadai de qualitat.
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Criteris de redlitzacio:

- Caracteritzar les matéries primeres des del punt de vista nutricional,
utilitzant els elements i eines de composici6 dels aliments.

- Establir un sistema de seleccio6 de productes de qualitat, establint les
caracteristiques minimes que aquests han de complir.

- Tenir en compte les estacions de I’any i les caracteristiques fisiques i
fisiol6giques dels clients objectius.

Redlitzacio:
4.12 Projectar, planificar i organitzar el departament d’ economat.

Criteris de redlitzacio:

- Establir les funcions a desenvol upar.

- Organitzar |’espai fisic de I’ economat complint les normes de seguretat
i higiene, aixi com € principi de funcionalitat del departament.

- Optimizar les tasques de gestio i control del departament.

- Segons criteris establerts, seleccionar el proveidor optim per a cada
tipus de producte.

Elements transver sals no associats a cap unitat de competencia:

Redlitzacio:

Analitzar els processos de restauracio, identificant i caracteritzant els
punts de riscs i focus de contaminacio aimentaria. Aplicacio de les normes
higienicosanitaries i de seguretat a les unitats de produccio, emmagatzema-
ment, conservacio i manipulacio d’aimentsi begudes.

Criteris de redlitzacio:

- Analitzar les técniques de produccid, manipulacio, conservacio i
emmagatzemament d’ aliments i begudes.

- |ldentificar els punts critics o possibles focus de contaminacio alimen-
taria durant tot el procés de produccié, conservacié i emmagatzemament dels
productes alimentaris.

- Manipular, seguint les normes higienicosanitaries, els aimentsi
begudes.

Readlitzacio:
Readlitzar I autocontrol al's establiments de restauracio, basat en els
Prerequisitsi I’ Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic (APPCC).

Criteris de redlitzacio:

- Identificar i aplicar els sistemes de control basats en els Prerequisitsi
I’ Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic (APPCC) i proposar millores ala
seva aplicacio.

Redlitzacio:

Aplicar els Plans generals d’ higiene, Prerequisits o Requisits Previsala
implantacié del sistema d’ Analisi de Perillsi Control de Punts Critics
(APPCC) i sistemes de Tragabilitat.

Criteris de redlitzacio:

- Identificar i aplicar els Plans generals d’ higiene, Prerequisits o
Requisits Previs alaimplantacio del sistemad’ Andlisi de Perillsi Control de
Punts Critics (APPCC) i sistemes de Tragabilitat.

2.3. Camp professional

2.3.1. Ambit professional i de treball

Aquesta figura exercira la seva activitat, principalment, al’area d' elabo-
racio i/o servel d'aimentsi begudes del sector d'hoteleriai restauracio, encara
que també podra incorporar-se a sector de pastisseria artesanal, indUstries
agroalimentaries i establiments comercials d’ alimentsi begudes.

Els principals subsectors en els quals pot desenvolupar la seva activitat
son:

Restauracié comercial:

- Tradicional: inclou aquells restaurants en els quals se segueixen les
normes classiques de servei ataula, i que a més utilitzen productes frescs que
normalment no han sofert cap tipus de manipulacié abans de ser rebuts. Per
exemple: restaurants de luxe, de mercat, de cuina tradicional o internacional,
€tc.

- Evolutiva: caracteritzada per un servei rapid, per la utilitzacio de pro-
ductes semielaborats o intermedis i nova tecnologia. Inclou establiments com
‘snacks', pizzeries, hamburgueseries, menjars preparats, etc.

- Barsi cafeteries.

- Restauracio col-lectiva, concentrada basicament en el servei d'aliments
i begudes a empreses, col-legis, hospitals i mitjans de transport (catering).

- Botigues especialitzades en menjars preparats.

- Pastisseries.

- Industries agroalimentaries.

- Empreses dedicades a |’ emmagatzemament, envasament i distribucio
de productes alimentaris.

- Grans superficies comercials.

Aquesta figura desenvolupara la seva activitat en petits, mitjansi grans
establiments dedicats a |’ elaboracié i/o servei d’aimentsi begudes. Aquestes
prestacions poden formar part d’una oferta més amplia: allotjaments turistics i
no turistics, sales de festa, establiments per ajocs d'atzar o envit, altres
instal -lacions recrestives o d’ esbarjo, etc.

En ocasions, aquest técnic superior desenvolupara la seva activitat a seu
propi establiment.

2.3.2. Ambit funcional i tecnologic

Aquesta figura professiona s’ ubica fonamentalment en les funcions/sub-
funcions d’ administracié, marqueting estratégic i operacional, compres/con-
tractacio, elaboracio i/o servei d’aimentsi begudes, i control.

Lestécniquesi coneixements tecnol 0gics inclouen:

- Disseny i comercialitzacio d’ ofertes gastronomiques.

- Administracio d’ establiments, arees o departaments de restauracio.

- Gesti6 dels subsistemes que componen el sistema restauracio.

- Manipulacio i transformacié d'aiments i begudes, utilitzant equips
propis d’ establiments de restauracio.

- Coneixement de |les matéries primeres, equips i maquinaria.

- Servei i atenci6 a client.

Principals ocupacions i Ilocs de treball:

A titol d' exemple, i amb lafinalitat d’ orientaci6 professional, s enu-
meren a continuacié un conjunt d’ ocupacions o llocs de treball que podrien ser
acomplerts adquirint la competencia professional definidaal perfil del Titol:

- Cap d'economat i celler.

- Cap de menjador/Director de Restauraci6 o banquets.

- Cap de compres.

- Director de producci6.

- Director d'aiments i begudes.

- Responsable d’ alimentacié d'un catering.

- Consultor.

Lafigura professional descrita, en inserir-se laboralment en un Iloc de
treball concret dels relacionats anteriorment, pot aconseguir diferents especial-
itzacions, per la qual cosa necessitara un periode d’ ensinistrament i adaptacio
en aquell lloc de treball. L' especialitzacio d’ aquesta figura derivara del tipus
d’ establiment, area o departament d’ elaboracio, servei i/o distribucio6 d'ali-
ments i begudes en els quals pugui desenvolupar la seva activitat professional.

Mitjancant experiencia laboral i formacio practica complementaria de
cicle curt, aguesta figura pot arribar a ocupar €l lloc de Cap de Cuina. Aixi
mateix, és una figuraidonia per a |’ autoocupacio, tenint possibilitat de muntar
€l seu propi bar, cafeteria, restaurant o pastisseria.

Els elements que s enuncien sota |’ epigraf ‘2.3. Camp professional’ no
constitueixen cap regulacio de I’ exercici de professio tituladai, en tot cas,

s entendran en el context d' aquest Decret en relacié al’ambit en I’ exercici
professional vinculat per lalegislacié vigent amb les professions titulades.

3. CURRICULUM

3.1. Objectius generals del cicle

- Analitzar i desenvolupar els processos de producci6 i/o servei d'ali-
ments i begudes, identificant, descrivint i/o aplicant: les principals operacions,
els equips, matéries primeres, els procediments de treball i larendibilitat dels
processos.

- Valorar les diferents formulesi tipologies de serveis de restauracio,
vaorant lafuncié dels recursos humans i materials dins de |’ organitzacio.

- Analitzar els diferents tipus d’ establiments i modalitats de produccié
d’elaboracions de pastisseriai forn, valorant la funcio dels recursos humansii
materials dins de I’ organitzacio.

- Comprendrei utilitzar correctament la terminologia, instruments, infor-
maci técnica, procediments i metodes necessaris per organitzar, supervisar i,
S s'escau, participar en els processos d’ aprovisionament, preelaboracio, real-
itzaci6 i conservacio d'elaboracions culinaries i begudes, avaluant els resultats
intermedisii finals.

- Comprendrei utilitzar correctament la terminologia, instruments, infor-
maci técnica, procediments i metodes necessaris per organitzar, supervisar i,
s s'escau, participar en els processos de preservei, servel i postservei d'ali-
ments i begudes, avaluant els resultats intermedis i finals.
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- Comprendre i utilitzar correctament la terminologia, instruments, infor-
maci6 técnica, procediments i metodes necessaris per organitzar, supervisar i,
s s'escau, participar en els processos d’ aprovisionament, preelaboracio, real-
itzaci6 i conservacio d'elaboracions culinaries mediterranies i de nova creacio,
avaluant els resultats intermedisi finals.

- Gestionar |’ aplicacio dels processos d’ elaboracions alimentaries
(culinariesi de servei de begudes), des del punt de vista técnic i econdmic,
tenint en compte la qualitat, productivitat i rendibilitat de I’ establiment.

- Analitzar les funcions de planificacid, organitzacio i gestio i control
integral de la qualitat, i definir i/o aplicar els procediments de gestid i control
en els processos de producci6 i/o servei d’alimentsi begudes.

- Comprendre i aplicar els mecanismes que determinen la creacio i
desenvolupament de determinats conceptes o férmules de restauracio, interpre-
tant les variables que influeixen en la confeccid d’ ofertes gastronomiques con-
cretes per donar resposta satisfactoria a les expectatives d' una potencial
demandai as objectius economics de I’ empresa.

- Valorar diferents estratégies de comerciditzacio per ales ofertes gas-
trondmiques i/o de productes de pastisseriai forn definides, valorant les
accions de comunicacio que millor s adapten a situacions de mercat concretes.

- Dissenyar ofertes gastronomiques mitjangant laidentificacio de les
variables que influeixen en llur confeccio, les novetats que van apareixent en
el mon de larestauracié i els diferents tipus de mercats gastronomicsi la seva
evoluci6; especificant diferents propostes que tenguin en compte larelacio
existent entre el desenvolupament de nous productes i serveis gastronomics
amb les demandes del mercat, per tal de definir una resposta que sigui satis-
factoria ales expectatives dels clients i s gjusti a's objectius de I’ establiment.

- Actuar, utilitzant amb autonomia el's coneixements técnics i el saber fer
necessari, proposant millores en els procediments establerts i solucions ales
contingencies del treball.

- Valorar, gestionar i controlar els sistemes de gestio de punts critics i
prevenci6 de riscs alimentaris, manipulacio d’ aliments, gestio de residusi pre-
vencio de riscs laborals de les empreses de restauracio.

- Sensibilitzar els altres respecte dels efectes negatius que sobre la salut
personal i col-lectivai sobre el confort dels clients poden produir-se per I'in-
compliment de les normes higienicosanitaries i mediambientals o de les
normes de seguretat, valorant i proposant mesures o proteccions per prevenir
riscs o millorar les condicions de seguretat.

- Comprendre el marc legal, econdomic i organitzatiu que regulai condi-
ciona les activitats professionals del sector d’Hoteleriai Turisme, i dels sub-
sectors d'industries de forn i de pastisseria artesanal, identificant els dretsi les
obligacions que es deriven de les relacions laborals.

- Dominar estratégies de comunicacio per transmetre i rebre informacio
correctament i resoldre situacions conflictives, tant en I’ambit de les relacions
al’entorn laboral com en les relacions amb els clients, podent utilitzar, alman-
co, dues |lengles estrangeres.

- Analitzar, adaptar i, s s escau, generar documentacio técnica impre-
scindible alaformacid i ensinistrament de personal col-laborador dependent.

- Seleccionar i valorar criticament les diverses fonts d’informacio rela-
cionades amb I’ exercici de la professi6 que possibilitin el coneixement i la
inserci6 en laredlitat 1aboral, la capacitat d’ autoaprenentatge i I’ evolucio i
adaptacié de les seves capacitats professionals al's canvis tecnologics i organ-
itzatius que es produeixin.

- Incorporar-se a mén productiu, adaptant-se a |’ estructura propia d’ una
empresa, de forma responsable i participativa, afrontant les tasques enco-
manades amb progressiva autonomia i amb iniciativa per tal d’integrar-se en el
mon laboral.

- Desenvolupar lainiciativa, € sentit de la responsabilitat, la identitat i
la maduresa professional que permetin aportar millores al treball, la valoracio
del treball rigorési ben fet i lamotivacio envers el perfeccionament profes-
sional.

3.2. Capacitats claus

S6n les capacitats, majoritariament de tipus individual, més associades a
conductes observables en I'individu i son, en consequiéncia, transversals en el
sentit que afecten moalts llocs de treball i son transferibles a noves situacions.

a) Capacitat de resolucio de problemes

Esladisposicié i habilitat per enfrontar-se i donar resposta a una
situacié determinada mitjangant |’ organitzacio o I aplicacié d'una estratégia o
seqliencia operativa (identificar, diagnosticar, formular solucionsi avaluar),
definida o no, per tal de trobar-hi la solucid.

Adquesta capacitat es manifesta en:

- L’elaboracié d'un pla de marketing d’ acord amb els objectius, pressu-
posts i recursos disponibles.

- La detecci6 de les desviacions produides en els diferents pressuposts
de |’empresai la proposicio de les mesures per corregir-les.

- La solucié de les desviacions detectades en el control, seguiment i

avaluaci6 dels diferents plans i pressuposts empresarials.

- L’aplicacio de variacions en relacio als objectius a |’ hora de gestionar i
controlar les accions promocionals.

- Laimplementacio del que s ha aprés en noves situacions.

- La correcta actuacio en cas d'accidents i I" aplicaci6 dels primers aux-
ilis.

- L’ assistencia de manera técnica i operativa a cadascuna de les arees de
produccio i conservacio d’ elaboracions culinaries, de pastisseriai de servei
d'aiments i begudes (com pot ser en lalocalitzacio de proveidors, seleccio de
mercaderies, supléncies laborals), per tal de fer més facil el procési agilitar-lo.

- Laintervencié de manera operativa en el procés quan, per causes
imprevistes com avaries, accidents, fallada mecanica, i davant d’insuficiencies
técniques i quantitatives del personal, com baixes laborals, sigui necessari.

- La prestaci6 de serveis de banquets o de determinats apats o d’ elabora-
cions culinaries, proposant atres alternatives als clients, en cas de no poder
oferir el servel sol licitat, intentant que s adaptin als gusts del client, i donant
assistencia técnicai humana

- La previsio de compra dels productes alimentaris oferts a mercat i
empreses de distribuci6 del ram, tenint present la seva temporalitzacié, qualitat
i cost.

- L’assistencia técnicai operativa a les arees denominades cuina freda,
cuinacalenta, i pastisseria.

- L’aplicacio de les tecniques culinaries adequades a cada producte ali-
mentari segons el plat, menu o carta.

b) Capacitat d’ organitzaci6 del treball

Esladisposicid i habilitat per crear les condicions adequades d s dels
recursos humans o materials existents, per tal de dur aterme les tasques amb
lamaxima eficaciai eficiencia

Aquesta capacitat es manifesta en:

- L’adequaci6 de lagestio i I’ organitzaci6 dels recursos humans i materi-
alsdel’empresa

- L’ordrei el métode en el desenvolupament de lafeina

- Lacreacid i I’ organitzacio dels diferents arxius de I’ empresa.

- Ladeterminaci6 i la gestio dels tramitsi la documentacié necessaria
per constituir una petita empresa o departament del sector.

- Laplanificacio i laprevisio de recursos humans i materials necessaris
per dur aterme I’ activitat empresarial.

- Ladisposicio dels espaisi recursos materials disponibles, ordenatsi a
dia

- Els canvis que és necessari redlitzar a causa de |’ activitat empresarial
diaria, e tipus de clients, els seus gusts, habits alimentaris, tendencies
culinaries, sistemes d’emmagatzemament, noves tecnol ogies, nous sistemes
d’higiene, prevencid i riscs laborals, etc.

- Laidentificacié de les matéries primeres i les caracteristiques de quan-
titat, caducitat, embalatge, temperatura, i de sanitat dels generes que s han de
comprar, establint els proveidors que subministraran aquestes materiesi ladis-
tribuci6 de les zones d emmagatzematge.

- L’establiment de factors derisci I’equip i maquinaria que es faran
servir per manipular i condicionar els géneres, un cop estructurat el circuit per
ales operacions d’ emmagatzematge.

- L’organitzacio i aplicacié de noves tecnologies, com |’ abatiment de
temperaturarapid i de congelacié criogénica amb nitrogen liquid, per tal de
conservar aliments llarg temps.

- Laidentificacié dels productes i les seves caracteristiques de quantitat,
caducitat i embalatge.

- Ladistribuci6 dels productes a |les zones d’ emmagatzematge segons les
caracteristiques de conservacio del seu génere.

- Ladeterminaci6 de les fases del procés, el's temps de cuinat i produc-
ciéi I’equip humai material que intervindra, establint un sistema de control,
per tal d'evitar resultats negatius.

c) Capacitat de responsabilitat en el treball

Esladisposicié per implicar-se en lafeina, considerant-lal’ expressié de
la competencia personal i professional, i per vetllar pel bon funcionament dels
recursos humans o materials relacionats amb el treball.

Aquesta capacitat es manifesta en:

- L’organitzacio, lagestio i la supervisié de les diferents activitats real-
itzades a I’ establiment.

- Larealitzaci6 dels tramits a |’ hora de determinar i gestionar la consti-
tucié d'una petita empresa o departament del sector que compleixi amb laleg-
islacio vigent.

- L’aplicacio dels plans de qualitat que I’ empresa hagi establert.

- Laverificaci6 dels nivells de qualitat en la prestacié del servel i real-
itzaci6 dels controls que I’ empresa hagi establert en aquest sentit.

- La satisfacci6 personal en larealitzacio del treball.

- La satisfacci6 de les persones implicades en les diferents activitats de
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larestauracio.

- El control de tot el procés de marketing a |’ hora de gestionar i contro-
lar accions promocionals.

- L’aplicacio de les normes higienicosanitaries, de seguretat, de preven-
ci6 deriscs laborals i mediambientals.

- Lautilitzacié dels equips de prevenci6 i proteccio de riscs laborals.

- L’ adopcié de mesures de seguretat i minimitzacio del risc en el desen-
volupament de I’ activitat.

- El manteniment i la comprovaci6 prévia del funcionament del material
i delaidoneitat dels espais al’hora de reditzar I’ activitat laboral.

- Laconservaci6 i supervisio d’ equipsi materials necessaris per realitzar
les diferents activitats |aborals.

- La comprovacio de la preparacio, conservacio i venda de begudes.

- L’execuci6 del seguiment i supervisié de proveidorsi de les mer-
caderies al’ arribada a la empresa, gestionant la qualitat amb preu adequat dels
productes i negociant terminisi condicions de pagament.

- L’ optimaci6 dels recursos disponibles, planificant un control sobre els
punts claus ales diferents arees.

- La supervisio dels processos de posada a punt, servei i postservei ales
arees internes de cuina freda, cuina calentai pastisseria, i ales arees externes
de zona de consum, i venda d’alimentsi begudes.

- La supervisio dels processos de realitzacio i conservacio d' elabora-
cions culinaries, productes de pastisseriai rebosteria, i també resultats finals,
per tal d'estalviar i corregir desviacions respecte ala qualitat, cost i definicid
del producte acabat.

d) Capacitat de treball en equip

Esladisposicié i habilitat per col-laborar d’ una manera coordinada en la
tasca realitzada per un equip de persones, per tal d’ assolir un objectiu pro-
posat.
Adquesta capacitat es manifesta en:

- Lacol-laboracié activa i aportacié de solucions a un procés de nego-
ciacio amb els diferents proveidors.

- L’ organitzacio, ladireccié i e seguiment de reunions de feina.

- L’ assumpcio de la propia tasca, sense protagonismes.

- Ladistribucié del treball, I’ assignaci6 de funcionsii les directrius de
funcionament, al’hora d’ organitzar i gestionar els recursos humans, materials
i economics.

- La determinacio dels nivells de participaci6 dels departaments o arees
al’horad organitzar i gestionar activitats de restauracio.

- Laseleccio i I'habilitacié dels espais i materials necessaris al’ hora
d organitzar i gestionar activitats de restauracio.

- Ladistribucié dels treballs, I’ assignacié de funcions i les directrius de
funcionament, al"hora d’ organitzar i executar les tasgues productives ales
arees de cuinafreda, cuina calentai pastisseria

- Lacol-laboracié activa amb altres departaments en el procés productiu.

€) Capacitat d’autonomia

Es la capacitat per realitzar una tasca de forma independent, és a dir,
executant-la des del principi fins al final sense necessitat de rebre cap gjut o
suport.

Aquesta capacitat es manifesta en:

- L’autosuficiencia per cercar i tractar lainformacié per crear el projecte
empresarial.

- L’andlisi de les dades obtingudes.

- El disseny de programes i activitats de marketing, gestio de recursos,
finangament i inversié de conformitat amb el pressupost i els objectius prede-
terminats.

- Lanegociacio amb els subministradors de les matéries primeres,
mobiliari, maguinaria, utillatge, etc.

- Lapreparacio i coordinaci6 dels recursos humans i materials.

- El disseny, preparacio i execuci6 d’ unitats tematiques dins el camp de
menjarsi begudes.

- L’execucio de les activitats de restauracio.

- Lapromocio de I’ establiment, dels seus productes i serveis dins una
unitat, creant una imatge d’ empresa.

- L’ elaboracié de pressuposts per al’area de |a seva responsabilitat.

- La definici6 dels procediments, temporalitzacions i parametres que
s han de seguir per obtenir un producte acabat de qualitat.

- Larecerca de nous productes i com introduir-los al’ oferta culinaria

f) Capacitat de relacio interpersonal

Esladisposicié i habilitat per comunicar-se amb els altres amb un tracte
adient, amb atencié i empatia.

Adquesta capacitat es manifesta en:

- L’ establiment de relacions fluides amb clients, proveidorsi treballadors
de |’empresa.

- L’aplicacio de técniques de negociacio a |’ hora d’ organitzar i gestionar
€ls recursos humans, materials i economics.

- L’'atencié aladiversitat i €l respecte a altres tradicions, opinions...

- L’interés per les diferents manifestacions culturals i gastronomiques.

- L’ establiment de les habilitats socials necessaries per a una bona comu-
nicacio interpersonal.

- Lainterpretacio de la comunicacio verbal, no verba o gestual dinsel
seu context.

- Laintegracié en el grup i en I’ activitat.

- La dinamitzacio6 de les sessions a |’ hora d’ organitzar i dirigir activitats
de restauracio.

- Ladelegacio en el personal dependent de I’ autoritat necessaria perque
pugui fer els seus treballs amb creativitat.

g) Capacitat d'iniciativa

Esladisposicid i habilitat per prendre decisions sobre propostes o
accions. Si vaen laliniade millorar el procés, producte o servei, per canvi o
modificacio, s esta definint la capacitat d’innovacio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

- La presa de decisions que millorin la posicié de |I’empresa, davant els
canvis que es produeixen en el mercat turistic i de la restauracio en particular.

- L’ orientaci6 de les accions que permetin mantenir la competitivitat de
I’empresa.

- Laintroducci6 de les innovacions dins I’ ambit de I’ empresa d' hotele-
ria

- Laconsideracio delesiniciatives i propostes dels altres.

- Larevisi6 periodica dels plans empresarials i de mérketing, i la modifi-
caci6 d aquests.

- L’adaptacio a context al’ hora d’ organitzar, dirigir, oferir i realitzar el
servei de restauracio.

- Lainnovacio dins els processos culinarisi en la preparacio de begudes.

h) Capacitat de comunicacio en diferents llengiies estrangeres.

Es la capacitat per entendre i fer-se entendre en les llengiies estrangeres
proposades dins el curriculum, fent servir totes les einesii estratégies comu-
nicatives apreses i aplicant les propies iniciatives per tal de dur aterme una
correcta comunicacio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

- L’interes per facilitar la comunicaci®, utilitzant totes les habilitats i
estratégies possibles per poder enfrontar-se a qualsevoal tipus de relacié per-
sonal i/o laboral.

- Lavoluntat per adequar I'idioma estranger alasituacié i a context.

- Lavaloraci6 de laimportancia que té la llengua estrangera com a ele-
ment que facilital’ activitat laboral i incrementa la competencia professional.

- Lavoluntat per aplicar els coneixements linguistics tedrics adquirits en
situacions practiques de comunicacio oral o escrita.

- L’interés per aprofitar les situacions que es presentin en la vida laboral
i socia per emprar lallengua estrangera.

- L’esperit de superacid i creativitat al’ hora de comunicar-se en lallen-
gua estrangera, suplint la manca de recursos linguistics amb comunicacio no
verbal.

- La constancia en la recerca de noves formules per a |’ autoaprenentatge
de lallengua estrangera.

- L’autonomia per cercar laformad'interpretar, expressar o descodificar
lainformacio.

- Lavoluntat de cooperacio amb la resta de companys per cercar solu-
cions a possibles problemes, organitzar i dur a terme tasques d' aprenentatge de
lallengua estrangera.

- Lacuriositat, €l respectei lavaloracio critica de les formes de vida, els
aspectes socioculturals i els convencionalismes propis del's paisos on es parla
lallengua estrangera.

- Lavaloraci6 de I’ enriquiment que comporten el treball i les relacions
socioprofessionals amb altres paisos.

3.3. Moduls professionals
3.3.1. Moduls professionals associats a una unitat de competencia

Modul professional 1

Denominacié: PROCESSOS DE CUINA

Associat ala Unitat de Competéncia 1: Organitzar i supervisar els
processos d’ aprovisionament, realitzacid i conservacié d’ elaboracions
culinaries, prestant assisténcia técnicai operativa.

a) Durada: 255 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Classificar i descriure les matéries primeres a util-
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itzar en cuina atenent ala seva qualitat i possibilitats d’intervencio en les
of ertes gastronomiques.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure les caracteristiques i criteris de qualitat dels aiments util-
itzats com a matéries primeres.

- A partir d’ una oferta gastrondmica degudament caracteritzada:
Elaborar fitxes d’ especificacid técnica, utilitzant la terminologia correcta i
incloent lainformacio necessaria per determinar €l nivell de qualitat de les
matéries primeresi realitzar el control de recepcio.

Capacitat terminal 2: Caracteritzar elaboracions culinaries atenent ala
seva composicio, produccid i servei.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure elaboracions culinaries basiques i significatives, indicant les
caracteristiques dels generes que les componen, el tipus de servel associat i €ls
resultats finals que han d’ obtenir-se.

- Diferenciar tipus de guarnicio i/o decoraci6, indicant els géneres que
els componen i, d’acord amb la classe d' elaboraci6 culinaria que puguin
acompanyar, variables econdmiques i caracteristiques del servei.

- Relacionar elaboracions culinaries amb ofertes gastronomiques d' acord
amb els tipus d’ establiments, les formules de restauracio elegidesi arees o
departaments de produccid i/o servei d'aimentsi begudes.

Capacitat terminal 3: Analitzar i desenvolupar els processos d’ aprovi-
sionament i recepcié de géneres crus, semielaborats i elaboracions culinaries
acabades.

Criteris d' avaluacio:

- Explicar processos de recepcio de géneres crus i semielaborats o elabo-
racions culinaries acabades descrivint les operacions necessaries en funcio de
| estat 0 naturalesa d’ aquests i la destinacié/consum aplicant el sistema de con-
trol vigent ala Comunitat.

- Elaborar diagrames de flux de processos de control amb generes crusii
semielaborats o elaboracions culinaries de diferent naturalesa que incloguin:

- L’aplicacio de la normativa higienicosanitariai d’ autocontrol vigent

- Les operacions, fases o proves de control necessaries amb géeneres crus
i semielaborats o elaboracions culinaries, d’ acord amb els parametres de quali-
tat establerts en la programaci@.

- Analitzar els processos d'emmagatzemament d’'aliments i begudes.

- Descriure €els sistemes indicant necessitats d’ equipament, criteris d’ or-
denacio i avantatges comparatius en funcio dels principals tipus d’ aliments i
begudes.

- Dissenyar rutes de distribuci6 interna optimitzant temps i mitjans
disponibles.

Capacitat terminal 4: Analitzar els processos de cuina, identificant i car-
acteritzant les técniques, operacions, fases, parametres d’ operacio i control i
servels associats necessaris per a les elaboracions culinaries, definint els resul-
tats que han d’ obtenir-se.

Criteris d' avaluacio:

- Analitzar les técniques de tractament i preelaboracio de generes,
descrivint i caracteritzant les operacionsi fases més importants (equips,
maguines, estrisi eines), els resultats que han d’ obtenir-se, i relacionant els
generes, volum de produccid i nivell de qualitat amb les técniques més
idonies.

- Analitzar les técniques culinaries més significatives, descrivint i carac-
teritzant les operacions i fases més importants (equips, maquines, estris i
eines), descrivint els resultats que han d’ obtenir-se i relacionant les elabora-
cions culinaries, volum de produccié i nivell de qualitat amb les tecniques més
idonies.

- En suposits practics de preparacié d’ elaboracions culinaries deguda-
ment caracteritzats:

- |ldentificar les normativa higienicosanitariai d’ autocontrol aplicable.

- Identificar i caracteritzar les matéries primeresi generes que hi interve-
nen.

- Definir el procés d’ elaboracio descrivint:

- Les tecniques culinaries més idonies (operacions i fases del procés,
resultats de les diverses fases, equips, Utilsi eines).

- Els parametres d’ operacié i punts critics.

- Els temps de procés.

- Definir el procés de control de qualitat descrivint o identificant:

- Operacions i fases de control.

- Dispositius, instruments i parametres de control.

- Caracteristiques de qualitat més significatives dels productes inter-

medisi finals.

- Factors causa-efecte que intervenen en la variabilitat de les caracteris-
tiques de qualitat.

- Realitzar un esquema d’ una possible distribucié en planta de les zones
de tractament, preelaboracid i cuina, i de posicié de maguinesi equips, justifi-
cant la distribucié adoptada i raonant el flux, productes intermedis i deixalles.

Capacitat terminal 5: Analitzar i desenvolupar els processos de conser-
vacio i envasament de géneres crus, d’ elaboracions culinaries acabades i de
productes de pastisseria.

Criteris d’ avaluacio:

- Explicar els métodes de conservacio descrivint el seu fonament i apli-
cacions.

- Caracteritzar les fases del procés, identificant els equipsi dispositius
necessaris i els parametres d' operacio i/o control.

- Explicar els resultats que han d’ obtenir-se.

- Per a una partida determinada de matéries primeres o processos de
culinaris:

- Descriure els metodes de conservaci6 aplicables caracteritzant-los ade-
quadament.

- Definir un procés de conservacio indicant: operacions, fases, parame-
tres de control, punts critics del procés, tempsi, en genera, les dades que
siguin necessaries per determinar els nivells de qualitat exigits.

- Realitzar una distribucio en planta de la disposicio i ordenacié dels ali-
ments i begudes indicant |es diferents zones d’ emmagatzemament per obtenir
una correcta conservacio.

- Descriure i/o cacular les perdues de generes durant el periode d’em-
magatzemament.

Capacitat terminal 6: Posar a punt i realitzar processos de tractament i
preelaboracié de generesi de realitzacio d' elaboracions culinaries, valorant els
resultats finals aconseguits.

Criteris d’ avaluacio:

- En el procés de tractament i preelaboracio de generes:

- Seleccionar els estris, equips i maquines idonis.

- Deduir les necessitats de tractament i preelaboraci6 de generes d' acord
amb la destinaci 6-consum assignat.

- Aplicar normes de preelaboracio, realitzant les operacions necessaries
amb una perfecta manipulacio higienicosanitaria, en I’ ordre i temps establertsi
utilitzant els equips d' acord amb les seves normes d’ Us.

- Obtenir resultats d’ acord amb els estandards de qualitat predeterminats.

- En el procés de realitzacio d' elaboracions culinaries:

- Seleccionar els estris, equips i maquines idonis.

- Deduir I’ aprovisionament apropiat de géneres.

- Aplicar les normes d’ elaboracio culinariai realitzar les operacions
necessaries amb una perfecta manipulaci6 higienicosanitaria, en I’ordre i
temps establertsi utilitzant els equips d' acord amb les seves normes d' Us.

- Seleccionar la guarnicid/decoracio d’ acord amb €l tipus d'elaboracio i
destinaci 6/consum assignat.

- Controlar les operacions intermedies i finals per al’ obtencié de les
elaboracions.

- Aplicar mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts de tal
manera que s assoleixi el nivell predeterminat.

- Practicar variacions a les elaboracions culinaries assgjant modifica-
cions en factors tals com técniques, formai tall dels generes, alternativad'in-
gredients, combinacio de sabors i presentaci6/decoracio, justificant la seva
possible oferta comercial.

- En situacions practiques reals o aplicant tecniques audiovisuals:

- Deduir possibles errors o desviacions, d’ acord amb parametres prede-
terminats, en observar processos de realitzacio d’ elaboracions culinaries.

- Avaluar els resultats finals comparant-los amb els estandards de quali-
tat predeterminats.

- Justificar possibles mesures correctives d' acord amb els nous resultats.

Capacitat terminal 7: Analitzar i aplicar normesi condicions higieni-
cosanitaries i d’ autocontrol, de seguretat i prevencio de riscs laborals referides
a unitats de produccio, emmagatzemament i conservacio de matéries primeres,
alimentsi begudes.

Criteris d’ avaluacio:

- Identificar les condicions que han de reunir els locals, les
instal -lacions, els materialsi I utillatge d' acord amb la reglamentaci6 higieni-
cosanitariai de seguretat en zones d’ emmagatzematge, conservacio, produccio
i/lo servel d'alimentacio i begudes.

- Aplicar e sistemad Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic
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(APPCC) vigent ala Uni6 Europea a unitats de producci6, enmagatzemament
i conservacié de productes alimentaris.

- Justificar la utilitzacié de productes i estris de netegja d’ acord amb les
seves aplicacions, resultats esperats i costs economics.

Capacitat terminal 8: Posar a punt i realitzar els plans de reciclatge
establerts per als residus originats en: emmagatzemament i distribucio de
generesi realitzacié de les elaboracions culinaries i aplicar les normatives
mediambientals.

Criteris d' avaluacio:

- Seleccionar els residus que s originen en el desenvolupament de les
practiquesi classificar-los segons la seva composicio i futur tractament, justifi-
cant laimportancia de la utilitzaci6 de diversos materials que ajudin a preser-
var el medi ambient.

- Complir les normes mediambientals vigents amb accions directes o
indirectes tals com: estalvi energétic, aprofitament dels recursos hidrics, Us de
materials de neteja biodegradables.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Equips de cuina.

Maguinaria

Bateriai utillatge.

Noves tecnologies per al’ elaboracio culinaria

2. Mateéries primeres.
Caracteritzacio organoléptica.

3. Gesti6 de magatzem, economat i celler.
Sol licitud i recepci6 de géneres.

Sistemes d’ emmagatzemament.

Métodes de control.

Sistemes de Tragabilitat.

4. Conceptes basics d'organitzacié de la produccio.

Lainformacio de procés. Contingut. Analisi d’informacio de processos
industrials de cuina.

Disposici6 en planta d’ equipsi instal-lacions. Flux de generes, productes
i deixalles.

5. Preelaboraci6 de productes.

Tractament de les diverses matéries primeres.

Tallsi peces.

Procediments i técniques de preelaboracio. Fasesi control de resultats.

6. Técniques de cuina.

Caracteristiques. Processos d’ execucio de |es técniques basiques.
Resultats i contrals.

Tractament de les matéries primeres durant els processos d’ execucio.

7. Elaboracions basiques de multiples aplicacions.
Definicio i aplicacions.
Classificacio, tecniques d’ elaboracio i resultats.

8. Elaboracions culinaries.

Técniquesi resultats culinaris.

Esquemes d’ elaboraci6 i execucio de plats.
Guarnicions culinaries.

9. Decoracio i presentacio d’elabor acions.
Normes i combinacions organol éptiques basiques.
Aplicacions.

10. Sistemes i metodes de conservacio i regeneracio de productes.
Equips associats a cada sistema/métode.
Procediments. Aplicacions.

11. Control dela qualitat a cuines.

Avaluacio de factors:

- Factors que identifiquen la qualitat de matéries primeres i elaboracions
culinaries.

- Tecniques d'identificacid i classificacio.

Assaigs de qudlitat d'aiments:

- Dispositius i instrumentaci6 de control.

12. Seguretat i prevencio a les zones de producci6 culinaria.

Requisits dels manipuladors d’ aliments.

Fonts de contaminacio dels aiments: fisiques, quimiques i biologiques.

Autocontrol: Plans Generals d’ Higiene, Prerequisits Sanitaris o Requisits
Previsal’ APPCC. Sistemes d'analisi de perillsi punts de control critic
(APPCC).

Guies de practiques correctes d’ higiene (GPCH).

Uniformes i equipaments de seguretat.

Protocols de sortides d’ emergencia.

13. Reciclatge i medi ambient.

Protocol de residus organics.

Protocol de residus inorganics.

Guies de practiques correctes d' Us d’ energies.

Equipament adequat d’ envasos i recipients per a emmagatzematge i
transport de residus.

14. Cuinesterritorials de les diferents comunitats.
Plats més representatius de les diferents comunitats.
Productes autoctons amb denominacio d' origen de cada comunitat.

d) Procediments:

1. Equips de cuina.

Classificacio i descripcio de I’ utillatge i bateria de cuina

Classificacio i descripci6 de la maguinaria de cuina

Seleccio d' utillatge, eines i equips de cuina per executar els diferents
processos 0 metodes de cuinat.

2. Matéries primeres.

Classificacio i descripcio de les matéries primeres a utilitzar en cuina
atenent la seva qualitat i possibilitats d'intervencié en les ofertes gas-
tronomiques.

Classificacio comercial de les matéries primeres.

Adequacio del méetode o lloc de conservacié dels generes en relacio amb
la seva prevencio o destinacio assignada

Manteniment d’ Us d’ equips i Utils utilitzats per ala conservacio dels
generes.

3. Gestio de magatzem, economat i celler.
Andlisi i execuci6 dels processos d’ aprovisionament i recepcio de
generes crus, semielaborats i elaboracions culinaries acabades.

4. Conceptes basics d’ organitzacio de la produccio.

Andlisi dels processos de cuina, identificant i caracteritzant les téc-
niques, operacions, fases, parametres d’' operacid i control i serveis associats
necessaris per ales elaboracions culinaries, definint els resultats que han
d’ obtenir-se.

Interpretacio de |’ organitzacio6 divisional i funcional del departament de
cuina.

Deducci6 de les necessitats de personal en lajornadadiaria, en ordre a
lademanda previstai oferta establerta.

Identificaci6 dels canals de comunicacio interna del departament i alhora
amb laresta de la estructura organitzativa de I’ establiment.

5. Preelaboraci6 de productes.

Realitzacio i posada a punt dels processos de tractament i preelaboracio
de generes, valorant els resultats finals aconseguits.

Execucio de |les operacions de preelaboraci6 a les hortalisses, peixos,
mariscs, carns, ausi altres generes.

Determinaci6 dels estandards de qualitats en els processos de trosseja-
ment i racionament per a peces basiques o0 amb denominaci6 propia relatives
als diferents géneres.

Aplicacié de mesures correctives durant el procés d’ execuci6 de les
diferents preelaboracions, en relacié amb els resultats aconseguits.

6. Técniques de cuina.

Identificacid i diferenciacio dels métodes de cuinat pel seu procediment
de reditzacio.

Andlisi deles modificacions fisiques i organoléptiques que sofreixen els
aliments en els diferents processos de coccio.

Associaci6 de generes amb metodes adequats per a la seva coccio.

Procediment de detecci6 d alteracions o defectes al's aliments per apli-
cacié d'un metode inadequat.

7. Elaboracions basiques de multiples aplicacions.
Identificacio d elaboracions i salses basiques i associacio amb géneres o
productes per a Us o aplicacio posterior.
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Realitzacio de fons basics, fons complementaris i salses basiques.

Aplicacié de tecniques d’ aromatitzacié amb hortalisses, herbes aroma-
tiques, espécies i condiments.

Aplicacié de tecniques de Iligam, concentracio, reducci6, emulsié, ofe-
gat i sofregit.

8. Elaboracions culinaries.

Aplicacié de les tecniques i resultats culinaris.

Realitzacio i posada a punt dels processos de tractament i preelaboracio
de generesi elaboracions culinaries, valorant els resultats finals aconseguits.

Determinaci6 dels estandards de qualitat per a la confeccié de consomé,
brous, sopes, cremes, arrossos, potatges, pastes. ..

Realitzacio de consomés, brous, sopesi cremes.

Aplicacié de les tecniques d’ elaboracié de potatges base de llegums
secs, hortalisses, patates...

Realitzacio d elaboracions culinaries a base de cereals.

Aplicacié de les técniques de coccio d’ arrossos basics.

Realitzacio de les tecniques d' elaboracio de pasta fresca.

Aplicacié de les tecniques de cocci6 i assaonat de pastes seques industri-
asi pastafresca artesanal.

Confecci6 d' elaboracions basiques a base d' ous.

Confeccio d' elaboracions basiques amb peixos blancs i blaus.

Confeccio d' elaboracions basiques amb mariscs.

Confeccio d' elaboracions basiques amb carns i despulles.

Confeccio d' elaboracions basiques amb aus de corral i cacera.

Andlisi de receptaris de diversos autors.

9. Decoracid i presentacio d’elabor acions.

Identificaci6 dels factors que incideixen en la decoracié i presentacio
d' elaboracions.

Andlisi de |’ evolucio historica en ladecoracio i presentacio dels pro-
ductes culinaris.

Aplicacié de técniques de disseny, ornamentacio, distribucio i ubicacié
del producte base de |’ elaboracid i els seus complements.

Definici6 de pautes de qualitat en ladecoracio i presentacio d' elabora-
cions culinaries.

Assaigs practics.

10. Sistemes i metodes de conservacio i regeneracio de productes.

Analisi de’evoluci6 historica en la conservacio dels aiments.

Andlisi i execuci6 dels processos de conservacid i envasament de
generes crus i d'elaboracions culinaries acabades.

Aplicacié de les tecniques de conservacio per fred de les matéries
primeres fresques.

Aplicacié de les técniques de conservacio per fred o manteniment en
linia calenta a les elaboracions culinaries.

Aplicacié de les tecniques de pasteuritzaci, esterilitzacio, envinagrat i
envasament a buit com a mitja de conservai cuina.

Aplicacié dels sistemes de regeneracié de productes cuinats.

Aplicacié de les normes basiques de seguretat i higiene.

11. Control dela qualitat en cuines.

Realitzacio d’ operacions de control de caracteristiques de qualitat.

Avaluacio de les elaboracions culinaries atenent a la seva composicio,
produccio i servei.

Andlisi dels diferents sistemes de qualitat aplicats a les cuines.

Assaigs practics.

12. Seguretat i prevencio a les zones de producci6 culinaria.

Andlisi deles normesi condicions higienicosanitaries i de seguretat
referides a unitats de produccié, emmagatzemament i conservacio d'aimentsi
begudes.

Aplicacié de les normes basiques de seguretat i higiene.

13. Reciclatge i medi ambient.

Andlisi dels diferents sistemes de reciclatge de productes.

Realitzacio i posada a punt dels plans de reciclatge establerts per als
residus originats en: emmagatzemament i distribucio de géneresi realitzacio
de les elaboracions culinaries.

Aplicar les normatives mediambiental's en tots els processos culinaris.

14. Cuinesterritorials de les diferents comunitats

Cuina de la comunitat balear.

Evolucio historica de la cuina balear.

Identificacio i classificacio dels productes autoctons de la comunitat
balear.

Realitzacions culinaries més representatives de la comunitat balear.

e) Actituds:

Execucio sistematica del procés de resolucié de problemes.
Execucio sistematica de la comprovacio de resultats.
Participaci®, col-laboraciod i cooperacio en el treball en equip.
Adaptacio ales noves tecnologies.

Intercanvi d'idees i experiéncies.

Confiangaen s mateix i en I’ equip huma

Respecte per lasalut, el medi ambient i la seguretat en el treball.

Modul professiona 2

Denominaci6: PROCESSOS DE PASTISSERIA | FORN

Associat ala Unitat de Competéncia 2: Organitzar i supervisar els
processos d’ aprovisionament, realitzacié i conservacié de productes de pastis-
seria, rebosteriai forn, prestant assisténcia técnicai operativa

a) Durada: 90 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Caracteritzar elaboracions de pastisseria, forn i
rebosteria atenent a la seva composici6, produccio i servel.

Criteris d’ avaluacio:

- Descriure les elaboracions de forn basiques i significatives, indicant
caracteristiques dels generes que les componen, les masses base, el tipus de
servel associat i els resultats finals que han d’ obtenir-se.

- Descriure elaboracions significatives de pasti sseria-rebosteria indicant
les caracteristiques dels géneres que les componen, €l tipus de servel associat i
els resultats finals que han d' obtenir-se.

- Diferenciar tipus de guarnicid/decoraci6 aplicables ales elaboracions
de pastisseria i rebosteria, indicant géneres que els componen, formes i
esquemes de presentacio d’ acord amb el servei que es pretén oferir.

- Relacionar elaboracions de forn, pastisseriai rebosteria amb ofertes
gastronomiques, d’ acord amb els tipus d’ establiments.

Capacitat terminal 2: Analitzar els processos de forn, pastisseria i
rebosteria, identificant i caracteritzant les técniques, operacions, fases, parame-
tres d’operaci6 i control i serveis associats, i definint els resultats que han
d’ obtenir-se.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar les tecniques de tractament de matéries primeres per obtenir
masses base, descrivint i caracteritzant les operacionsi fases més importants
(equips, maquines, estrisi eines), i els resultats que han d’ obtenir-sei relacio-
nant les matéries primeres, el volum de produccié i € nivell de qualitat amb
les técniques més idonies.

- Analitzar les tecniques de pastisseria, rebosteriai d’elaboracié de pa
més significatives, descrivint i caracteritzant les operacions i fases més impor-
tants (equips, maguines, estrisi eines), descrivint els resultats que han
d’obtenir-se i relacionant les elaboracions de pastisseria, rebosteriai forn, el
volum de producci6 i € nivell de qualitat amb les técniques més idonies.

- En suposits practics de preparacio d’ elaboracions de forn i pastisseria
degudament caracteritzats:

- ldentificar la normativa higienicosanitaria aplicable.

- ldentificar i caracteritzar les matéries primeresi generes que hi interve-
nen.

- Definir cada procés d’ elaboraci descrivint:

- Les tecniques culinaries més idonies (operacions i fases del procés,
resultats de les fases, equips, Utilsi eines).

- Els parametres d' operacio i punts critics.

- Els temps de procés.

- Definir el procés de control de qualitat identificant i descrivint:

- Operacions i fases de control.

- Dispositius, instruments i parametres de control.

- Caracteristiques de qualitat més significatives dels productes inter-
medisi finals.

- Factors causa-efecte que intervenen en la variabilitat de les caracteris-
tiques de qualitat.

Capacitat terminal 3: Posar a punt i realitzar processos de tractament,
preelaboracid i elaboraci6 de generesi productes de pastisseria-rebosteriai
valorar els resultats finals aconseguits.

Criteris d’ avaluacio:
- Seleccionar Utils, equips i magquines idonies.
- Deduir I’ aprovisionament apropiat de géneres.
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- Deduir les necessitats de tractament i preelaboraci6 de generes de
pastisseria d’ acord amb la destinaci6/consum assignat.

- Aplicar les normes de manipulacio, preelaboracio i elaboracio de pro-
ductes de pastisseria, realitzant |les operacions necessaries amb una perfecta
manipulacié higienicosanitaria, en I’ordre i temps establertsii utilitzant els
equips d’ acord amb les seves normes d’ Us.

- Seleccionar, si s escau, la decoracio d’acord amb el tipus d’ elaboracio
de pastisseria-rebosteriai |a destinacié/consum assignat.

- Aplicar mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts de tal
manera que s assoleixi el nivell de qualitat predeterminat.

- Practicar variacions a les elaboracions de pastisseria-rebosteria, assa-
jant modificacions en factors tals com: técniques aplicades, forma dels pro-
ductes acabats, aternativa d’'ingredients, combinacio de saborsi
presentaci6/decoraci6, justificant la seva possible oferta comercial.

- En situacions practiques reals o aplicant tecniques audiovisuas:

- Deduir possibles errors o desviacions, d' acord amb parametres prede-
terminats, en observar processos de realitzacio d’ elaboracions de pastisseria-
rebosteria.

- Avaluar els resultats finals, comparant-los amb els estandards de quali-
tat predeterminats.

- Justificar possibles mesures correctives d' acord amb els nous resultats
obtinguts.

Capacitat terminal 4: Posar a punt i realitzar processos de tractament i
elaboracio de productes de forn i vaorar els resultats finals obtinguts.

Criteris d' avaluacio:

- Seleccionar Utils, equips i magquines idonis per redlitzar el tractament i
elaboraci6 de productes de forn.

- Deduir necessitats d' aprovisionament de géeneres.

- Deduir necessitats de tractament i preelaboracié de generes d’ acord
amb la destinacié/consum assignat.

- Aplicar les normes de manipulacio, preelaboracio i elaboracio de pro-
ductes de forn, realitzant les operacions necessaries amb una perfecta manipu-
lacié higienicosanitaria, en I’ordre i temps establertsi utilitzant els equips d' &
cord amb les seves normes d' Us.

- Seleccionar la decoracié d' acord amb el tipus d’ elaboracio i desti-
naci6/consum assignat.

- Aplicar mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts de tal
manera que s assoleixi el nivell de qualitat predeterminat.

- Practicar variacions a les elaboracions de forn, assajant modificacions
en factors tals com técniques, forma dels productes, alternativa d’ingredients,
combinaci6 de saborsi presentacio/decoracio i justificant la seva possible
oferta comercial.

- En situacions practiques reals o aplicant tecniques audiovisuas:

- Deduir possibles errors o desviacions, d' acord amb parametres prede-
terminats, en observar processos de realitzacié d' elaboracions de forn.

- Avaluar els resultats finals, comparant-los amb els estandards de quali-
tat predeterminats.

- Justificar possibles mesures correctives d' acord amb el's nous resultats.

Capacitat terminal 5: Dissenyar decoracions per a pastisseria, rebosteria
i forn, aplicant técniques de decoracié adeguades.

Criteris d' avaluacio:

- A partir de productes de pastisseria, rebosteriai forn determinats:

- Elegir o idear formes i/o motius de decoracio.

- Deduir possibles variables de motius de decoracio relatives a mida,
matéries primeres necessaries, forma, color...

- Redlitzar els eshossos 0 models grafics aplicant técniques oportunes.

Capacitat terminal 6: Analitzar i desenvolupar els processos de conser-
vacié i envasament de productes de pastisseria, rebosteriai forn.

Criteris d' avaluacio:

- Explicar els métodes de conservacio descrivint €l seu fonament i apli-
cacions.

- Caracteritzar les fases del procés, identificant els equipsi dispositius
necessarisi els parametres d' operacio i/o control.

- Explicar els resultats que han d’ obtenir-se.

- Per a determinades matéries primeres o elaboracions de pastisseria i
forn:

- Descriure els métodes de conservaci6 aplicables caracteritzant-los ade-
quadament.

- Definir el procés de conservaci6 indicant: operacions, fases, parame-
tres de control, punts critics del procés, tempsii, en general, les dades que
siguin necessaries per determinar els nivells de qualitat exigits.

- Realitzar una distribuci6 adequada de la disposicio i ordenacio dels ali-
ments i begudes indicant |es diferents zones d’ emmagatzemament per obtenir
una correcta conservacio.

- Descriure i/o cacular les perdues de generes durant el periode d’em-
magatzemament.

Capacitat terminal 7: Analitzar i aplicar normesi condicions higieni-
cosanitaries i d’ autocontrol, de seguretat i de prevencio de riscs laborals
referides a unitats de produccié, emmagatzemament i conservacié de matéries
primeres i productes elaborats de pastisseria, rebosteriai forn.

Verificar € nivell de qualitat establert per ala prestacio del servei.

Criteris d’ avaluacio:

- Identificar les condicions que han de reunir els locals, les
instal -lacions, els materialsi I utillatge d' acord amb la reglamentaci6 higieni-
cosanitariai de seguretat en zones d’ emmagatzematge, conservacio, produccio
i/lo servel d'alimentacio i begudes.

- ldentificar i integrar les mesuresi els mitjans de previsié de riscs, de
prevencié d'accidents i de proteccié contra accidents que en cada moment es
puguin emprar, d’ acord amb les caracteristiques del centre de treball.

- Aplicar en tot moment les normes higienicosanitaries, de seguretat i de
prevencié de riscs laborals en e desenvolupament de les diferents activitats.

- Aplicar els Plans Generals d' Higiene, Prerequisits Sanitaris o Requisits
Previsal’ APPCC, i sistemes d'andlisi de perillsi punts de control critic
(APPCC).

- Justificar la utilitzacié de productes i (tils de neteja d’ acord amb les
seves aplicacions, resultats esperats i costs economics.

- Aplicar els plans de qualitat i comprovar la consecucio dels nivells de
qualitat de prestacio del servei que I’ empresa tengui establert.

Capacitat terminal 8: Posar apunt i realitzar els plans de reciclatge
establerts per als residus originats en larealitzacio de les elaboracions de
pastisseria/forn i aplicar les normatives mediambientals.

Criteris d’ avaluacio:

- Seleccionar els residus que s originen en € desenvolupament de les
practiquesi classificar-los segons la seva composicio i futur tractament, justifi-
cant laimportancia de la utilitzacié de diversos materials que ajudin a preser-
var el medi ambient.

- Realitzar circuits o fluxos de reciclatge per evitar contaminacions
creuades.

- Aplicar la normativa higienicosanitariai mediambiental en funcio del
tipus de residu originat.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Identificacié professional.
Deontologia de la professio.
Terminologia culinaria aplicada a |a pastisseria/forn.

2. Equipsi utillatge per a obradorsdeforn i pastisseria.
Maquinaria basica: generadors de fred, generadors de calor, mixtos.
Bateria, einesi utillatge.

Noves tecnologies per ala pastisseriai forn.

3. Materies primeres.

Definicio, classificacid i caracteristiques de:

- Mateéries primeres no peribles.

- Mateéries primeres peribles.

- Esséncies, colorants, gasificants, conservants, additius i coadjuvants
per a pastisseriai forn.

4. Tecniques basiques de pastisseria.

Tecniques basiques en |’ elaboracid de pastes de full, pans de pessic,
pasta choux, pastes seques, pastisseria, cremesi farcits, gelats, postres a base
de llet, postres fregits, postres a base de fruites.

Processos d’ execuci6 de les tecniques basiques. Resultats i controls.

Tractament de les materies primeres durant els processos d’ execucio.

5. Técniques basiques de multiples elabor acions per a pastisseria i
forn.

Definicid i aplicacions.

Classificacid, elaboracio i resultats.

Tecniques basiques en |’ elaboracié del sucre, merengues, melmelades i
salses dolces.

6. Elaboracio del pa.
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Definici6 del pa

Sistemes i tecniques de panificacio.

Noves tecnologies en laindustria del pa

Normativa legal aplicable al’elaboracié de productes de forn.

7. Elaboracio de pastisseria salada.

Classificacio i caracteristiques de la pastisseria salada.

Aplicacid, execucio i resultats.

Normativa legal aplicable al’elaboracié i conservacié dels productes de
pastisseria salada.

8. Técniques de decoracid i acabament de productes de
pastisseria/rebosteria.

Normes basiques d' aplicacio per ala presentacio de postres i/o pro-
ductes de pastisseria/forn.

Técniques basiques i motius de decoracio.

Noves tendencies de la pastisseria actual.

9. Conservacio, envasament, retolacié i etiquetatge de productes de
pastisseria/forn.

Definicio, classificacio i caracteristiques dels diferents sistemes de con-
servacio.

Aplicacid, execucio i resultats.

10. Especialitats diver ses en pastisseria i rebosteria regional.
Conceptes.

Tradicions.

Elaboracions significatives de postres i productes pastissers.

11. Control dela qualitat en unitats de producci6 de forn i pastisse-
ria.

Caracteristiques de la qualitat.

Avaluacio de factors.

12. Control del pla dereciclatge deresidus originats en
pastisseria/forn.

Definici6 del pla dereciclatge.

Classificacio dels diversos residus.

Normes aplicables al reciclatge dels diversos residus.

13. Reglamentaci6 higienicosanitaria i de prevencio deriscs laborals.
Normativa aplicable al sector professional.

d) Procediments:

1. Identificaci6 professional.

Andlisi dels sistemes de producci6 en pastisseria/forn.
Distribucio dels espais en pastisseria/forn.

Elaboraci6 d'un plade treball.

2. Equipsi utillatge per a obradorsdeforn i pastisseria.
Ubicacio d' equips. Ubicacié de bateria, einesi utillatge.
Preparaci6 del lloc de treball.

3. Mateéries primeres

Aplicacié de tecniques generals de manipulacio d’ aliments.

Seleccio del tipus de matéria primera que s utilitzara Manipulacié de la
matéria primera.

4. Tecniques basiques de pastisseria.

Realitzacio d’ operacions previes a la preparacio de cada massai/o pasta

Aplicacié de tecniques d' elaboracio de: masses préviament escal dades,
masses esponjades per ou, |leugeres i pesades, pasta d’ estructura brisa, pasta
de full, masses esponjades per llevat, masses fregides.

Realitzacio de les operacions prévies a la preparacio de cremes i farcits.

Aplicacié de les tecniques d’ elaboraci6 de: crema pastissera, crema
anglesa, crema chantilly, trufes, crema de vermell d’ ou, crema de mantega.

Elaboraci6 i conservacio de gelats amb maquina: a base de cremai de
fruita. Sorbet.

Elaboraci6 de: mousses. Aplicacié de les técniques d’ acabament i con-
servacio.

Elaboraci6 de postres a base de fruites.

Elaboraci6, acabament i/o presentacio de postres a base de llet:
flam/puading, arrds amb llet, natilles fines.

Elaboraci6 de postres fregides.

5. Técniques basiques de multiples aplicacions.

Aplicacié de|’Gsi maneig del cornet, la maniga pastisserai el rodet.

Aplicaci6 de les tecniques d' elaboracio d’amivars i de similars. Punts
de cocci6 del sucre adequats a cada elaboracio.

Aplicacié de les tecniques d' elaboracio de merengues.

Aplicacié de latécnica d' elaboracié de salsesi coulis.

6. Elaboracio del pa.

Aplicaci6 de les tecniques de pastar.

Aplicaci6 de la técnica de les fermentacions.
Aplicaci6 de la técnica de |a pesada dels pans.
Aplicacié de tecniques de formar i presentar els pans.

7. Elaboracio de pastisseria salada.

Realitzaci6 de masses salades: amb llevat, amb pasta trencada salada,
amb pasta de full.

Elaboraci6 dels farcits per a pastisseria salada. Acabament i/o pre-
sentacio de les diferents elaboracions.

8.Tecniques de decoracid i acabament de productes de
pastisseria/rebosteria.

Realitzacio d' operacions préevies a la decoraci /presentacio.

Aplicaci6 de les tecniques de presentaci6 per a decoracié/guarnicio.

Aplicacié de tecniques d' utilitzaci6 de cobertura.

Aplicacié de latécnicadel ‘cornet’ i lamaniga pastissera.

Aplicacié de noves tecniques d' acabat i/o decoracio de platsi/o pro-
ductes de pastisseriai/o gelats i/o postres de cuina.

9. Conservacio, envasament, retolacio i etiquetatge de productes de
pastisseria/forn.

Aplicaci6 de sistemes de congelaci6 i/o refrigeracié per a productes de
pastisseria/forn.

Aplicaci6 de latécnica de I’ envasament a buit de certes matéries
primeres o productes preelaborats i elaborats.

10. Especialitats diver ses.

Elaboraci6 de postres i productes de pastisseria internacional.
Elaboraci6 de pastisseria i rebosteria regional tipicai tradicional.
Elaboraci6 de pastissos especifics.

11. Control dela qualitat en unitats de producci6 de forn/pastisseria.
Elaboraci6 de punts o factors de control de qualitat.
Aplicaci6 d’ estrategies de qualitat.

12. Control del pla dereciclatge de residus originats en forn/pastis-
seria.

Elaboraci6 d' un pla de reciclatge de residus.

Aplicaci6 de circuits de reciclatge.

Aplicacié en tot moment de |les normatives vigents higienicosanitaries i
de previsio deriscs laborals i mediambientals.

13. Aplicacié de la reglamentacio higienicosanitaria i de prevencio
deriscslaborals.

Andlisi i aplicacio dels Plans Generals d' Higiene, Prerequisits Sanitaris
0 Requisits Previs al’ APPCC; sistemes d’'andlisi de perillsi punts de control
critic (APPCC).

e) Actituds:

Compliment de la normativa higienicosanitariai d’ autocontrol aplicable
alamanipulacio d' aiments.

Valoraci6 del treball en equip.

Ordre i netgja.

Respecte envers els circuits o fluxos establerts a local de
pastisseria/forn.

Interpretar i executar amb diligencia les instruccions que rep.

Assumir laidentitat professional i les normes.

Adquirir I"habit d’ observacié en | elaboracié de masses/pastes.

Confianga en s mateix per aplicar les diferents tecniques d’ elaboracio
de massesi pastes.

Respecte a les normes d’ higiene, prevenci6 i seguretat en I’ s de materi-
al i equips en el desenvolupament de les activitats.

Planificacié acurada de les tasgues.

Valoraci6 de la bellesaal’ aplicacié de técniques de decoracio, acabat i
presentaci6 d’ elaboracions de pastisseria/rebosteria.

Modul professional 3
Denominaci6: PROCESSOS DE SERVEI
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Associat alaUnitat de Competencia 3: Organitzar i supervisar els
processos d’ aprovisionament de begudes i redlitzacié del servei d’aimentsi
begudes, prestant assisténcia técnicai operativa, i donant assessorament i aten-
Ci6 especias asclients.

a) Durada: 225 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Analitzar els processos de preservei, servei i post-
servel al’areade consum d’aliments i begudes, identificant i caracteritzant les
tecniques, operacions, fases, parametres d’ operacié i control i definint els
resultats que han d' obtenir-se.

Criteris d avaluacio:

- Analitzar les técniques de preservei, servel i postservei, descrivint i
caracteritzant les operacions i fases més importants (equips, maquines, estrisi
eines), els resultats que han d' obtenir-se i relacionant les ofertes gas-
trondmiques, el volum de servei i €l nivell de qualitat amb les técniques més
idonies.

- En suposits practics de servei d’aliments i begudes degudament carac-
teritzats:

- |dentificar la normativa higienicosanitariai d’ autocontrol aplicable.

- Identificar i caracteritzar les ofertes gastronomiques que hi intervenen.

- Definir cada procés de servei descrivint:

- Les tecniques de servei més idonies (operacionsi fases del procés
resultats de les fases, equips, estrisi eines).

- Els parametres d’ operacié i punts critics.

- Els temps de procés.

- Definir el procés de control de qualitat identificant i descrivint:

- Operacions i fases de control.

- Dispositius, instruments i parametres de control.

- Caracteristiques de qualitat més significatives dels serveis.

- Factors causa-efecte que intervenen en la variabilitat de les caracteris-
tiques de qualitat.

Capacitat terminal 2: Classificar, avaluar i descriure les propietatsi car-
acteristiques de les begudes alcoholiques i no acohdliques, atenent a seu ori-
gen, composicio, procés d' elaboracio i servel.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure les begudes no alcohdliques més significatives indicant les
seves caracteristiques organol eptiques, la seva composicid i el tipus de servei
associat.

- Descriure begudes alcoholiques com ara aperitius, cerveses,
aiguardentsi licors, indicant el seu origen i procés d’ elaboracio, les seves car-
acteristiques organol eptiques, la seva composicid i €l tipus de servei associat.

- Descriure €els vins de les denominacions d’ origen espanyoles.

Capacitat terminal 3: Posar a punt i realitzar les operacions necessaries
per alapreparacio de combinats i begudes no acoholiques, valorant els resul-
tats finals aconseguits.

Criteris d' avaluacio:

- Seleccionar Utils, equips i magquines idonies.

- Deduir I" aprovisionament apropiat de géneres.

- Aplicar les normes de preparacio de combinats, realitzant les opera-
cions necessaries amb una perfecta manipulaci6 higienicosanitaria, en I’ordre i
temps establertsi utilitzant els equips d' acord amb les seves normes d' Us.

- Seleccionar, si s escau, la decoracié d'acord amb el tipus de combinat
i/o beguda no alcohdlicai destinacié/consum assignat.

- Aplicar mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts de tal
manera que s assoleixi el nivell de qualitat predeterminat.

- En situacions practiques reals o aplicant tecniques audiovisuas:

- Deduir possibles errors o desviacions, d' acord amb parametres prede-
terminats, en observar processos de preparacié de combinats i begudes no
acoholiques.

- Avaluar els resultats finals comparant-los amb els estandards de quali-
tat predeterminats.

- Justificar possibles mesures correctives d' acord amb el's nous resultats.

Capacitat terminal 4: Posar a punt i realitzar les operacions necessaries
per a preservel, servei i postservel d’ alimentsi begudes en les seves diverses
modalitats, valorant resultats finals aconseguits.

Criteris d' avaluacio:
- Seleccionar els Utils, equips i maquines idonis per realitzar el servei.
- En suposits practics i d’acord amb ordres de servei o plans de treball

determinats:

- Deduir necessitats de genere i materials.

- Posar a punt instal -lacions, equips, mobiliari i instruments per aun
posterior desenvolupament eficag del servei.

- Prendre la comanda d’ acord amb els procediments establerts.

- Aplicar les tecniques de servei tenint en compte:

- Normes operatives establertes.

- Férmules de restauracio.

- Mitjans de treball disponibles.

- Desenvolupament logic del servei.

- Aplicar mesures correctives en funcié dels resultats obtinguts de tal
manera que s assoleixi el nivell de qualitat predeterminat.

- En situacions practiques reals o aplicant tecniques audiovisuals:

- Deduir possibles errors o desviacions, d’ acord amb parametres prede-
terminats, en observar processos de realitzacio de servei d’alimentsi begudes.

- Avaluar els resultats finals comparant-los amb els estandards de quali-
tat predeterminats.

- Justificar possibles mesures correctives d' acord amb €ls nous resultats.

Capacitat terminal 5: Técniques de venda d’alimentsi begudesi d'aten-
cio a client.

Criteris d’ avaluacio:

- Identificar els diferents tipus de clients descrivint els seus habitsi el
seu comportament en la compra.

- ldentificar les diferents técniques de venda d’ aliments i begudes asso-
ciant cadascuna d’elles als diferents tipus de clients.

- Redlitzar |les diferents operacions de facturacio i cobrament.

- Estimar diferents situacions en les quals, habitualment, es formulen
reclamacions o poden donar-se situacions de conflicte amb els clients.

- Descriure les tecniques de comunicacié verbal i no verbal i habilitats
socials, relacionant-les amb les situacions analitzades.

Capacitat terminal 6: Analitzar les normes higienicosanitariesi d auto-
control, les condicions de seguretat referides ala manipulacié d alimentsi
begudes, i ales actituds adequades de realitzacio del treball.

Criteris d’ avaluacio:

- Identificar les condicions que han de reunir els locals, instal-lacions,
utillatge de servei i els propis manipuladors d’ acord amb la normativa vigent
en relacio amb la higiene i seguretat en lamanipulacié i conservacio.

- Descriure les tecniques més adequades per realitzar aquelles tasques
que, a causade I’ esforg fisic que precisen, poguessin produir lesions.

- Redlitzar |es diferents operacions de tancament de la zona de consum
d'aiments i begudes en funcio de les normes de seguretat i higienicosan-
itaries, i del servei posterior que s ha de redlitzar.

Capacitat terminal 7: Posar a punt i realitzar un pla de reciclatge per as
residus originats en larealitzaci6 de les practiques dins del taller.

Criteris d’ avaluacio:

- Seleccionar els residus que s originen en € desenvolupament de les
practiquesii classificar-los segons la seva composicio i futur tractament, justifi-
cant laimportancia de la utilitzaci6 de diversos materials que ajudin a preser-
var el medi ambient.

- Redlitzar circuits o fluxos de reciclatge per evitar contaminacions
creuades.

- Aplicar la normativa higienicosanitariai mediambiental en funcio del
tipus de residu originat.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Mobiliari i equips de|’area de consum d’alimentsi begudes.

- Mobiliari i equips de restaurant:

D’ Us exclusiu de clients.

D’ Us exclusiu del personal de servei.

- Mobiliari i equips de bar cafeteria

D’ Us exclusiu de clients.

D’ Us exclusiu del personal de servei.

- Maquinaria de restaurant: cambres de fred, armaris d’ aclimatacio de
vinsi atres begudes, equips de conservacio de calor, mobiliari especific de
menjador (taules, cadires).

- Maquinaria de bar cafeteria: maguines d’ hidrocompressio en totes les
seves gammes, fabricadores de gel, cambres frigorifiques, planxes de cuina,
maquinaria diversa per a batuts, coctels, etc.

- Estris de restaurant: coberteria, pisa, cristalleria, estovalla, carros
diversos per a servei, parament general per treballar en menjador (glagoneres,
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cistelles de pa, €tc.).

- Estris de bar cafeteria: cristalleria, coberteria, estovalla, pisa, parament
de cocteleria, parament per alafeinaen planxa

- Decoraci6 i ambientacio:

Ambientacions diverses segons I’ época de |’ any.

Elements decoratius utilitzats en bar i restaurant (flors, cristall).

2. Organitzacio del servel.

Lainformacio sobre el procés de servei d’ aimentsi begudes.

Els diferents tipus de servei (anglesa, francesa, gueridon, emplatat,
bufet).

Disposici6 en planta d’ equipsi instal-lacions. Flux de generes, productes
i deixalles.

Estudi de temps de servei.

3. Begudes no alcoholiques.

- Classificacio, caracteristiquesi tipus:

Begudes fredes, calents, d’ elaboracio propia o industrials.

Cafés freds, calents, infusions.

Orxates, xocolates, batuts i altres combinats no alcohdlics.

- Elaboracio:

Receptari de les principals elaboracions de begudes fredes (Ilimonades,
orxates, batuts, cafés).

Receptari de les principals elaboracions de cafés calents i infusions.

Preparacio de begudes.

4. Begudes alcoholiques.

- Classificacio, caracteristiquesi tipus:
Aperitius, cerveses, aiguardentsi licors.
Elaboraci6.

Conservacio.

Tast.

5. Vi i restauracio.

- Classificacio: nacionals (vins blancs, negres, rosats, caves, vins d’ agul-
la, gasificats escumosos naturals, licorosos, vins d’ Andalusia).

- Geografia vinicola

- Denominacions d’ origen espanyoles:

Caracteristiques dels vins segons la seva DO.

Vins no acollitsa DO.

- Principals varietats de raim (autoctones de la zona d’ elaboracié o
foranes).

- Processos d' elaboracid: vi blanc, negre, rosat, vins dol¢os, cava, vins
gasificats. vins d’ agulla, licorosos, vins d’ Andalusia (xerés, manganilla, amon-
tillat...).

- Transport i conservacié:

Transport de celler a punt de venda.

Conservacio en punt de venda, caracteristiques de la seva ubicacio.

6. Cocteleria.

- Definicio i caracteristiques tipus d'un coctel:

Preparat en coctelera.

Preparat en vas mesclador.

Preparat directament al vas de servei.

Preparat en batedor america.

- Sériesi families de cocteleria: sours, flips, fizzes, martinis, collins,
punch, sling, long drinks, zombie, etc.

Normes generals d' elaboracié de coctels. Fases i control de resultats.

Preparaci6 i decoracio.

Temps d’ execuci, técniques de decoracid, decoracié amb productes nat-
urdls, artificials.

Degustacio.

Partint del producte, valoracio del resultat final.

Conservacio.

Periodes maxims de conservaci6 i caracteristiques.

Técniques de servei.

7. Atenci6 al client i venda de serveis de restauracio.

Habilitats socials aplicades en vendai servei d’aimentsi begudes.

Tipus de clients

Técniques de venda

Técniques de comunicacié verbal i no verbal aplicades a les situacions
comunes d’ hotels i restaurants.

Reclamacions en establiments de restauracio. Tractament de queixes.

8. Facturacio i cobrament.
Processos de facturacio.

Sistemes de cobrament.

9. Control de qualitat del servei.

Caracteristiques de la qualitat.

- Avaluacio de factors:

Factors que identifiquen la qualitat del servei d’aimentsi begudes.
Tecniques d'identificacié i classificacio.

10. Normes higienicosanitariesi de seguretat en el treball.
La normativa higienicosanitariai d’ autocontrol.
Normes sobre |a prevencio d’ accidents en el treball.

11. Reciclatge.
El reciclatge.
Laselecci6 del material.

d) Procediments:

1. Mobiliari i equips del’area de consum d’aliments.

Identificacié del mobiliari i maguinaria utilitzada en restaurant i bar,
seleccionant la maquinariai parament més adequats per a cada establiment.

Utilitzacio de lamaquinariai parament de restaurant i bar explicant les
funcionsi caracteristiques de cadascun d'ells.

Descripci6 dels estris utilitzats en bar restaurant atenent a la seva
col-locacio i funcio de cadascun d'élls.

Seleccio d' aternatives de decoracio i ambientacio dels espais de bar i
restaurant partint de I’ época de |’ any o esdeveniment especial aredlitzar.

2. Organitzacio del servei.

Andlisi d'informacié de processos de servel d’ alimentsi begudes.

Organitzaci6 del flux de productes, géneresi recursos.

Realitzacio de practiques de muntatge i desembarassat per comprovar la
correcta ubicacio d’ equipsi estris tant per al muntatge com per a desembaras.
Distribucio o redistribucio partint dels resultats obtinguts.

Efectuar practiques de servel per vaorar el tipus de servei més apropiat
en cada moment, valorant el temps emprat.

Realitzacio de practiques de preservei en restaurant analitzant les seves
possibles variacions i temps emprats.

Realitzacio de practiques de servei en restaurant, aplicant totes les vari-
ants de servel, analitzant |es caracteristiques de cadascuna d’ elles juntament
amb els inconvenientsi facilitats que ofereix cadascuna.

Realitzaci6 de servei emplatat, anglesa, francesa, gueridon, bufet.

Elaboraci6 de plats ala vista del client.

Realitzacio de practiques de planxa (sandvitxos, etc.).

Realitzacio de practiques en servei de barrai servel de llimonada.

3. Begudes no alcoholiques.

Andlisi del’elaboracid i caracteristiques a la seva preparacio.

Aplicaci6 practica d’ elaboracions tals com: batuts, orxates, combinats de
fruites, granissats, copes de gelat i combinacions de cafe gelat i xarops.

Realitzacio de practiques de servei.

Realitzacio de practiques de bar.

Analitzar el café com a producte.

Realitzacio de practiques ala maguina d’ hidrocompressio.

Elaboraci6 de receptes propies de cafe i infusions (fredesi calentes).

4. Begudes alcoholiques.

Analitzar les caracteristiques en la seva preparacio i elaboracio.

Identificacié dels productes que les componen.

Aplicacié alapreparacid i combinaci6 de destil lats i aiguardents: gine-
bra (holandesa, anglesa, espanyola), vodka, rom , whisky (irlandés, america,
canadenc, escoces, €tc.).

Realitzacio de practiques de servei.

Valoracio del resultat i tast.

5. Vi i restauracio.

Identificaci6 de les varietats de raim que es troben en la nostra
geografia

Andlisi dels processos d’ elaboraci6 dels diferents tipus de vi.

Confecci6 d' un estudi en qué es determini la idoneitat de la ubicacio
d'un celler, juntament amb les caracteristiques que ha de reunir.

Aplicar les técniques de venda dels vins i els sistemes de fixacio de
preus als vins de I’ establiment.

6. Cocteleria.
Aplicaci6 de les normes basiques per ala preparacio de coctels.
Identificacié del material adequat.
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Elaboraci6 d' un receptari de coctels.

Realitzacio de practiques de cocteleria

Confecci6 de ladecoracio i realitzacio del servei d' aguestes begudes.
Valoracio del resultat i tast.

7. Atenci6 al client i venda de serveis de restauracio.

Identificacio dels comportaments més habituals en lademanda d’'un
servel d'aimentsi begudes.

Seleccid de la técnica de venda del servei en relacié amb la demanda
especifica

Seleccio i aplicacié de técniques de comunicacio verbal i no verbal, apli-
cant-ho en situacions reals al restaurant de practiques.

Intervencio directa de I’ alumne amb client en el procés de venda de pro-
ducte (presa de comanda en restaurant i bar).

Respondre a situacions de conflicte o reclamacio de clients.

8. Facturacio i cobrament
Verificacio del procés de facturacio i cobrament.

9. Control de qualitat del servei.

Identificacio dels parametres de qualitat que defineixen el servel.

Determinacio de criteris d’ acceptacio i no acceptacié del servei d’ acord
amb els parametres establerts.

Recollida d'informacié mesurant i observant el desenvolupament del
servei.

Interpretacid de resultats.

10. La higiene en €l treball i la prevencio d’accidents.

Andlisi i estudi de normativa higienicosanitariai d autocontrol.

Andlisi i estudi de la normativa en prevencié de riscs laborals.

Realitzacio de |es operacions de tancament de la zona de consum d' ali-
ments i begudes en funcié de les normes de seguretat i higienicosanitaries, i
del servei posterior que s ha de redlitzar.

Verificacié de les condicions técnicosanitaries i de seguretat de les zones
de recepci6, elaboracio, servel, emmagatzematge i conservacié de productes
de I’ area de consum d’ aliments i begudes, d'acord amb |a normativa higieni-
cosanitariai de seguretat.

11. El reciclatge.
Identificacio de residus i |a seva classificacié per a seu posterior reci-
clatge.

€) Actituds:

Conéixer i interessar-se pels diferents vins europeus i les seves carac-
teristiques.

Elaborar combinats alcoholics i no alcoholics atenent al's métodes tradi-
cionals i desenvolupant iniciatives propies.

Realitzar tasques relacionades amb el muntatge d’ esdeveniments i parar
esment ala seguretat higienicosanitaria.

Assistir correctament agencat i amb roba de feina en perfecte estat.

Atendre ales indicacions realitzades pel professor, amb actitud partici-
pativai positiva

Expressar-se de forma correctai utilitzar laterminologia propiade I’ e-
specialitat.

Interessar-se pels temes desenvolupats al’ aula.

Valorar els materials d’' Us comu de I’ aula de practiques.

Participar en les classes, i intentar superar-se i millorar en tots els
aspectes.

Modul professional 4

Denominacio: ADMINISTRACIO D'ESTABLIMENTS DE
RESTAURACIO

Associat alaUnitat de Competencia 4: Planificar establiments, arees o
departaments de produccid i/o servei d'aimentsi begudes, i realitzar el con-
trol de la seva explotacio.

a) Durada: 160 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Analitzar |’ estructura organitzativa, funcional i
I’entorn de relacions dels establiments i/o arees de produccio i servel d'ali-
ments i begudes.

Criteris d' avaluacio:

- Classificar i caracteritzar els diferents tipus d’ establiments i formules
de restauracio i de servel atenent &

- Processos basics.

- Tipus d' of ertes.

- Tipologies de clientela

- Normativa europea, estatal i autonomica aplicable.

- Arees funcionals.

- Descriure els factors que determinen una organitzacio eficag, tenint en
compte els sistemes de prevenci6 d' accidents, seguretat i higiene en el treball,
aixi com aplicar sistemes de proteccio mediambientals.

- Descriure les arees, departaments i subdepartaments funcionals més
caracteristics dels diferents tipus d’ establiments de restauracio, pastisseriai
forn.

- Explicar, utilitzant diagrames si és necessari, les relacions interdeparta-
mental s tipiques que es donen en |’ ambit d’ aquests establiments.

- Descriure les relacions externes dels establiments de restauracio,
pastisseriai forn amb altres empreses, i les de les arees d’aliments i begudes
dels allotjaments turistics i no turistics amb altres arees.

- Explicar elscircuitsi tipus d’informacio més caracteristics produits en
el desenvolupament de I’ activitat.

- A partir d’una organitzaci6 (suposada o real) d’una unitat de produccio
i/o servel d'alimentsi begudes:

- Avaluar I’ organitzaci6, jutjant criticament les solucions organitzatives
adoptades.

- Proposar possibles millores a I’ organitzacio proposada.

- Descriure els diferents Ilocs de feina d’ un establiment i/o area de
restauracio (aplicant els procediments per determinar |la competéncia profes-
sional) caracteritzant-los pels éxits professionals necessaris i pel domini pro-
fessional requerit.

- En casos simulats:

- Definir els limits de responsahilitat, funcions i tasques de cada compo-
nent de I’ equip de treball.

- Avaluar els temps de feina de les activitats professionals més significa-
tives.

Capacitat terminal 2: Elaborar pressuposts economics per establir pro-
grames d’ actuaci6 a curt, mig o llarg termini per a establiments o arees de pro-
ducci6 i/o servei d’'aimentsi begudes.

Criteris d’ avaluacio:

- ldentificar la funci6 dels pressuposts dins de la planificacié empresari-
al.

- Esmentar i explicar els tipus de pressuposts utilitzats en I’ activitat d'al-
lotjament i els objectius de cadaun d'éells.

- ldentificar I’ estructura i les partides que componen els pressuposts
citats anteriorment.

- ldentificar les variables que s han de tenir en compte en la confeccid
de pressuposts.

- En una situacié simulada a partir dels objectius econdomics de producte,
de volum de negoci i de qualitat i per a un periode de temps establert:

- Identificar i calcular les necessitats de finangament.

- Elaborar el pressupost d'ingressos i despeses del periode.

- Determinar el cost de recursos humans.

- Determinar €l cost de lainversi6 en recursos materials.

- En un cas practic, a partir de les dades d’ un pressupost estimat i de les
dades redls:

- Calcular les desviacions.

- Analitzar les causes de la seva aparicio i els efectes que produeixen.

- Proposar solucions alternatives.

Capacitat terminal 3: Analitzar sistemes d’ aprovisionament que permetin
organitzar, gestionar i controlar un magatzem d’ aliments i begudes.

Criteris d’ avaluacio:

- En suposits practics, convenientment caracteritzats, de gestio de com-
presi d aprovisionament i control de magatzems:

- Identificar possibles fonts de subministrament.

- Descriure el procés administratiu necessari per a l’ aprovisionament,
indicant els documents i procediments necessaris, aixi com dels requeriments
de la normativa sobre Tragabilitat.

- Descriure els procediments necessaris per ala gestio del magatzem
d'aliments i begudes, tenint en compte els criteris mediambientals i de gestio
de residus.

- Inventariar les existéncies utilitzant diferents métodes de valoracio
d’ existéncies.

- Determinar el volum optim de comanda, estoc de seguretat, estoc
minim i estoc maxim.

- Aplicar programes informatics de gestid i control d’un magatzem d'ali-
ments i begudes.
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Capacitat terminal 4: Analitzar larendibilitat de I’ explotacié d' arees
d'aimentsi begudes per avaluar i controlar els costsi els marges de benefici.

Criteris d avaluacio:

- Identificar i calcular els costs directes i indirectes que afecten I’ activi-
tat de restauracio.

- Calcular el cost total unitari i el preu de venda dels diferents productes
i serveis que componen una oferta gastronomica.

- Calcular i analitzar els costs dels diferents tipus de serveis (banquet,
carta, bufet, menq, etc.) que puguem realitzar en restauracio, aplicant |’ enginy-
eria de menus per alainclusio, manteniment i eliminacio6 d' ofertes gas-
trondmiques.

- Interpretar un compte de perdues i guanysi un balan¢ comptable.

- Determinar €l Ilindar de rendibilitat.

- Interpretar els resultats anteriorsi proposar, si S escau, mesures correc-
tives o solucions aternatives.

Capacitat terminal 5: Analitzar sistemes i processos de gestié i control
de la qualitat aplicables a empreses de restauracio.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure lafuncié de gestio de la qualitat i la sevarelacié amb els
objectius de I’ empresa.

- A partir d' estructures organitzatives de diverses tipologies d’ empreses
de restauracio:

- ldentificar els elements del sistema de qualitat aplicables a cada estruc-
tura organitzativa.

- Assignar les funcions especifiques de qualitat en funcio de I’ estructura
organitzativa en questio.

- Descriure els instruments de control de qualitat utilitzats en la prestacio
del servei de restauracio.

- Descriure les caracteristiques de qualitat més significatives dels serveis
de restauracio.

- A partir d’un procés de prestacio del servel de restauracio, definit per
les seves fases i procediments:

- ldentificar les caracteristiques de qualitat del servei.

- Identificar els factors que afecten a les caracteristiques de qualitat.

- Seleccionar procediments i instruments de control de qualitat, raonant
la conveniéncia de la seva implantacio.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Estructura organitzativa i funcional de les empreses de restau-
racio.

Concepte i objectius de I’ organitzacio.

Tipus d' organitzaci6. Organitzacio de les empreses de restauracio i tipus
actuals d’ organitzacio a les mateixes.

Organigrames.

Ladireccié de les empreses de restauracio

2. Laplanificacio.

Concepte de planificacio i la seva finalitat.
Objectius, estratégies i politiques.
Procediments i metodes de planificacio.

- Procés de planificacio:

Caracteristiques de la planificacio.
Planificacio estrategica.

Planificaci6 de la prevencio de riscs laborals.
Planificaci6 de programes mediambientals.

3. Técniques de programacio i control de temps.
Diagrama de Gantt.
Métodes de calcul de temps a departament de cuina.

4. Control pressupostari.
Concepte de pressupost.
Funcions dels pressuposts.
- Tipus de pressupost:
Pressupost d'ingressos.
Pressupost de despeses.
Pressupost de tresoreria.
Pressupost de ma d’ obra (personal).
- Control pressupostari:
Calcul de les desviacions.
Origen de les desviacions.
Mesures correctores.

5. Gesti6 de larestauracio.

Tipus de costs. Calcul i control de costs.

Avaluacio dels resultats. Balangos. Compte d’ explotacio. ‘ Cash-Flow'.

Andlisi delarendibilitat dels diferents productesi serveis de |’ establi-
ment. Aplicacié de |’ enginyeria de menus.

- Andlisi financera:

Periode mig de maduracio.

Fons de rotacio existent o de maniobra.

Ratios financeres.

Ratios d' endeutament.

Andlis delsresultats.

- Andlisi economica:

Classificacio funcional de resultats.

Llindar de rendibilitat.

Ratios de rendibilitat.

Andlis delsresultats.

- Finangament:

Concepte de finangament.

Fonts de finangament (propiesi alienes).

- Costs de les fonts financeres.

6. Gestié i control de magatzems d’alimentsi begudes.
Documentacié administrativa

Gesti6 de I expedici6 i mitjans de transport.

Canals de distribucio.

7. Gesti6 de la seguretat alimentaria.

- Sistemes d' autocontrol de la seguretat alimentaria:

Plans generals d' higiene, Prerequisits o Requisits Previs alaimplantacio
de sistemes de control basats en I’ Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic
(APPCC).

Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic (APPCC).

Tragabilitat.

8. Gesti6 de la qualitat.

Concepte de qualitat.

- Diferents sistemes de qualitat:

Normes |SO.

Millora continua

EFQM.

- Institucions de gesti6 de la qualitat en matéria turistica.
- Eines de gesti6 de la qualitat:

Autoavaluacio (On som? Com millorar? Objectiu a aconseguir).
Planificacié de lamillora

- Sistemes d'indicadors:

Indicadors de qualitat del procés.

Indicador de qualitat del producte/servei.

Indicador de percepcio del client.

d) Procediments:

1. Estructura organitzativa i funcional de les empreses de restau-
racio.

Definici6 de |’ activitat del servei d’aimentacio i begudes en restauracio.

Classificacio dels diferents tipus d’ establiments atenent a servei i/o for-
mula de restauracio. Andlisi de les caracteristiques dels establiments atenent al
servei i/o frmula de restauracio.

Estudi de I’ ordenacio turistica dels diferents tipus d establiments.

Aplicacié de la normativa vigent en matéria de definicio de I’ oferta, de
les cartes, menUs i els seus preus.

2. Laplanificacio.

Interpretacio del procés de planificacio en el context de la gestio de
restauracio.

Identificacid, analis i revisio dels diversos tipus de plans i |a seva inter-
relacio.

Seleccio d' aternatives basades en |’ experiencia, experimentacio, investi-
gacio i andlisi (derisc, arbres de decisio i teoria de la preferencia).

Interpretacio del concepte d’ organitzacié i dels factors que determinen
I" eficacia empresarial .

Andlisi deles activitats propies de |’ area, departaments i subdeparta-
ments funcionals més caracteristics dels diferents tipus d’ establiments de
restauracio, pastisseriai forn.

Andlisi delesrelacions que s estableixen entre els diferents departa-
ments que integren |’ area de restauracio, finsi tot dins de I’ ambit dels allotja-
ments turistics.
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3. Técniques de programacio i control de temps.

Andlisi del sistema organitzatiu de |’ area d’ alimentacio i begudes en
establiments d’ allotjament i/o de restauracio.

Interpretacio de la funcié administrativa a laintegracio de personal.

4. Control pressupostari.

Identificacio i andlisi dels diferents departaments que incideixen, pel
caracter de la sevafuncio, en larendibilitat economica de I’ area d’ alimentacio
i begudes.

Identificacio i calcul dels costs directesi indirectes, fixos o variables,
aixi com la sevaimputaci6 de consums i determinacio del cost real correspo-
nent ales diferents seccions de venda de |’ area d’ alimentacio i begudes.

Andlisi de les diferents variables que incideixen en la determinacio del
preu de venda dels productes i serveis que componen |’ oferta gastronomica.

5. Gestio de la restauracio.

Interpretacid del compte de pérduesi guanysi balang d’ explotacio.

Calcul i determinacio del punt mort o llindar de rendibilitat.

Andlisi i interpretaci6 dels pressupostos com ainstrument de la planifi-
cacio empresarial.

Estudi, identificacid i classificacié dels diferents elements patrimonials
que constitueixen |’ empresa.

Analisi de I’ estructura economicofinancera.

Identificacio de les necessitats d'inversio i financament empresarial.

6. Gestio i control de magatzems d’alimentsi begudes.

Descripci6 del procés administratiu necessari per al’ aprovisionament,
indicant els documents i procediments necessaris, aixi com dels requeriments
de Tragabilitat.

Descripci6 dels procediments necessaris per ala gestio del magatzem
d'aimentsi begudes.

Elaboraci6 d'inventaris d’ existéncies utilitzant diferents métodes de val-
oraci6 d' existéncies.

Determinaci6 de I’ estoc minim, el maxim i I’ optim.

Aplicacié de sistemes informatics de gestio i control d’un magatzem
d'aimentsi begudes.

7. Gesti6 de la seguretat alimentaria.

- Sistemes d’ autocontrol de la seguretat alimentaria:

Andlisi i aplicacio dels Plans generals d’ higiene, Prerequisits o Requisits
Previs alaimplantacio de sistemes de control basats en I’ Andlisi de Perillsi
Punts de Control Critic (APPCC).

Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic (APPCC).

Aplicacié de la Tragabilitat.

8. Gesti6 de la qualitat.

Descripci6 i andlisi del factor de qualitat i les seves caracteristiques en
restauracio.

Andlisi i interpretaci6 del procési fases de creacio de serveis.

Determinaci6 de parametres en el mesurament del cost en lafaltade
qualitat.

Disseny i aplicacié d'un programa de qualitat.

€) Actituds:

Correcta presencia persona (neteja personal, roba laboral, etc.)

Puntualitat.

Respecte a les normes, integrant-se en el treball en equip.

Tracte socia i comunicacional concorde i respectuds davant de compa-
nys, clients, proveidors, etc.

Diligencia amb les instruccions que rep tant en la seva interpretacio com
en la seva execucio.

Disposici6 per organitzar i mantenir en termes eficients el Iloc de treball.

Responsabilitzar-se, en tot moment, del treball que desenvolupa.

Iniciativai caracter critic en |’ aportacio de variacions o aternatives
davant de situacions o problemes que ho requereixin.

Autonomiaen I’ execucio de les feines.

Assumir la necessitat d’intervenir en els procediments derivats de les
relacions economiques internes i externes amb lamajor precisio i un alt sentit
de laresponsabilitat i honradesa personals.

Modul professional 5

Denominacio: MARQUETING EN RESTAURACIO

Associat alaunitat de competéncia 5: Dissenyar i comercialitzar ofertes
gastronomiques en diferents tipus d’ establiments, arees o departaments de
restauracio.

a) Durada: 130 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Analitzar |’ estructura, evolucio i tendencies dels
subsectors de restauracio i d'indistries de forn i de pastisseria artesanal.

Criteris d’ avaluacio:

- ldentificar les diferents férmules de restauracié i modalitats de pastis-
seriai forn, definint les caracteristiques basiques de cadascuna.

- Classificar els establiments de restauracid, pastisseriai forn tenint en
compte:

- Caracteristiques fonamentals.

- Processos basics.

- Tipus d' of ertes gastronomiques o de productes elaborats.

- Tipologies de clientela

- Normativa europea, estatal i autondmica aplicables.

- Descriure les relacions externes de I’ area de restauracio amb altres
arees/departaments en allotjaments turistics i no turistics.

- Descriure el procés evolutiu dels subsectors de restauracié, pastisseriai
forn en general, i de cada formula o modalitat en particular, identificant els
factors socials i economics que han influit en el seu desenvolupament.

- Enumerar i definir magnituds macro/microeconomiques i comercials
que afecten I’ economia nacional i a sector de restauracio, i explicar els seus
efectes en I’ estructura, evolucio i tendéncies.

- A partir d’un supdsit practic en el qual es fixal’ objecte d’ estudi a sub-
sector de restauracio:

- Localitzar les fonts d'informaci6 que subministren les dades sobre les
variables que s han de tenir en compte al’andlis de I’ estructura, evolucid i
tendencia del subsector objecte d’ estudi.

- Identificar i seleccionar el métode i técniques de recollida d’informa-
cio.

- Interpretar lainformacio recollidai elaborar un informe que reflecteixi
les conclusions.

- A partir d’unes dades estadistiques recallits en larealitzacio d’ un estudi
del sector de restauracio:

- Tabular les dades.

- Seleccionar i aplicar les estadistiques necessaries per al’ obtencio de la
informacio desitjada.

- Comparar €els resultats estadistics obtinguts amb els parametres de
referéncia establerts per I’ estadistica i interpretar el seu significat aplicant-lo a
cas concret objecte d’ estudi.

- ldentificar i interpretar la normativa que regula la comercialitzacio de
productes i marques.

Capacitat terminal 2: Analitzar i avaluar oportunitats de creacio i desen-
volupament de productes especifics per a's subsectors de restauracié i modali-
tats de pastisseriai forn.

Criteris d’ avaluacio:

- Donats uns determinats productes especifics dels subsectors de restau-
racio, modalitats de pastisseriai forn i unes circumstancies que envolten als
esmentats productes:

- ldentificar, analitzar i classificar els punts feblesi forts que es poden
observar i justificar les conclusions ales quals s ha arribat.

- A partir d’'una série de dades referits a ofertai demanda en diferents
formules de restauracio, pastisseriai forn, i segmentacié i posicionament de
les marques existents:

- Vaorar I’ oportunitat de Ilangament d’ un nou producte, en funcié de la
dimensio del mercat i quantificacié de possibles consumidors.

- Analitzar els possibles posicionaments existents amb la finalitat de
detectar buits en €l mercat.

- Definir els trets que caracteritzen a nou producte en funci6 dels dos
punts anteriors.

Capacitat terminal 3: Determinar la composicid i les caracteristiques
d’ of ertes gastronomiques tenint en compte els parametres economics i comer-
cias que s estableixen per a subsector de restauracio.

Criteris d’ avaluacio:

- Identificar i descriure els diferents components d' una oferta gas-
trondmica

- En suposits practics, i a partir de la caracteritzacio de determinats
establiments de restauracio, pastisseriai forn:

- ldentificar les variables socials i economiques que hauran de tenir-se
en compte en |’ elaboraci6 de |’ of erta.
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- Elaborar diverses ofertes gastrondmiques que responguin a les necessi-
tats detectades. |-lustrar menus, cartes o of ertes gastrondmiques basiques,
tenint en compte determinats objectius comercialsi economics.

Capacitat terminal 4: Redlitzar estudis de preus propisi de la competen-
cia de diferents ofertes gastronomiques.

Criteris d avaluacio:

- |dentificar, classificar i deduir els components del cost i preu de les
of ertes gastronomiques.

- Redlitzar un estudi real d’una determinada oferta gastrondomica, tenint
en compte caracteristiques, cost i marges del producte en estudi i del producte
i lacompeténcia.

- Identificar i descriure els mecanismes essencials de fixacio de preus en
una economia de mercat.

- Definir els criteris que existeixen d' eleccié de preusi condicions de
venda relacionades amb els preus.

- Enumerar, descriure i interrelacionar les variables que conformen
I’ ofertai demanda de produccio i/o servei d’alimentsi begudes en una area
determinada.

Capacitat terminal 5: Aplicar diferents métodes d'andlis de vendes en
restauracio, pastisseriai forn, justificant mesures correctives en presumptes
desviacions.

Criteris d' avaluacio:

- Justificar avantatges i inconvenients de diferents metodes d’ andlis de
vendes d'aiments i begudes.

- Deduir les variables que tenen relacio directa amb la funcié de vendes.

- A partir uns plans comercials prefixats i d’uns determinats resultats
d aquesta indole:

- Avaluar resultats econdmics.

- Analitzar estructura de preus, tipus de productes venuts i grau de satis-
faccio i nivell de repeticio d’ una presumpta clientela

- |dentificar possibles causes que han provocat desgjusts en €ls plans
proposats.

- Proposar solucions per rectificar suposats desgjusts.

Capacitat terminal 6: Deduir sistemes de gesti6 de qudlitat aplicats a
establiments de restauracio, pastisseriai forn, i elaborar plansi/o procediments
de control d’aguesta.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure lafuncié de gestio de laqualitat i relacionar-laamb els
objectius de I’ empresa.

- A partir d' estructures organitzatives de diverses tipologies d’ empreses
0 arees de restauracio:

- ldentificar els elements del sistema de qualitat aplicables a cada estruc-
tura organitzativa.

- Descriure les funcions especifiques de qualitat que podrien estar dis-
tribuides en I’ organitzaci6 de cada empresa o area.

- Descriure i analitzar els instruments de control de qualitat utilitzats en
la prestaci6 del servei de restauracié i alaproduccio d' elaboracions de pastis-
seriai forn, deduint avantatges i inconvenients d' utilitzar cadascun d’ells.

- En suposits practics de processos de prestacio del servei de restauracio,
0 de producci6 d’ elaboracions de pastisseriai forn, definits per les seves fases
i procediments:

- Especificar les caracteristiques i factors que afecten ala qualitat del
servei/producte analitzant els procediments i processos establerts a sector.

- Determinar procediments de control de qualitat, analitzant els parame-
tres establerts.

- Determinar procediments de control de la qualitat.

- Elaborar plans de control de qualitat, descrivint cadascuna de les fases,
identificant els elements que intervenen en cadaunad' ellesi argumentant les
seves relacions.

- Redlitzar plans de prevenci6 de riscs laborals, prevencio d’incendis i
sistemes de gestio mediambientals, necessaris per ala correcta gestio de les
empreses de restauracio.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Subsector derestauracio i subsector d’'indistriesdeforn i pastis-
seria artesanal.

Subsector de restauracio:

- Aspectes economics.

- Tipus d'establiments i formules de restauracio.

- Relacions externes amb altres empreses o amb atres arees i departa-

ments.
Subsector d'industries de forn i de pastisseria artesanal:
- Aspectes econdmicsi evolucio.
- Tipus d' establiments. Caracteristiques.
- Oferta basica de productes.
- Relacions externes amb altres empreses.

2. Tendencies alimentariesi composicio d’ ofertes gastronomiques.
Tipus de menjar.

Elements d’ una oferta gastronomica. Classificacio.

Variables que influeixen en I’ elaboracio de |es ofertes gastronomiques.

3. Marqueting de productesi de serveis.

Caracteristiques dels serveis.

Serveis versus productes.

Finalitat del marqueting.

El pla de marqueting com ainstrument de gestio.

Fases en la creacio d’un concepte de restaurant, establiment de pastisse-
ria o establiment de forn.

4. Investigacio de mercats.
Tecniques de recollida d'informaci@.
Andlisi estadistica aplicada a un estudi de mercat.

5. Marqueting mix.
Producte/Servei.
Preus.
Intermediacio.
Comunicacio.
Vendes.

6. Marqueting intern.

Concepte.

Elaboraci6 de plans d' accid.

Manuals d’ empresa.

El treballador com a pega clau en el marqueting intern.

7. La servuccio.

Elements d’ una teoria de servuccio.
El sistema servuccié a un restaurant.
Gesti6 de la participaci6 del client.
Gesti6 del personal en contacte.
Gesti6 del suport fisic.

8. Lacarta: einadevendesi de gestio.
Concepte de marge de contribucio.
Larelacié preu/volum de vendes.
Métodes per avaluar les vendes.

9. Aspecte fisic de les ofertes gastronomiques.

Principis basics per elaborar una carta o oferta de productes de pastisse-
riai forn.

Diferents tipus de menus. Presentacio.

Marxandatge de la carta/of erta de productes.

d) Procediments:

1. Subsector derestauracio i d’'industriesde forn i de pastisseria
artesanal.

Identificacié dels elements especifics dels subsectors de restauracio, forn
i pastisseria

2. Tendencies alimentariesi composicio d’ ofertes gastronomiques.

Conceptuaitzacié i enumeracio de les ofertes gastronomiques.

Identificacid i classificacio d’ elements comuns a totes les ofertes gas-
trondmiques.

3. Marqueting de productesi de serveis.

Avaluacio i andlisi de latipologia dels clients majoritaris en diverses
instal -lacions d’ of erta gastronomica.

Determinaci6 d’' elements de motivacio i satisfaccio per a consumidor.

4. Investigacio de mercats.
Elecci6 d' objectius i mitjans apropiats per promoure vendes en
instal -lacions de restauracio.

5. Marqueting mix.
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Formulacio d’una previsié de penetracio, fixant area d’influéncia,
decidint segmentacio de clientela, previsié de demanda, etc.

6. Marqueting intern.

Elaboraci6 de plans de preséncia a mercat, de tresoreriai de marqueting
intern, aixi com la sevaintegracio en el plaanual de comerciaditzacié del’em-
presa.

Comercialitzacié d ofertes gastronomiques:

- Plade marqueting.

- Marqueting intern.

7. La servuccio.

Determinacié de I’ estratégia de posicié al mercat per a un determinat
establiment d’ oferta gastronomica.

Determinaci6 dels objectius del procés de marqueting i el seu caracter
qualitatiu, quantitatiu i/o mixt.

Establiment d’ objectius, implantacié i localitzacio de programes detal-
lats d’ accions per a

- Implantacio.

- Execuci6.

- Coordinacié

- Motivacio.

8. Lacarta: util devendesi de gestid.

Periodificacio de laimplantacio, determinacié de criteris d' avaluacio i
definici6 de periodicitat de la seva aplicacio en processos i previsions de:

- Compresi vendes.

- Planificacio i desenvolupament de productes.

- Penetraci6 i presencia al mercat.

- Tresoreria.

- Marqueting intern.

Valoracio dels resultats obtinguts amb el marqueting aplicat.

9. Aspecte fisic de les ofertes gastronomiques.

Realitzacio de cartes i ofertes de productes de pastisseriai forn tenint en
compte els principis basics per ala seva elaboracio.

Implantacié dels sistemes de presentacié dels diferents tipus de menusi
la seva comercialitzacio.

Decoracio, localitzacid i col-locacié de les diferents ofertes gas-
trondmiques, aixi com I’ elaboracio de les cartes, menus, etc. a lloc de venda.

€) Actituds:

Correcta presencia personal.

Puntualitat.

Respecte a les normes integrant-se en el treball en equip.

Tracte socia i comunicacional concorde i respectuds davant de compa-
nys, clients, proveidors, etc.

Diligencia amb les instruccions que rep tant en la seva interpretacio com
en la seva execucio.

Disposici6 per organitzar i mantenir en termes eficients el Iloc de treball.

Responsabilitzar-se, en tot moment, del treball que desenvolupa.

Iniciativai caracter critic en |’ aportacio de variacions o aternatives
davant de situacions o problemes que ho requereixin.

Autonomia en I’ execuci6 de les feines.

Assumir la necessitat d'intervenir en els procediments de comercial-
itzacio i promoci6 de I’ establiment.

3.3.2. Moduls professionals transver sals

Modul professional 6
Denominacio: LLENGUA ESTRANGERA: ANGLES

a) Durada: 90 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Comunicar-se oralment amb un interlocutor en
llengua estrangera, interpretant i transmetent la informaci6 necessaria per
establir els termes que delimitin unarelacio professional dins del sector.

Criteris d' avaluacio:

- Donada una suposada situaci6 de comunicacio cara a cara, assumir la
funcié de:

- Demandant d’informacio.

- Informador.

- A partir d’una conversa telefonica simulada:

- Demanar informacié sobre un aspecte concret puntual d’una activitat

del sector.

- Donar lainformaci6 requerida d’ una forma precisai concreta.

- A partir d’'un missatge gravat relacionat amb una activitat professional
habitual del sector, identificar |es dades claus per desxifrar I’ esmentat mis-
satge.

- Simulada una reunid de treball, interpretar lainformacié rebudai trans-
metre-la.

Capacitat terminal 2: Interpretar informacio escrita en anglés, tant en
I’ ambit econdmic, juridic i financer propi del sector, com en |’ ambit sociocul-
tural, analitzant les dades fonamentals per dur a terme |es accions oportunes.

Criteris d’ avaluacio:

- Donat un text informatiu en anglés sobre el sector professional:

- Cercar dades claus en I’ esmentada informacio.

- Classificar |les dades segons ordre de preferencia.

- Fer un resum del text.

- Davant d' una publicacio periodica en anglés, extreure de la seccié o
seccions relacionades amb el sector lainformacio que pugui ser d' utilitat.

- A partir d'un text legal auténtic en llengua anglesa, identificar les
dades fonamental's que tenguin relacié amb el sector.

Capacitat terminal 3: Redactar i/0 emplenar documents i informes propis
del sector en llengua anglesa amb correcci6, precisio, coherénciai cohesio,
sol-licitant i/o facilitant unainformacio de tipus general o detallada.

Criteris d’ avaluacio:

- A partir d’ unes dades suposades, emplenar documents comercialsi de
gestio especifics del sector (mend, recepta, formulari, factura, rebut, comanda,
queixa, €tc.).

- A partir d’un document escrit, oral o visual:

- Extreure’n les informacions globals i especifiques per elaborar un
esquema.

- Resumir el contingut utilitzant expressions propies.

- Donades unes instruccions concretes en una situacio professional simu-
lada:

- Confeccionar una carta (menu).

- Redactar una comanda.

- Redactar una reclamacio.

- Elaborar un breu informe.

- Escriure un fax, telegrama, correu electronic, carta.

Capacitat terminal 4: Traduir al’idioma matern texts relacionats amb
I activitat professional, utilitzant adequadament els Ilibres de consultai dic-
cionaris técnics.

Criteris d’ avaluacio:

- Traduir un text relacionat amb les necessitats i interessos socioprofes-
sionals de I’alumne (p. ex. comanda, cartes, menus, etc.).

- Emprar el diccionari de forma adequada.

- Traduir un manual d'instruccions basiques d’ Us dins de |’ activitat de
restauracio, amb I’ gjuda d’un diccionari técnic si fos necessari.

Capacitat terminal 5: Analitzar |es normes de convivencia socioculturals
i de protocol dels paisos de parla anglesa, per tal de donar una adequada
imatge en les relacions professionals establertes amb el's esmentats paisos.

Criteris d’ avaluacio:

- A partir de diferents tipus de documents (visuals, auditius, escrits):

- identificar els elements culturals que caracteritzen cada pais de forma
especial (festes, gastronomia, monuments, llegendes, indistria, etc.).

- detectar els gusts gastronomics dels habitants d’ aquests paisos i apren-
dre les seves receptes, horarisi altres costums.

- A partir de la visualitzacio, audicio o lectura d’un document autentic,
assenyalar i diferenciar les caracteristiques professionals propies dels paisos la
Ilengua dels quals esta sent objecte d’ estudi.

- Davant d' una presumpta visita a una empresa estrangera:

- presentar-se.

- informar i informar-se utilitzant el |lenguatge amb correccié i propietat
i observant les normes de comportament que requereixi el cas.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Saludar i presentar-se. Rudiments per entaular una conversa.

2. Sistema monetari, pesos i mesures.

3. Adquirir nou vocabulari pertanyent a diversos camps semantics ja
coneguts (aliments, beguda, roba, mables, etc.).
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4. Descriure objectes quant ala seva mida, color, forma, etc.

5. Concertar una citafent Us dels coneixements a prop del sistema horari
i el calendari.

6. Receptes de cuina: format i vocabulari més frequent.

7. Activitats més usual's en un supermercat.

8. Situacions habituals en un restaurant o en una cafeteria

9. Organitzacio d'una cuinai tasgues que en ella es duen aterme.

10. Conversa telefonica. (On the phone).

11. Higiene en €l treball.

12. Relacions personals.

13. Participar en reunions (meetings). Donar i rebre informacio, inter-
canviar opinions, argumentar. ..

14. Cartes, faxos, informesi notes: estructurainternai formal, léxic,
expressionsi convencionalismes.

15. Organitzaci6 i historia d’ una empresa.

16. Firesi congressos.

17. Preparar-se per a una entrevista de treball.

d) Procediments:

1. Aprenentatge de les destreses i técniques per parlar amb interlocutors
en situacions propies de la seva activitat professional.

Representaci6 de dialegs entre els participants del curs

2. Emplenament de xecs bancarisi factures.

Explicacié d’'un compte.

Simulacio d’una operacié de compravenda (compra al mercat, demanar
preu, donar el canvi...).

3. Utilitzaci6 del vocabulari general i especific apres en diferents con-
texts: escritsi orals.

4. Utilitzacio de I’ adjectiu i les oracions relatives.

5. Concertaci6 d'una cita amb finalitats personals i/o professionals.
NUmeros ordinals, preposicions temporals, futur.

Reserva d’ una taula (férmules de cortesia).

6. Comprensié i traducci6 de receptes.

Redacci6 de receptes de cuina.

Posada en practica de receptes apreses en classe.

7. Orientaci6 dins d’ una superficie comercial: demanar on es trobala
mercaderia cercada (adverbis de lloc).

Ampliacié del camp semantic de I’ alimentacio.

Comparacions, I’ adjectiu i els seus graus (comparatiu i superlatiu).

Formulaci6 de comandes i acusament de recepci6 de mercaderies o
serveis per escrit i/o per teléfon (preguntes directes).

Formulacio d ofertes.

8. Recepci6 de clients. Demanar i oferir la carta. Indicar la situacio.

MenUs i suggeriments.

Redactar i presentar un mend (carta). Anotar la comanda.

Respondre a preguntes del client respecte a menu.

Fer suggeriments. Explicar els plats de la cartai menus, aixi com els
ingredients dels plats.

Formulacio de queixes, reclamacions i discul pes.

Fer un pressupost per a una gran celebraci6 (casament, convencio...).

9. Denominaci6 dels diversos estris de cuinai electrodomestics.

Situacio d’ objectes (sistema preposicional).

Impartiment d’ ordres a subordinats.

Explicaci6 senzillai concisadel mode d' Us d’ un electrodomestic fent Us
de laveu passiva

10. Aprenentatge de les destreses i técniques per usar €l teléfon en situa
cions comercials.

Realitzacio de comandes, reclamacions, etc. per teleéfon.

Demanda d' informaci6 utilitzant preguntes indirectes. Referir-se a una
informacio rebuda anteriorment utilitzant verbs especifics (estil indirecte).

11. Utilitzacio del camp léxic del cos humai malalties.

12. Descripci6 de |’ aspecte fisic i € caracter d’ una persona

Expressi6 de sentiments i parlar de relacions personals.

13. Participacio activa en reunions formals i informals de dos 0 més per-
Sones.

Simulacio d’'unareunié de treball (presencia o per videoconferéncia),
utilitzant tots els recursos (verbs d' opini6, question tags, etc.) i altres estrate-
gies de comunicaci6 apreses: argumentar, mostrar acord i desacord, donar
explicacions...

14. Redacci6 de cartes, faxs, informes i notes d’ acord amb els aspectes
formals exigits en una situaci6 professional.

15. Diferenciaci6 dels carrecs d’ una empresa.

Narracio en el passat: Us dels temps del passat.

16. Planificacio del programa d’una visita, bé com a pais amfitrié, bé
com a pais hoste. (El futur, visitaa ciutat, small talk, reserves, menjades en
restaurants, etc.). Repas de tot el vocabulari i les expressions apreses.

17. Redacci6 d'un curriculum vitae, sol licitud, etc.

Contestaci6 per escrit a un anunci en el qua s ofereix un lloc de treball.

Representacié d'un simulacre d’ entrevista de treball (oracions condi-
cionas: if-clauses).

€) Actituds:

Acceptacio de les formules de cortesia com a part integrant del dialeg.

Interés per conéixer les diferents estratégies comunicatives.

Coneixement de la moneda usada als paisos de parla anglesa

Acceptacio de |’ aprenentatge memoristic de vocabulari.

Valoraci6 de les formules de cortesia més habituals a cada |lengua.

Coneixement de la gastronomia dels paisos de parla anglesa.

Apreciaci6 de les possibles diferéncies existents en €l tracte a client as
diferents paisos.

Us del registre de llengua adequat per a tracte amb el client.

Resoluci6 de conflictes durant o després d'unarelacio professional don-
ada (menjar en mal estat, compte incorrecte, etc.).

Precisio en |’ s de vocabulari per evitar malentesos.

Apreciaci6 de les diferencies amb altres paisos al’ hora d’ entaular una
conversa per telefon.

Manifestacio d'interes pel client i companys de feina.

Constatacioé de les diferents formes de mantenir/interrompre la comuni-
cacio als paisos de parla anglesa.

Familiaritzacié amb el format anglés de redacci6 de cartes.

Interés per conéixer la historia d’alguna empresa important.

Aplicaci6 dels coneixements, dels costums, habits socioculturals i
normes de convivenciai protocol dels paisos que es visiten o ens visiten.

Iniciativai seguretat a |’ hora de presentar-se per obtenir un |loc de tre-
ball.

Modul professional 7

Denominacio: SEGONA LLENGUA EXTRANGERA, ADAPTADA
A LESNECESSITATS DE DESENVOLUPAMENT ECONOMIC,
SOCIAL | DE RECURSOS DE L’ENTORN SOCIOPRODUCTIU ON ES
REALITZAEL CICLE DE RESTAURACIO.

a) Durada: 160 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Comprendre missatges orals en situacions de
comunicacié habituals diverses: personalsi professionals.

Criteris d’ avaluacio:

- Després d' escoltar atentament una conversa en la llengua objecte d'es-
tudi:

- captar el contingut global del missatge.

- distingir I’ objectiu de la comunicacio.

- especificar €l registre linguistic utilitzat per I’interlocutor.

- Després d' escoltar i/o visualitzar un enregistrament de curta durada en
lallengua estrangera:

- Captar el significat del missatge.

- Respondre a una llista de preguntes tancades.

- Reconéixer les técniques gramaticals que apareixen a |’ enregistrament.

Capacitat terminal 2: Obtenir informacié global i especifica de texts
escrits relacionats amb activitats del seu camp professional.

Criteris d’ avaluacio:

- A partir d’un text impres identificar:

- El tipus de document de queé es tracta seguint una analisi |ogica dels
elements que el componen.

- El missatge principal i/o lainformacio especifica

- L’ estructura textual necessaria per entendre el text i els elements gra-
maticals caracteristics.

- Fer un breu resum escrit utilitzant el vocabulari propi.

- Extreure’'n el vocabulari especific relacionat amb |a seva professio.

Capacitat terminal 3: Expressar-se amb fluidesai correccio en les situa
cions més corrents de comunicacio oral, presenciasi telefoniques; i produir
missatges orals sobre aspectes del sector en un |lenguatge adaptat a cada
situacio.

Criteris d’ avaluacio:

- Simulant una conversa en una visita o entrevista de caracter profes-
siondl:

- presentar i presentar-se d' acord amb les normes de protocol.
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- mantenir una conversa utilitzant estratégies de comunicacio (demanar
aclariments, sol-licitar informaci6, demanar a algu que repeteixi, etc.).

- Acomiadar-se.

- Formular preguntes per precisar aspectes professionals.

- Donada una presumpta situacio de comunicacio a través del telefon:

- Contestar identificant I"interlocutor.

- Esbrinar el motiu de la trucada.

- Demanar informacié sobre dades concretes formulant les preguntes
oportunes i prenent nota de les dades pertinents.

- Fer un breu resum oral del més rellevant de la conversa mantinguda.

- Fer suggeriments i recomanacions.

Capacitat terminal 4: Redactar i emplenar documents escrits en lallen-
gua objecte d' estudi, corresponents a sector professional, partint de dades
generals i/o especifiques.

Criteris d' avaluacio:

- Donades unes dades generals, emplenar i/o completar un text (mend,
recepta, formulari, factura, rebut, comanda, queixa, etc.)

- A partir d’un document escrit, oral o visual:

- Extreure’ n les informacions globals i especifiques per elaborar un
esguema.

- Resumir el contingut utilitzant expressions propies.

- Donades unes instruccions concretes en una situacio professional simu-
lada:

- Confeccionar una carta (menu).

- Redactar una comanda.

- Redactar una reclamacio.

- Elaborar un breu informe.

- Escriure un fax, telegrama, correu electronic, carta.

Capacitat terminal 5: Traduir al’idioma matern texts relacionats amb
I activitat professional, utilitzant adequadament els Ilibres de consultai dic-
cionaris técnics.

Criteris d avaluacio:

- Traduir un text relacionat amb les necessitats i interessos socioprofes-
sionals de I’alumne (p. ex. comanda, cartes, menus, etc.).

- Emprar € diccionari de forma adequada.

- Traduir un manual d’instruccions basiques d' Us dins de | activitat de
restauracio, amb I’ ajuda d’ un diccionari técnic si fos necessari.

Capacitat terminal 6:

Identificar els elements culturas significatius dels paisos de [lengua
estrangera.

Valorar les normes socioculturalsi protocol -laries en les relacions inter-
nacionals.

Criteris d' avaluacio:

- A partir de diferents tipus de documents (visuals, auditius, escrits):

- identificar els elements culturals que caracteritzen cada pais de forma
especial (festes, gastronomia, monuments, llegendes, indUstria, etc.).

- detectar els gustos gastronomics dels habitants d’ aquests paisos i
aprendre les seves receptes, horarisi altres costums.

- A partir de lavisualitzaci, audicio o lectura d’ un document autentic,
assenyalar i diferenciar les caracteristiques professionals propies dels paisos la
llengua dels quals és objecte d’ estudi.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Salutacions, presentacio i formes d’ entaular una conversa.

2. L' afabet. Lletrejar.

3. Sistema numéric.

4. Denominaci6 d' objectes diversos (aliments, beguda, roba, mobles,
etc.).

5. Colors, midesi atres formes de descriure objectes.

6. El sistema horari i € caendari: parts del dia, dies de la setmana,
mesos, €tc.

7. Receptes de cuina.

8. En el restaurant/a la cafeteria

9. A lacuina

10. Higiene en €l treball.

11. Treball en equip.

12. Organitzaci6 i historia d’una empresa.

13. Entrevista de treball.

d) Procediments:

1. Aprenentatge de les destreses i técniques per parlar amb interlocutors
en situacions propies de la seva activitat professional. Representacio de
didlegs breus entre els participants del curs.

2. Aprenentatge de |a taula per lletrejar propia de cada llengua

3. Emplenament de xecs bancarisi factures.

Explicacié d’'un compte.

Simulacié d'una operacié de compravenda senzilla (compra al mercat,
demanar preu, donar €l canvi...).

4. Utilitzacio del vocabulari general i especific apres en diferents con-
texts: escritsi orals.

5. Utilitzacié de |’ adjectiu predicatiu i atributiu.

6. Concertaci6 d'una cita amb finalitats personals i/o professionals.
Numeros ordinals, preposicions temporals, futur.

Reserva d’ una taula (formules de cortesia).

7. Vocabulari especific.

Entendre i traduir receptes.

Redactar receptes.

8. Recepcid de clients. Demanar i oferir la carta. Indicar la situacio.

MenUs i suggeriments.

Redactar i presentar un menu (carta). Anotar la comanda.

Respondre a preguntes del client respecte al menu.

Fer suggeriments.

Formulacio de queixes, reclamacions i discul pes.

Fer un pressupost per a una gran celebracio (casament, convencio, etc.).

9. Denominaci6 dels diversos (tils de cuinai electrodomestics.

Situacio d’ objectes. (Preposicions).

Impartiment d’ ordres a subordinats.

Explicacié senzillai concisa del mode d' Gs d’ un electrodomestic fent Us
de laveu passiva

10. Utilitzaci6 del camp lexic del cos humai malalties.

11. Participaci6 activa en reunions formalsi informals de dues o més
persones.

Simulacié d'unareunié de treball (presencia o per videoconferencia),
utilitzant tots els recursos i altres estratégies de comunicacio apreses.

12. Diferenciaci6 dels carrecs d’ una empresa.

Us dels temps del passat.

13. Redacci6 d'un curriculum vitae.

Contestaci6 per escrit a un anunci en el qua s ofereix un lloc de treball.

Representacié d'un simulacre d’ entrevista de treball (oracions condi-
cionals).

e) Actituds:

Acceptacio de les formules de cortesia com a part integrant del dialeg.

Interés per conéixer les diferents estratégies comunicatives.

Coneixement de la moneda usada a cada pais.

Acceptacio de |’ aprenentatge memoristic de vocabulari.

Valoraci6 de les formules de cortesia més habituals a cada |lengua.

Coneixement de la gastronomia dels paisos on es parla la [lengua objecte
d'estudi.

Us del registre de llengua adequat per a tracte amb el client.

Identificacio de les diferents varietats de cartes usades.

Resolucio de conflictes durant o després d'unarelacio professional don-
ada (menjar en mal estat, compte incorrecte, etc.).

Precisio en |’ s de vocabulari per evitar malentesos.

Manifestacio d'interes pel client i companys de treball.

Constatacid de les diferents formes de mantenir/interrompre la comuni-
cacio als diferents paisos.

Interés per conéixer la historia d’ alguna empresa important

Iniciativai seguretat a |’ hora de presentar-se per obtenir un |loc de tre-
ball.

Modul professional 8
Denominacio: RELACIONSA L'ENTORN DE TREBALL

a) Durada: 65 hores.
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio.

Capacitat terminal 1: Utilitzar eficagment |es técniques de comunicacio
en el seu medi laboral per rebrei emetre instruccions i informaci®, intercan-
viar idees 0 opinions, assignar tasques i coordinar projectes utilitzant les dues
Ilenglies oficials de la comunitat autonoma de les |lles Balears.

Criteris d’ avaluacio:
- Classificar i caracteritzar les diferents etapes i elements d’un procés de
comunicacio.
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- Identificar el tipusi els mitjans de comunicacio utilitzats a un missatge
i les diferents estratégies utilitzades per aconseguir una bona comunicacio.

- Identificar els factors que dificulten els processos de comunicacio i
conéixer els recursos amb lafinalitat de superar-los.

- Elaborar correctament comunicacions escrites (instancia, certificat,
acta...) i orals de |’ ambit empresarial.

Capacitat terminal 2: Conduir, moderar i/o participar en reunions,
col laborant activament o aconseguint la col -laboraci6 dels participants.

Criteris d avaluacio:

- |dentificar els avantatgesi els inconvenients del treball en equip amb la
finalitat de millorar la seva eficacia

- Identificar els diferents tipusi funcions de les reunionsi latipologia de
participants.

- Descriure les etapes per dur a terme unareunié: planificacio, desen-
volupament i avaluaci6 posterior.

- Definir ladinamica de grups i quins son els seus objectius i, aixi, poder
millorar el funcionament del grup.

Capacitat terminal 3: Participar en I’ organitzacié de la representacio dels
treballadors a I’ empresa.

Criteris d avaluacio:
- Distingir les formes de representaci6 dels treballadors al’empresaii les
seves competencies com a representants del col-lectiu de treballadors.

Capacitat terminal 4: Liderar un equip de treball d’acord amb I’ estil de
direccié més adequat a cadascuna de les situacions.

Criteris d' avaluacio:

- Esguematitzar en un quadre comparétiu els diferents enfocaments
sobre el lideratge.

- Relacionar els estils de direccié amb les diferents situacions en les
quals es pot trobar € lider.

- Estimar el paper, les competenciesi les limitacions del comandament
intermedi a |’ organitzacio.

Capacitat terminal 5: Impulsar el procés de motivacio a seu entorn de
feina, facilitant lamillora de I’ambient de treball i el compromis de les person-
es amb els objectius de I’ empresa.

Criteris d' avaluacio:

- ldentificar larelaci6 existent entre la motivacio laboral i el rendiment i
lasatisfaccio a treball.

- Explicar les principals teories de la motivacié (Maslow, Herzberg, Mc
Gregor...) i lasevarelacio amb |’ evolucio de I’ organitzacié empresarial.

- ldentificar els factors que afavoreixen la motivacié al treball a partir de
les politiques generals de |’ empresa.

- Aplicar les técniques de motivacio laboral adequades a suposits prac-
tics.

Capacitat terminal 6: Afrontar els conflictes que s originen al’entorn de
treball, mitjancant la negociacié i la consecucio de la participacio de tots el's
membres del grup en la deteccio de I’ origen del problema, evitant judicis de
valor i resolent el conflicte, centrant-se en els aspectes que es puguin modi-
ficar.

Criteris d avaluacio:

- Identificar qué és un conflicte, per que es forma, quines situacions o
qui ho origina, com pot evolucionar i, aixi, valorar la sevaimportanciai les
repercussions que pot tenir al’ambit laboral.

- Definir el concepte i els elements de la negociacio.

- |ldentificar estrategies de negociacio, relacionant-les amb |es situacions
meés habituals d’ aparicié de conflictes al’ empresa.

Capacitat terminal 7: Identificar el conveni col-lectiu com a solucio
negociada d’un conflicte laboral.

Criteris d avaluacio:

- Descriure el métode per preparar una negociacio tenint en compte les
fases de recollida d'informacid, |’ avaluacio de larelaci6 de forces i la previsio
de possibles acords.

- Determinar |les mesures de conflicte col-lectiu que poden adoptar els
treballadors i els empresaris.

- Definir el concepte, els elementsi les fases de la negociacié col -l ecti-
va

- Explicar I" estructura d’un conveni col-lectiu i larepresentacio6 de les
parts negociadores.

Capacitat terminal 8: Prendre decisions, a partir dels objectius generals
de |’empresa o del grup, tenint en compte els condicionaments técnicsii
humans que hi concorren i les opinions personals.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar les circumstancies en les qual's és necessari prendre una
decisié i triar lamés adequada.

- Identificar els condicionaments técnics, humans i temporals en la presa
de decisions

- Aplicar el métode de recerca d'una soluci6 o de resposta a un proble-
ma.

- Aplicar tecniques de dinamica de grups per trobar solucions a prob-
lemes.

- Respectar i tenir en compte les opinions dels altres, encara que siguin
contraries ales propies.

c) Fets, conceptesi continguts conceptuals.

1. La comunicacio a I’empresa.

Lacomunicacié al’ ambit laboral.

El procés de comunicacio.

Tipusi mitjans de comunicaci6 al’ambit laboral.

Dificultats en la comunicacio.

Xarxes de comunicacio.

La comunicacié com a generadora de comportaments.
Caracteristiques de la comunicaci6 a les diferents empreses de serveis.

2. Conduccid/direcci6 d’equips de treball.

Concepte i tipus de grups.

Organitzaci6 de la representacio dels treballadors a |’ empresa.

Rols dels membres de I’ equip.

Factors que influeixen en el funcionament de I’ equip.

Reunions de treball: tipusi funcions.

Etapes per dur aterme unareuni6 eficag: planificacio, desenvolupament
i avaluacio posterior.

Tecniques de dinamitzacio i direcci6 de grups.

3. Estilsde direcci6.

Conceptei tipus de lideratge.

Organitzaci6 formal i informal al’empresa

Estils de direccid.

Teoriesi enfocaments sobre el lideratge.

Funcions del comandament intermedi en |’ organitzacio.
Caracteristiques d' una delegacio eficag.

4. Motivacio laboral.

Concepte i factors de motivacio laboral.

Principals teories de motivacio laboral (Maslow, Herzberg, Mc
Gregor...).

Concepte de clima laboral .

Instruments d’ andlisi de la motivacio laboral i técniques de motivacio.

Politiques d’empresa: salarial, de valoracié de llocs de treball, de pro-
mocio i de formaci6 del treballador, de seguretat i salut al treball.

5. Conflictes de treball i negociacio.

Concepte i tipus de conflictes al’ambit de I’ empresa.

Causes i consequencies dels conflictes.

Mesures de conflicte col lectiu.

Mesures de solucié dels conflictes: mediacio, conciliacio, arbitratge i
negociacio.

Negociacio col-lectiva. Conveni col-lectiu: concepte i estructura. Parts
negociadores. Sindicats i associacions empresarials més representatives a les
Illes Balears.

6. Solucié de problemesi presa de decisions.

Concepte i tipus de decisions.

Etapes del procés de presa de decisions.

Tecniques per alapresade decisionsi resolucio de problemes.
Factors que influeixen en la presa de decisions.

d) Procediments:

1. La comunicacio a I’empresa.
Elaboraci6 de missatges escrits (instancia, certificat, acta...) de forma
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correctai eficag, en ambdues llengiies oficials de la comunitat autonoma de les
Illes Balears, per tal d'aconseguir els objectius prevists.

Diferenciaci6 dels diferents documents que s’ utilitzen per ala comuni-
cacid internai externa de |’ empresa, adequant-los a les empreses del sector,
amb lafinalitat de poder utilitzar-los correctament.

Exposicio de lesideesi utilitzacié d' estrategies amb I’ objectiu d’ acon-
seguir |’ escolta activai, aixi, obtenir una millor comprensié del missatge.

2. Conduccio/direccié d’equips de treball.

Definici6 d' objectius, documentacio, ordre del dia, assistentsi convo-
catoria d’ una reuni6 en casos simulats.

Planificacio i conduccio eficag d’ una reunio.

Aplicacié de les tecniques de dinamitzacié i direccio de grups segons la
sevafinalitat, les caracteristiques dels participantsi €l context de treball i, aixi,
aprofitar els seus avantatges.

Avaluacio del compliment dels objectius prevists.

3. Estils de direccio.

Identificaci6 de les circumstancies en les quals és convenient la dele-
gacio.

Identificacio dels estils de direccié i comportaments que els caracter-
itzen.

Relacié dels estils de lideratge amb les situacions més habituals amb les
quals es pot trobar €l lider al sector d' activitat corresponent.

4. Motivacio laboral.

Eleccio dels instruments d’ andlisi de motivacio laboral més adeguats a
cada situacio.

Andlisi dels principals factors de motivacié laboral i de les necessitats de
les persones.

Aplicacié de les tecniques de motivacio laboral més adients d' acord amb
el resultat del’andlisi.

5. Conflictes de treball i negociacio.

Andlisi de |’ origen, el desenvolupament i les conseqiiencies d’un con-
flicte.

Identificacio d’ estratégies de negociacié d’ acord amb les situacions més
habituals de conflicte a lloc de feina

Interpretacid del conveni col-lectiu del sector productiu corresponent.

Preparacié metodica d’ una negociacio utilitzant estratégies adequades.

6. Soluci6 de problemesi presa de decisions.

Identificacio de situacions conflictives.

Andlisi delasituacié i localitzacio del problema

Diferenciacio entre la presa de decisions individual i de grup amb la
finditat de valorar quines decisions s han de prendre en grup.

Aplicacié de la técnica adequada per alaresoluci6 del problema

Andlisi i valoracio de les diferents aternatives abans de prendre la
decisio.

€) Actituds.

Valoracio de laimportancia de la comunicaci6 escrita per organitzar els
propis pensaments i comunicar-los a |’ ambit de I’ empresa.

Utilitzacié amb rigor de les diferents técniques de comunicacié oral amb
lafinaitat de millorar les relacions de treball.

Reconeixer laimportancia d’ expressar-se correctament en les dues
llengiies oficials de la comunitat autonoma de les Illes Balears.

Escolta activa com a mitja per afavorir la retroalimentacié a les comuni-
cacions.

Valoracio dels avantatges i dels inconvenients del treball en equip.

Demostracio d' actituds de solidaritat i de respecte envers laresta de
membres de |’ equip.

Reconeixement de laimportancia de la representacio dels treballadors a
I"empresa.

Participaci6 activa ales reunions.

Valoracio critica del treball com afont de motivacio i de satisfaccio de
necessitats.

Apreciacié de lainfluencia de les técniques de motivacio laboral en la
milloradel climade treball.

Reconeixement de la cultura empresarial com a factor de motivacio lab-
oral.

Valoracio de les condicions de seguretat i d'higiene al’empresa com a
element motivador.

Valoracio del procés de negociacio com arecerca de solucions als con-
flictes.

Desenvolupament d’ actituds tolerants i utilitzacio del dialeg com amitja

per ala solucié de conflictes.

Desenvolupament d’ un esperit critic davant I’ adopcié de mesures de
conflicte collectiu.

Demostracio d’una actitud tenag i perseverant en laresolucio de prob-
lemes.

Valoraci6 de la necessitat d' aplicar un métode en el procés de resolucio
de problemes per evitar adoptar solucions improvisades o inadequades.

Valoracio criticai objectiva de les diferents solucions que es poden
donar aun mateix problema.

Acceptacio de les opinionsi dels judicis d' altres persones per tal de
poder millorar la qualitat en la presa de decisions.

3.3.3. Modul deformacié i orientacio laboral

Modul professional 9
Denominacio: FORMACIO | ORIENTACIO LABORAL

a) Durada: 65 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1. Detectar les situacions de risc més habituals en
I’ambit laboral i determinar |es actuacions preventives i/o de proteccio per evi-
tar o minimitzar els efectes que produeixen sobre lasalut i el medi ambient.

Criteris d’ avaluacio:

- ldentificar els factors de risc que son presents a Iloc de feina, per
poder evitar-los.

- Determinar els efectes sobre lasalut i el medi ambient en funci6 dels
riscs identificats.

- ldentificar, proposar i aplicar les mesures de prevencio i protecci
segons la natura de la situaci6 de risc per evitar accidents i malalties profes-
sionals, i si no és possible evitar-los, minimitzar-ne les conseguiencies.

- Assenyalar els elements fonamentals del pla de seguretat en el si d’'una
empresa: objectius, responsables, condicions materials, control i inspeccions.

Capacitat terminal 2. Aplicar les mesures sanitaries basiques immediates
al lloc de I accident en situacions simulades.

Criteris d’ avaluacio:

- Establir la prioritat d’ intervenci6 en cas d’ accident anb més d’'un
lesionat, segons la gravetat de leslesionsi amb lafinaitat de minimitzar les
conseqiencies d’ aquestes sobre les persones.

- Determinar la seqliencia de mesures que han de ser aplicades segons la
situacié i executar les técniques basiques de primers auxilis i transport d’ acci-
dentats.

Capacitat terminal 3. Interpretar el marc legal del treball i distingir els
dretsi les obligacions que es deriven de les relacions |aborals.

Criteris d’ avaluacio:

- Mangjar lesfonts del dret amb lafinalitat de reconeixer quines son les
que regulen les relacions laborals.

- Explicar elsdretsi els deures laborals dels treballadors i empresaris al
Ilarg de larelaci6 laboral .

- ldentificar, atés el seu referent productiu, les diferents modalitats de
contractacio laboral vigentsi les seves caracteristiques.

- Interpretar €ls diversos conceptes que intervenen en un rebut justifi-
catiu de sdarisi liquidacié d' havers.

- ldentificar les principals obligacions dels treballadors i dels empresaris
amb la Seguretat Social, com també les prestacions que agquesta of ereix.

- Identificar els elements que configuren la representaci6 dels trebal-
ladors en I’ empresa, explicar les tasques que tenen i el procediment d’ eleccio.

- Explicar I"estructura d’un conveni col-lectiu i el procés de negociacio
col-lectiva.

Capacitat terminal 4. Orientar-se en el mercat laboral, identificant les
capacitatsi elsinteressos individuasi escollint Iitinerari professional més
idoni.

Criteris d’ avaluacio:

- ldentificar i avaluar les capacitats, les actituds, els interessosi els
coneixements propis amb valors professionalitzadors.

- Identificar I’ oferta formativai la demanda laboral corresponent al seu
sector professional.

- Dissenyar un itinerari formatiu i/o professional d'acord amb les capaci-
tatsi els interessos individuals per assolir el perfil professiona adient, afi d'e-
vitar condicionaments discriminatoris.
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Capacitat terminal 5. Aplicar procediments d'insercio en laredlitat 1abo-
ral com a treballador assalariat o0 autonom.

Criteris d avaluacio:

- Seleccionar i utilitzar adientment les principals técniques de recerca de
feina segons el camp professional triat.

- Descriure'n €l procési elaborar la documentacié necessaria per obtenir
un lloc de feina que respongui ala demanda del sector.

- ldentificar els documents necessarisi localitzar els recursos per consti-
tuir-se en treballador autdnom o associat.

Capacitat terminal 6. Analitzar |’ organitzacio i la situacié economica
d'una empresa del sector, interpretant els parametres economics que la deter-
minen.

Criteris d' avaluacio:

- |ldentificar les arees funcionals d' una empresa tipus del sector, indicant
les relacions que s hi estableixen de conformitat amb diferents models organ-
itzatius.

- Indicar la situacié economicai financera de I’ empresa interpretant els
comptes anuals.

- Indicar les possibles linies de finangament d’ una empresa.

Capacitat terminal 7. Interpretar les dades de I’ estructura socioeconomi-
caespanyolai balear, identificant les diferents variables implicades i les con-
seqliencies de les possibles variacions.

Criteris d' avaluacio:

- |dentificar les principals magnituds macroeconomiques, comprendre
els indicadors socioecondmics i analitzar les relacions existents entre aguests a
partir d’informacions econdomiques de caracter general.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Salut laboral.

Condicions de treball i seguretat general i especifica de la professio.

Salut laboral i mediambiental al’entorn de les|lles Balears.

Visi6 genera delsriscs laborals. Riscs laborals més fregiients per als
professionals de la restauracio.

Mesures generals de prevencio i proteccio de la salut dels treballadors.
Normativa aplicable.

Seqiiencia d’ actuacio en cas d' accident. Principis basics dels primers
auxilis.

Elements fonamentals d’ un pla de seguretat d’ una empresa tipus del sec-
tor.

2. Legidacio laboral.

Dret laboral: normativai principis fonamentals.

Larelacié laboral: elements, dretsi deures que s hi estableixen.

Contractes |aborals. Classificacio i elements caracteristics dels con-
tractes més usuals en el sector.

El salari. Conceptesi estructura del rebut justificatiu del salari.

El temps de treball.

Modificacio, suspensio i extincié de larelacié laboral.

Protecci6 en relacio al’ atur.

Conflictesi reclamacions laborals.

Representaci6 de treballadors a I’ empresa.

La negociacié col lectiva. Estructura d’ un conveni col-lectiu del sector
turistic aplicable als professionals de la restauracio.

Seguretat Social: organismes gestors, prestacions i obligacions legals.

3. Orientacio¢ laboral.

El mercat |aboral: poblaci6 i ocupacié ales |lles Balears.
Jaciments d’ ocupacio ales Illes Balears.

Autorientacié: interessos, capacitats i motivacions personals.
Itineraris formatius i professionalitzadors.

Sortides ocupacionals per al titulat en Restauracio.

4. Insercio professional.

El procés de recerca de feina. Fonts d’informacio i ofertes de treball.
El procés de contractacié laboral.

Autoocupaci6: treballador autonom i empresa social.

5. Organitzacio d’empreses.
L’empresa del sector turistic balear: hotelera, restauracio i oferta com-
plementaria.

Arees funcionalsi organigrames d’ una empresa tipus del sector.
Funcionament economic de |I’empresa.

Representacié comptable del patrimoni empresarial.

Linies de finangament d’ una empresa.

6. Principis d’economia.

Agents econdomics basics.

Funcionament del mercat: ofertai demanda aplicades a sector turistic.
Oferta vacacional hotelera, de restauracio i d’oci.

Relacions socioeconomiques internacionals: Uni6 Europea.

Variables macroeconomiques i indicadors socioeconomics més relle-
vants: creixement econdmic, atur, tipus d'interes, inflacio...

Estructura del sector turistic ales Illes Balears.

Estacionalitat de | activitat turistica

d) Procediments:

1. Salut laboral.

Andlisi del risc en I’ambit de treball. Aplicacié del pla de prevencio de
riscs laborals:

- Identificacio i localitzacio de situacions i condicions de treball que
comporten risc.

- Valoracio del risc.

- Determinaci6 de les mesures de prevencid i proteccio més adequades
segons la normativa aplicable.

- Implementaci6 del pla de prevencié de riscs laborals: identificacio dels
elements fonamentals del plai determinacio de les tasques que li corresponen
segons la situacié que ocupi dins I’ organigrama de I’ empresa.

Valoraci6 del cost economic, social i familiar dels accidents laborals.

Actuacio en els accidents que més freqlientment pot trobar-se un profes-
sional del sector de la restauracio.

- Determinaci6 de la prioritat d’ actuacio quan hi hamés d’'un lesionat i
aplicacié de les técniques basiques de primers auxilis.

- Procés de notificacié i investigacio d’ accidents.

Andlisi del pla de seguretat d'una empresa turistica.

- ldentificaci6 dels elements fonamentals del pla de seguretat.

- Determinaci6 de les tasques que li corresponen segons la situacio que
ocupi dins I’ organigrama de I’ empresa.

2. Legislacio laboral.

Consulta de la normativa aplicable en supodsits concrets:

- Localitzacié de les fonts corresponents: normes juridiques, convenis
col-lectius del sector, contractes laborals, etc.

- Interpretaci6 de la normativa aplicable: contractacio laboral, saaris,
temps de treball i descans, etc., en el marc del conveni col-lectiu aplicable.

Interpretacio d’un rebut justificatiu de salaris. Calcul del salari brut,
determinacio6 de les bases de cotitzacio i calcul de les deduccions.

Determinaci6 i andlisi de les causes de suspensio, modificacio i extincio
del contracte de treball.

Calcul dels efectes economics per al treballador per causa de suspensio,
modificacid i extinci6 del contracte de treball.

Andlisi dels conflictes de treball. Reclamacions.

Determinacio de les caracteristiques de la prestacio i del subsidi per atur.

Calcul basic dela prestacid i subsidi d’ atur.

Identificaci6 dels organismes gestors de la Seguretat Socid i les finali-
tats de cadascun.

Identificaci6 de la representacié col lectiva dels treballadors.
Determinacié de les tasgues dels representants. Analisi del procediment
d’eleccio de larepresentaci6 dels treballadors en el si de |I’empresa.

Estudi del procés de negociacié col lectiva

3. Orientaci6 laboral.

Estudi del mercat laboral per detectar |les ocupacions més habitualsi les
emergents dins del sector.

Andlisi i avaluaci6 de la propia capacitat professional i dels interessos i
les motivacions personals.

Estudi dels diferents itineraris formatius i professionalitzadors per escol-
lir el més adequat segons els interessos personalsi larealitat del sector pro-
ductiu.

4. Insercio professional.

Tecniques de recerca activa de feina:

Identificacié de les fonts d’ informaci6 sobre ofertes de treball tant per a
I’ accés ala funci6 publica, com per al’ accés al’ ocupacio privada

Confecci6 de documents necessaris per respondre al’ oferta.

Andlisi deles diferents parts d' un procés de seleccio.

Lainiciativa propia. L'autocandidaturai |’ autoocupacio.
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Distincié i valoracio dels diferents tipus de contractes laborals incidint
en els més habituals a sector professional.

Identificaci6 de la documentacio i dels recursos necessaris per constituir-
se en treballador autdnom o associat.

5. Organitzacio d’empreses.

Elaboraci6 d’ organigrames d’ una empresa tipus del sector per tal d’ estu-
diar I’estructurai les relacions existents entre les arees.

Andlisi del funcionament economic de I’ empresa.

A partir dels comptes anuals d’ una empresa del sector, analitzar-ne la
situacio economicai financera

6. Principis d’ economia.

Identificaci6 de les magnituds i dels indicadors socioeconomics en infor-
macions economiques sobre el sector.

Andlisi de les conseqliencies de les variacions dels indicadors.

Estudi i valoracio de laimportancia del sector en I’ economia de la
comunitat autonoma de les |lles Balears.

Andlisi de lainformacio relativa a les repercussions de les relacions
socioeconomiques internacional s sobre el sector turistic balear. Influéncia de
I’ estacionalitat.

€) Actituds:

Demostracio de respecte per lasalut, el medi ambient i la seguretat 1abo-
ral.

Aplicacié correcta de les normes de seguretat i de |les mesures de pre-
vencioé i de proteccio.

Actuar amb serenitat en intervencions a accidentats.

Ser reflexiu i critic en el seu desenvolupament professional .

Disposicié i habilitat per prendre decisions sobre propostes i accions.

Utilitzacié amb rigor de les diferents técniques de comunicaci6 oral.

Valoracio de laimportancia de la comunicaci6 escrita per organitzar els
propis pensaments.

Escolta activa com a mitja per afavorir la retroalimentacié a les comuni-
cacions.

Capacitat per identificar i definir les capacitats, els interessosi els
coneixements propis amb valors professionalitzadors.

Adaptaci6 a noves situacions laborals, derivades dels canvis socials, lab-
orasi, especialment, tecnologics, valorant laimportancia d’ una adequada i
permanent actualitzacio.

3.3.4 Madul professional de Formacio en centres de treball

Maodul professional 10
Denominacio: FORMACIO EN CENTRES DE TREBALL

a) Durada: 380 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Elaborar informacié sobre ofertes gastronomiques
tenint en compte el mercat i public objectiu, les normes de qualitat establertes,
normes nutricionals i dietétiques i objectius economics de I’ empresa.

Criteris d' avaluacio:

- A partir d’unainformacio real sobre el mercat, clientsrealsi potencias
i caracteristiques de I’ establiment:

- Detectar necessitats i gusts dels clients actuals i potencials que pogués
tenir |’ establiment.

- Elaborar els menUs, cartesi altres ofertes gastronomiques relatives al
tipus seleccionat:

- Aplicant les normes nutricionalsi dietétiques.

- Tenint en compte els mitjans humans i materials amb els quals compta
I"establiment i les possibilitats de subministrament de matéries primeres.

- Utilitzant unallengua estrangera si fos necessari.

Capacitat terminal 2: Aplicar les técniques de comercialitzacio de pro-
ductesi/o serveis d’aiments i begudes en la definicio d' estratégies de comuni-
cacio i distribucié comercials al’ empresa.

Criteris d avaluacio:

- Interpretar i aplicar el pla de comercialitzacio de I’ empresa mitjangant:

- L’ execucio de les accions de marqueting aplicant |es especificacions
establertes, utilitzant una llengua estrangera si fos necessari.

- Lavaloracio del cost de les accions de marqueting i la seva repercussio
en els objectius economics de I’ establiment.

- Lavaloracio de I’ efectivitat de les accions de marqueting i la proposta,

si s escau, de mesures de correccio.

Capacitat terminal 3: Definir (sota ‘ supervisio de resultats’) lainforma-
ci6 de procés relativa a |’ aprovisionament, producci6 i servei d'dimentsi
begudes d’ acord amb €l tipus d’ empresa, els mitjans disponiblesi les normes i
procediments establerts.

Criteris d’ avaluacio:

- A I’elaboracio de lainformacié de procés:

- Determinar quins equips, einesi estris s han d' utilitzar en cada fase del
procés d’ aprovisionament i serve.

- Descriure les seqiéncies i operacions de feina.

- Calcular les necessitats quantitatives i qualitatives de matéries primeres
en funcio del volum de producci6 previst.

- Descriure els procediments per ala conservacio, emmagatzemament i
distribucio dels géneresii preelaboracions.

- Elaborar les fitxes d’ especificaci6 técnica de géneres, fitxes técniques
de conservaci, fitxes técniques d’ elaboracio, fitxa de conservacio de pro-
ductes elaborats corresponents, descrivint les caracteristiques de qualitat del
producte.

- ldentificar les necessitats d’ espai i mobiliari en funcié de la demanda
esperada.

- Elaborar fitxes técniques d’ execuci6 del servel descrivint les seves car-
acteristiques de qualitat.

- Determinar els procediments d’ acollida, atenci6 i comiat de clients.

- Determinar els procediments de tancament de la zona de consum d' ali-
ments i begudes.

- Determinar les fases, procediments i instruments de control dels
processos.

Capacitat terminal 4: Realitzar de forma autonoma |les operacions de
produccio d’aimentsi begudes.

Criteris d’ avaluacio:

- Realitzar les operacions d’ acord amb les normes i procediments
establerts, atenint-se ales instruccions rebudes i aconseguint els resultats pre-
vists.

- ldentificar punts critics del procés, desviacions i les seves possibles
Causes.

- Justificar i proposar mesures correctives de resultats intermedis i/o
finals.

- Elaborar informes sobre necessitats i canvis en els processos globals de
produccio i/o servei, que serveixin com ainstrument per ala presa de deci-
sions.

- Desenvolupar processos culinaris relacionats amb la cuina mediterra-
nia, aplicant les diferents variants segons el centre productiu.

Capacitat terminal 5: Realitzar de forma autonoma | es operacions
propies del servei de restauracio, utilitzant una llengua estrangera si fos neces-
sari.

Criteris d’ avaluacio:

- Acollir, acomodar i acomiadar als clients de manera que es sentin ben
rebuts, atesos i acomiadats, aplicant, si s’ escau, les normes protocol -l aries cor-
responents.

- Informar €ls clients sobre la gamma de serveis que ofereix I’ establi-
ment i la seva oferta d’ aliments i begudes, de manera que se satisfacin els seus
desigsi es compleixin els objectius economics de I’ establiment.

- Proposar e consum de determinats productes d’ acord amb els objec-
tius de vendes.

- Prendre la comanda d’ acord amb els procediments establerts.

- Desenvolupar les operacions de servei d'acord amb les normesi pro-
cediments establerts i amb pulcritud, eleganciai precisio, sense molestar el
comensal.

- Aplicar correctament els procediments de facturacio i cobrament.

Capacitat terminal 6: Complir i aplicar les normes higienicosanitaries, de
seguretat, de prevencio de riscs laborals i mediambientals.

Criteris d avaluacio:

- ldentificar els riscs associats a les caracteristiques especifiques de les
instal -lacions, els equips, els instruments, els materials, els generesi els
processos de servei de |’ establiment en quiesti6, com també lainformacio i els
senyals de precauci6 que hi haen e lloc de la seva activitat.

- ldentificar i integrar les mesuresi els mitjans de previsié de riscs, de
prevencié d'accidents i de proteccié contra accidents que en cada moment es
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puguin emprar, d acord amb les caracteristiques del centre de treball i de |’ ac-
tivitat a desenvolupar.

- Aplicar en tot moment les normes higienicosanitaries, de seguretat, de
prevenci6 deriscs laborals i mediambientals en el desenvolupament de les dis-
tintes activitats.

- Complir els estandards d' higiene personal i indumentaria, d' acord als
sistemes higienicosanitaris establerts.

- Seleccionar els sistemes més idonis, en cada cas, de prevencié de cont-
aminacio aimentaria durant tot el procés de preparacio, preelaboracio, elabo-
racio i conservacio, aixi com de |I’emmagatzematge dels aliments i begudes.

- ldentificar i controlar la correcta idoneitat ala distribuci6 dels aliments
prevenint els possibles riscs alimentaris que poguessin produir-se.

- Aplicar les mesures necessaries en el maneig de residus alimentarisi
d embalatge.

- Prendre les mesures més adeguades per ala prevencio d’ accidentsi/o
intoxicacions alimentaries.

- Respondre adequadament en condicions d’ emergencies reals o simu-
lades.

- Actuar en cas d’ emergencies d' acord amb els plans establerts, coordi-
nant, en el seu nivell, les operacions programades que li corresponguin.

Capacitat terminal 7: Comportar-se de forma responsable al centre de
treball i integrar-se a sistema de relacions tecnicosocials de I’ empresa.

Criteris d' avaluacio:

- Incorporar-se puntualment a lloc de treball, gaudint dels descansos
permesos i no abandonant I’ activitat abans de | establert sense motius deguda
ment justificats i comunicats a les persones responsables.

- Interpretar i executar amb diligénciai iniciativales instruccions
rebudes i responsabilitzar-se de la feina assignada, comunicant-se eficagment
amb la persona adequada en cada moment.

- Observar els procediments i normes internes establertes al centre de
treball i I’ estructura de comandament a I’ empresa.

- Assumir les normes i els procediments de feina participant en les mil-
lores de qualitat i productivitat.

- |ldentificar les repercussions de la sevafeinaen I activitat i en I’ exit
dels objectius de I’ organitzacio.

- Coordinar |’ activitat propia amb la de laresta del personal per valorar
procediments i distribucio de tasques, informant de qualsevol canvi, necessitat
rellevant o contingéncia no prevista.

- Mantenir relacions interpersonals fluides i correctes amb els membres
del centre de treball.

- Demostrar un bon quefer professional, complint els objectiusi tasques
assignades en ordre de prioritats i amb criteris de productivitat i eficaciaen el
treball.

- Ser receptiu ales consideracions i observacions que es facin sobre |’ ac-
titud demostrada i |es tasques desenvolupades.

- Redlitzar €l relleu obtenint tota la informaci6 disponible de I’ antecessor
i/o transmetent la informacio rellevant derivada de |a seva permanéncia al Iloc
de treball.

- Participar ales reunions de treball o brifing amb els diferents caps de
departaments i arees de I’ establiment.

Capacitat terminal 8: Verificar el nivell de qualitat establert per ala
prestacio del servei i del producte final ofert al client.

Criteris d' avaluacio:

- Aplicar els plans de qualitat i comprovar la consecucio dels nivells de
qualitat de prestacio del servei que I’empresa tengui establerts.

- Comprovar els nivells de satisfaccio esperada del client amb lareal-
ment percebuda per aquest, mitjangant els formularis de satisfaccio i qualitat.

- Ponderar lainformacio rebuda dels sistemes de recopilacio de satisfac-
cio del client.

- Complir en tot moment amb els estandards de qualitat establerts per
|’empresa a cada servei i producte de I’ establiment, fent aportacions de millo-
ra, si s escau.

c) Activitats formativoproductives:

1. Realitzar operacions propies del servei de restauracio:

- Aplicaci6 de les normes de protocol i atencié a client durant I estada
d aquest al’ establiment.

- Aplicacié de les normes higienicosanitaries de manipulacio d’ aliments.

- Participar en I’ oferta que | establiment realitza als clients de serveisi
de totalagamma d'aiments i begudes per complir els objectius marcats.

- Redlitzar preses de comanda en bar i restaurant basant-se en els
coneixements adquirits i les normes establertes per |’ empresa.

- Realitzar muntatges de menjador i bar en totes les seves variants i
moments del dia (berenar, dinar, sopar).

- Participar de forma activa en els serveis del restaurant i bar d'acord
amb les normes establertes, evitant causar molésties als comensals.

- Col-laborar amb els caps de menjador i bar en |’ elaboraci6 d' horaris i
torns de laresta del personal.

- Integraci6 i actuacié autdonoma, responsable i respectuosa en el marc
del centre de treball, del medi natural on es redlitzi I’ activitat, i de les rela-
cions amb els membres de |’ establiment, amb els proveidorsi amb els clients.

2. Control d’establiments de restauracio:

- Elaborar els mens, cartesi altres ofertes gastronomiques de I’ establi-
ment:

- Aplicant les normes nutricionals i dietétiques.

- Tenint en compte mitjans humans i materials amb els quals compta
I’ establiment i les possibilitats de subministrament de matéries primeres.

- Utilitzant una llengua estrangera si fos necessari.

- Comercialitzar I oferta gastronomica de I’ establiment.

- Realitzaci6 de venda de serveisi elaboracio de pressuposts.

- Control de costsi marge de beneficis.

- Célcul de PVP.

- Emplenament de la documentacié administrativa relativa al funciona-
ment de I’ establiment.

- Control de I’economat/magatzem de |’ establiment, aplicacio de sis-
temes de gestio mediambientals.

- Participacio en reunions interdepartamentals.

- Aplicacié de sistemes informatics de gestio.

- Aplicacié dels sistemes de qualitat establerts per I’ empresa.

3. Pastisseria:

- Elaboracié d' of ertes gastronomiques concordes amb |es caracteris-
tiques i demanda de I’ establiment.

- Control d' operacions: reditzar ‘relevés’, elaborar informes.

- Intervenir en el desenvolupament de |’ oferta de berenars.

- Intervenir en la‘mise en place’ dels processos productius (compro-
vacio del funcionament dels equipsi posada a punt del lloc de treball).

- Interpretar i utilitzar comunicats de feina diaris.

- Realitzaci6 d' operacions d’ aprovisionament i el seu control:

- Aplicacié de métodes de sol -licitud, recepcié i emmagatzemament de
mercaderies.

- Aplicacié de metodes de conservacio.

- Efectuar I'emmagatzemament i conservacié de productes elaborats.

- Intervenir en el lliurament d’elaboracions a departament de menjador.

- Elaborar, comprovar i utilitzar fitxes técniques d’ elaboracions.

- Aplicar tecniques de regeneraci6 de productes.

- Intervenir en els processos d’ elaboracio (als Ilocs basics i de respons-
abilitat) realitzant les seglients activitats:

- Elaboracié de productes de pastisseria

- Elaboracié de productes de rebosteria.

- Elaboracié de productes de pastisseria salada.

- Elaboracié de productes de forn.

- Execuci6 d' operacions d' acabat, decoracid i presentacio.

- Aplicar normes higienicosanitaries, de seguretat, de prevencio de riscs
|aborals i mediambientals:

- Identificacio de les mesures de seguretat al Iloc del treball i ala util-
itzaci6 d'estrisi equips.

- Detectar riscs sanitaris en matéries primeres i en processos d’ elabo-
racio.

- Control dels punts critics de contaminaci6 alimentaria de I’ establiment,
complint les normes de prevencio establertes.

- Integraci6 i actuacié autdonoma, responsable i respectuosa en el marc
del centre de treball, del medi natural on es desenvolupen les activitatsi en les
relacions amb els membres de I’ establiment, proveidorsi amb els
clients/usuaris de les activitats.

4. Cuina:

- Emplenar correctament els registres derivats del sistema d' autocontrol
sanitari.

- Identificar els perillsi riscs, aixi com avaluar la seva gravetat.

- Complir els Plans Generals d' Higiene, Prerequisits o Requisits Previs a
I”APPCC, aixi com identificar i aplicar els procediments de vigilancia dels
Punts de Control Critic (PCC) que |’ empresa té establerts.

- Descriure les caracteristiques de qualitat de productes alimentaris
propis de la cuina mediterrania.

- Elaborar els diferents processos culinaris més significatius de la cuina
mediterrania aplicats ales carns.

- Elaborar € diferents processos culinaris més significatius de la cuina
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mediterrania aplicats a vegetals.

- Elaborar els diferents processos culinaris més significatius de la cuina
mediterrania aplicats a peixos.

- Elaborar els diferents processos culinaris més significatius de la cuina
mediterrania aplicats a mariscs.

- Elaborar els diferents processos culinaris més significatius de la cuina
mediterrania aplicats a postres.

- Aplicar tecniques de tractament i preelaboracio as plats més signifi-
catius de cuina mediterrania.

- Aplicar la nova tecnologia a's processos culinaris tradicionals.

- Aplicar lareglamentacio higienicosanitaria vigent a totes les manipula-
cionsi procediments culinaris.

- Aplicar les normatives mediambientals en els processos de preparacio,
coccid i servel.

5. Aplicacio de normes de prevencio deriscs laboralsi mediambien-
tals:

- Participacio en les simulacions d’ emergencia que redlitzi I’ establiment.

- Identificacio de les mesures de seguretat en els diferents Ilocs de feina

- Utilitzaci6 dels equips de prevenci6 i proteccio de riscs laboralsi com-
pliment de la normativa.

6. Aplicacio dels plans de qualitat que I’empresa tengui establerts:

- Verificacio dels nivells de qualitat de prestacio del servei.

- Redlitzaci6 dels controls que I’ empresa tengui establerts en aguest sen-
tit.

7. Activitats formatives d' aplicacié de criteris de correcte comportament
dins de I’empresa:

- Identificacio de les caracteristiques i de les normes de |’ empresa.

- Interpretacid i execucié amb diligencia de les instruccions rebudes i del
treball assignat.

- Comunicaci6 eficag amb la persona adequada en cada moment.

- Compliment amb responsabilitat professional de qualsevol activitat
relacionada amb el treball.

- Integracio i actuacié autdnoma, responsable i respectuosa en el marc
del centre de treball, del medi natural on, si n'és el cas, es desenvolupi I’ activ-
itat, i de les relacions amb els membres de I’ establiment, amb els proveidors i
amb els clients/usuaris de les activitats.

3.3.5 Maduls professionals propis del curriculum deles|lles Balears

Modul professional 11

Denominacio: GESTIO | CONTROL D'ALIMENTS | BEGUDES

Associat alaUnitat de Competencia 4: Planificar establiments, arees o
departaments de produccid i/o servei d'aimentsi begudes, i realitzar el con-
trol de la seva explotacio.

a) Durada: 90 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’ avaluacio:

Capacitat terminal 1: Descriure |les propietats de |les matéries primeres
atenent ales seves caracteristiques organoléptiques, nutricionals i de qualitat.

Criteris d' avaluacio:

- Descriure |es caracteristiques organol éptiques de |les materies util-
itzades en unitats de produccié d'aiments i begudes.

- Caracteritzar les matéries primeres des del punt de vista nutritiu, util-
itzant taules de composici6 d' elements.

- Analitzar els principis immediats dels diferents grups d’ aliments, expli-
cant les seves aportacions nutricionals a |’ organisme.

Capacitat terminal 2: Avaluar sistemes de gesti6 de productes peribles i
no peribles que permetin d’ obtenir la major rendibilitat possible mantenint
nivells optims de qualitat.

Criteris d' avaluacio:

- Identificar i analitzar les variables que s han de tenir en compte per
confeccionar ofertes gastronomiques prevalent necessitats de tipus dietetic,
varietat, época de I’ any, edat, activitat realitzada, sexe, etc.

- Redlitzar ofertes gastrondmiques que siguin dietéticament equilibrades,
variades i de qualitat.

- Projectar, planificar i organitzar el departament d’economat i celler,
establint les funcions a desenvolupar, aixi com les tasques de gestio i control
del mateix.

Capacitat terminal 3: Gestionar la seleccio de proveidors, €l procés de

compresi el control de les matéries primeres durant tot el procés previ al’e-
laboraci6 i venda dels productes.

Criteris d’ avaluacio:

- Seleccionar correctament el's proveidors optims per a cada tipus de
producte atenent a diversos criteris: temps de reposicid, qualitat dels pro-
ductes, forma de pagament, qualitat al servei, minves, preu, que estiguin
autoritzats per | autoritat sanitaria, etc.

- Aplicar les normes de seguretat i higiene, aixi com la prevencio de
riscs laborals del departament.

- Identificar les caracteristiques qualitatives que han de posseir les
matéries primeres, la seva ubicacio, conservacio i criteris de sortida, control de
minves, desperfectesi pérdues.

Capacitat terminal 4: Analitzar el paper estratégic de les tecnologies de
lainformacio i comunicacio en la gestio actual de les empreses de restauracio.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar els avantatges o inconvenients que les noves tecnologies
tenen al’ entorn de la restauracio.

- Conéixer i emprar les diferents tecnologies a la industria de restau-
racio.

- Aplicar I’ ofimatica a negoci de la restauracio:

- Creaci6 de correspondencia, elements de comerciaitzacio, cartes,
menas...

- Facturacid i pressuposts.

- Presentaci6 de productes.

- Comerciditzar el servei de restauracio através de les noves tecnolo-
gies (creacid i utilitzacié d' Internet).

- Cercar informaci6 i la seva utilitzaci6 a posteriori a través d' Internet.

- Comunicar informacio utilitzant el correu electronic i altres eines com
elsforums, xats, etc.

- Manejar programari especific de restauracio: gestié de menjadors.
Gestio d’ economat. Gestio de TPV.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Dietética i nutricio.

- Grups d'aliments. Caracteritzacio:

Grup dels farinacis (cereals i derivats, tuberclesi Ilegums).

Grup delalleti els seus derivats.

Grup delacarn, peix i ous.

Grup de les verdures i hortalisses.

Grup de les fruites.

Grup dels aliments grassos.

Grup complementari dels sucres.

Grup complementari de les begudes.

- Classificacié funcional dels aliments:

Aliments plastics o formadors.

Aliments reguladorsi protectors.

Aliments energétics.

- Principis Immediats:

Conceptuditzacio.

- Tipologies:

Hidrats de carboni o glucids: concepte. Classificacid. Funcions.
Necessitats. Fonts.

Greixos o Lipids: concepte. Classificacio. Funcions. Necessitats. Fonts.

Proteines: concepte. Classificacio. Funcions. Necessitats. Fonts.

Vitamines. concepte. Classificacio (solublesi hidrosolubles).
Caracteristiques de les més importants. Fonts.

Minerals. Caracteristiques dels més importants.

- Aplicacié i elaboracié de dietes segons col lectius:

Parametres de qualitat en les dietes.

Dieta per a escolars.

Menu estandard per a |’ embarassada.

Menu de dieta tova per a ancians.

Regim per adiabétics.

Dietes hipercaldriques i hipocal oriques.

Dietes depressores del colesterol.

Regim per a hepatics.

- Classificaci6 de les dietes.

- Gesti6 caldricai nutricional de les dietes.

- Estats de carencia de I’ organisme.

Aportaci6 caloricaincorrecta:

Deficitaria (malnutrici6 calorica, malnutricié proteica, hipovitaminosi,
etc.).

Aportaci6 excessiva (obesitat, malalties cardiovasculars, cancer, estreny-
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iment, caries, etc.).
- Manca de minerals.
Causes.
Tipus.
Manifestacions.
- Manca o excés de vitamines:
Vitamines hidrosolubles.
Vitamines liposolubles.

2. Gesti6 d’economat d’aliments, begudesi altres productesrela-
cionats amb |'activitat empresarial.

- Conceptualitzacié. Classificacio.

- Planificacio, organitzacié i control del departament.

- Seguretat i higiene del departament i sistemes de prevencié de riscs
laborals.

- Organitzacio del departament atenent als criteris mediambientals i
gestio de residus.

- Punts de selecci6 de proveidors:

Termini de Iliurament.

Qualitat de productes.

Calibrei pes dels productes.

Quantitat de comanda.

Descomptes, rapels, etc.

Formai termini de pagament.

- Métodes d'identificacio d’ aprovisionament:

Fitxad'inventari permanent.

Comunicat de consums diaris.

Relevé.

- Documentaci6 administrativa:

Comanda.

Albara

Factura.

Xec.

Lletrade canvi.

Pagaré.

Etc.

- Volum optim de comanda. Estoc de seguretat, minim i maxim.

- Valoraci6 d' estocs:

Preu mitja

Preu mitja ponderat.

FIFO

LIFO

NIFO. Etc.

3. Les novestecnologies en restauracio.

- Programari especific de gestié d’ economats.

- Gesti6 de les noves tecnol ogies en restauracio.

- Definici6. Avantatges i inconvenients.

- Procés de globalitzacié en la comercialitzacié i consequiencies en la
intermediacio.

- Internet:

Caracteristiques.

Pagines web i les seves diferents utilitats en la comercialitzacio.

El comerg electronic.

Correu electronic.

Cercadors d’informacio.

News.

- Es recomana veure el's seglients conceptes d’ una forma transversal
durant el desenvolupament dels anteriors continguts:

Ofimatica aplicada:

Processadors de text.

Fulls de Calcul.

Base de dades.

Gréfiques.

Presentacions multimedia.

d) Procediments:

1. Dietéticai nutricio.

Identificacio dels grups d’aiments i la seva aportacio nutricional al’ or-
ganisme.

Determinacié de les variables a tenir en compte per ala confeccio
d’ ofertes gastronomiques, tenint el compte les de tipus dietétic, varietat, época
de I’ any, activitat realitzada, sexe, etc.

Realitzacio d' ofertes gastrondmiques dietéticament equilibrades, vari-
ades i complint els estandards de qualitat.

2. Gesti6 d’economat d’aliments, begudesi altres productes rela-
cionats amb I’ activitat empresarial.

Planificacié, organitzacio del departament d’ economat i celler, establint
lesfuncionsi tasques a desenvolupar, aixi com les activitats de control i
higienicosanitaries.

Identificacié i emplenament de la documentacié administrativa rela-
cionada amb la gestio dels economats i cellers.

Valoracio i gestio d' estocs utilitzant mitjans informatics.

Determinaci6 del volum optim de comanda, estoc de seguretat, minim i
maxim.

Seleccio correcta dels diferents proveidors que subministraran tots els
elements necessaris per ala produccid.

3. Gestio de les noves tecnologies en restauracio.

Andlisis dels avantatges i inconvenients que les noves tecnologies
suposen per alarestauracié moderna.

Utilitzacio de les diferents tecnologies que son d' aplicacio a la restau-
racio.

Comercialitzacié de les diferents of ertes gastronomiques a través de les
noves tecnologies.

Aplicaci6 de |’ ofimatica per a millor desenvolupament de I activitat
empresarial.

Utilitzacio del programari especific per a una correcta gestio en restau-
racio.

€) Actituds:

Correcta presencia personal .

Puntualitat.

Respecte a les normes integrant-se en el treball en equip.

Tracte socia i comunicacional concorde i respectuds davant de compa-
nys, clients, proveidors, etc.

Diligencia amb les instruccions que rep tant en la seva interpretacio com
en la seva execucio.

Disposici6 per organitzar i mantenir en termes eficients el Iloc de treball.

Responsabilitzar-se, a tota hora, amb lafeina que desenvolupa.

Iniciativai caracter critic en I’ aportacio de variacions o alternatives
davant de situacions o problemes que ho requereixin.

Autonomiaen I’ execuci6 de les feines.

Interés per observar tendéncies i modes de produccio i comercialitzacio
en atres establiments i nous proveidors.

Actuar amb creativitat i imaginacié en laformulaci6 i desenvolupament
de propostes personals d’ accions que permetin una millor gestio de I’ establi-
ment.

Modul professional 12

Denominacio: TECNIQUES DE SERVEI D’ALIMENTSI|
BEGUDES

Associat ala Unitat de Competéncia 3: Organitzar i supervisar els
processos d’ aprovisionament de begudesi realitzacio del servei d’aimentsi
begudes, prestant assisténcia técnicai operativa, i donant assessorament i aten-
ci6 especials dsclients.

a) Durada: 90 hores.
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Classificar, avaluar i descriure les propietatsi car-
acteristiques dels vins internacionals, atenent al seu origen i procés d’ elabo-
racié i servei.

Criteris d’ avaluacio:

- Descriure els vins de les principals zones vinicoles d’ Europa atenent a
les seves caracteristiques organoléptiques i les seves qualitats.

- Relacionar, a partir de les qualitats observades en la degustacio i/o de
lainformacio subministrada, possibles combinacions de les begudes amb
determinats plats o aliments.

Capacitat terminal 2: Posar a punt i realitzar les operacions per ala
preparacio de combinats i begudes no alcohdliques, a partir dels resultats
obtinguts en el curs anterior, per introduir noves tecniques, valorant els resul-
tats finals.

Criteris d’ avaluacio:

- Preparaci6 de begudes alcoholiques i no acohdliques assajant modifi-
cacions en factors com técniques aplicades, practicar variacions en la pre-
sentacio final, alternativa d'ingredients, combinaci6 de sabors i presentacié de
decoracio, justificant la seva possible oferta comercial .
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Capacitat terminal 3: Analitzar els processos de funcionament de cater-
ing, al’area de preservei, servei i postservei al’area de consum d'aimentsi
begudes, identificant els tipus de catering, diferents serveis, gestio del person-
a, emmagatzemament, transport, seguretat i higiene i seguretat en el treball.

Criteris d avaluacio:

- Descriure €l concepte de catering i els diferents tipus: col lectius, aeris,
maritims, congressos i grans esdeveniments.

- En suposits practics plantejar desenvolupaments dels diferents tipus de
catering.

- Identificar la normativa higienic sanitaria aplicable.

- Determinar els factors de risc en la seguretat que poguessin sorgir del
treball a desenvolupar.

- Identificar aqui dirigir I’ oferta.

- Descriure els diferents tipus de servei que requereixen els clients.

- Descriure els diferents sistemes de transport en relacié amb necessitats,
i distancia, aplicant sempre la normativa higienicosanitaria.

- ldentificar les necessitats del magatzem en relacié a comandes, control,
inventarisi preparacio de material.

Capacitat terminal 4: Posar a punt i realitzar |es operacions necessaries
per a servei i postservei d'aiments en les seves diverses modalitats, val orant
resultats finals aconseguits, aplicant normes higienicosanitaries, de seguretat i
el plade reciclatge de residus establert.

Criteris d' avaluacio:

- Aplicar les normes de protocol d’acord amb |es normes operatives
establertes i férmules de restauracio.

- Aplicar les tecniques de servei en restaurant, de manera que s assoleixi
el nivell de qualitat predeterminat.

- Efectuar I’elaboracio i emplatat de plats alavistadel client:

- Efectuar operacions de trinxat de:

- Carns: roshif, aus, cuixes de be, tall de pernil.

- Peixos: peixos de racié: orada, llenguados, etc. Peixos per a diversos
comensals: llobarros o un altre peix ala sal, anfés, remol amb salses tradi-
cionals o en elaboracions del receptari internacional, etc.

- Preparacio de crustacis i mariscs per a consum dels comensals:
Ilagostins, gambes, necores, ostres, etc.

- Resdlitzar operacions d’ elaboraci6 de plats de carn, peix i postres ala
vistadel client:

- Amb carns: pebre, roquefort, mostassa, Diana, tartar, Von Bismark, etc.

- Amb peixos i marisc: Ilagostins curri, gambes flamejades a whisky,
filets de llenguado a cava, tartar de salmo, de llobarro, etc.

- Amb postres: creps Suzzete, normanda, hawaiana, etc.

- Amb fruita: maduixes al pebre verd, platans flamejats, cireres jubilé,
pinyaal caqui, pinya Master Joe, etc.

- Redlitzar les operacions de tancament de la zona de consum d’ aliments
i begudes en funci6 de les normes de seguretat i higienicosanitaries, compro-
vant que s han mantingut i adequat |es instal -lacions, equips i géneres per a
serveis posteriors.

- Classificacio deresidusi el seu tractament posterior.

- Redlitzar les diferents operacions de facturacio, cobrament i tancament
de caixa en funcio del volum de facturacio, tipus de pagament i organitzacio
interna.

Capacitat terminal 5: Técniques de venda d’ alimentsi begudesi d'aten-
cié a client, en funci6 dels tipus de consumidors i de les caracteristiques dels
productes.

Criteris d' avaluacio:

- |dentificar les diferents técniques de venda d’ aliments i begudes asso-
ciant cadascuna d' elles a's diferents tipus de clients, formules de restauracio i
servei.

- Distingir els tipus de demanda d’informacié més usual's que es donen
en establiments de consum d'aiments i begudes.

- Identificar lalegislacio vigent aplicable sobre proteccié de consumi-
dorsi usuaris.

- A lasimulacio de diferents casos de servei/venda d’ aiments i begudes
i/o de presentaci6 de reclamacions:

- |dentificar les necessitats del presumpte client, assessorar-lo clarament
sobre la seva demanda i donar-li un tracte correcte.

- Rebatre les objeccions expressant-se de forma correcta i demostrant
una actitud segurai objectiva.

- Gesti6 de queixes i reclamacions.

c) Fets, conceptesi sistemes conceptuals:

1. Vinsdefora d’ Espanya.
Classificacid.

Elaboracio i crianca.
Maridatges entre platsi vins.
Tast.

2. Begudes alcohdliques i no alcohdliques.
Combinats per afestesi la seva decoracio.
Coctelstropicalsi la seva decoracio.
Coctels per afestesi la seva decoracio.

3. Catering.

Concepte de catering.

Diferents tipus de catering.
Serveis a aplicar en un catering.
Gestio de catering.

Organigrama del personal.
Coordinaci6 dels departaments.
Transport i seguretat alimentaria
Emmagatzematge de productes.

4. Organitzacio del servei i postservei.

Funcionament del menjador amb cartes en les quals intervenen plats ala
vistadel client.

‘Mise en place’ dels plats a elaborar a menjador.

Coordinacié amb el departament de cuina a la distribucio dels plats que
surten des de lacuinai els que s acaben en el menjador.

Elaborar i emplatar plats en vista del client.

Seguretat i higiene en el maneig dels ‘réchauds’ i en la manipulacio dels
alimentsi petites cuines dins del menjador.

Caracteristiques dels locals on es realitzin aquests tipus servei.

5. Atenci6 al client i venda de serveis de restauracio.

Lacomunicaci6 i els seus processos. Técniques de comunicacio.

El mix de comunicacio al’empresa de serveis: canals de comunicacio
personalsi no personals. Punts de comunicacio internsi externs.

Instruments de comunicacio: laidentitat corporativa, lamarca, la public-
itat, lapublicitat en el punt de venda, etc.

Tecniques de protocol i imatge personal.

El servei en la seva maxima expressio.

Tecniques de venda. Marxandatge.

La protecci6 de consumidors i usuaris a Espanyai ala Comunitat
Econdmica Europea.

Reclamacions i dendincies en establiments de restauracid. Tractament de
queixes.

6. Facturacio i cobrament.

El procés de facturacié i cobrament.

Tancament del diari de produccio i laliquidaci6 de caixa.

Desglossament de productes més venuts.

Calcul de productivitat del personal.

Andlisi de vendes per taula segons la seva ubicacio.

Entrada d’ articles al's terminal's de venda.

Configuracio del terminal per productes més venuts.

Segons vendes diaries calcular sortides de magatzem i renovar estoc
minim.

Tancament d’ anys en terminals de venda.

d) Procediments:

1. Elsvinsinternacionals.

Andlisi i estudi de les zones vinicoles d’' Europai caracteristiques del
producte que es produeix.

Realitzacio de tasts de vins de fora d’ Espanya atenent a la regio de pro-
ducci6 i varietats de raim utilitzades per al’ elaboracio.

2. Begudes alcohdliques i no alcoholiques.

Realitzacio de coctels alcoholics i no acohdlics, establint les pautes en
el seu desenvolupament.

Realitzaci6 de combinacions de tipus tropical i la seva posterior deco-
racio.

Disseny i elaboracio de carta de coctels d’ aquestes caracteristiques.

3. Catering.

Planificacié d' esdeveniments relacionats amb el catering atenent ales
seves variants, tasques especifiques a desenvolupar.
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Aplicacié de les activitats higienicosanitaries a desenvolupar en totes les
activitats.

4. Organitzaci6 del servei i postservei.

Realitzacio d’ exercicis de trinxat en carn i peix, utilitzant els estris ade-
quats, i temporalitzant correctament |’ esmentat exercici.

Elaboraci6 i emplatat de plats de carn, peix i postres en vista del client.

Preparaci6 d’una correcta ‘ mise en place’.

Realitzar operacions de direcci6 i coordinacio de menjador.

Aportar idees propiesi tenir iniciatives en la presa de decisions rela
cionades amb la practicarea arealitzar.

Planificacio de les activitats a realitzar una vegada finalitzat el servei.

5. Atenci6 al client i venda de serveis.

Aplicacié de técniques de comunicacio dirigides al client usuari del
servei

Seleccio i utilitzacié de recursos audiovisuals i grafics per transmetre
informacio complementaria del servei.

Apreciacio dels recursos externs i interns que poden facilitar-nos infor-
macio sobre el servei.

Seleccio i utilitzacié de técniques de comunicacio verbal o gestual ade-
quades a context.

Aplicacié de diferents técniques de venda, andlitzant el lloc i els clients.

Identificacio i estudi de buits de mercat i la competéncia

Planificacié de cartes de restaurant.

Planificacio i aplicacio de les normes de protocol en relacié ales carac-
teristiques de |’ esdeveniment a organitzar.

Estudi de les pautes a seguir en reclamacions i dendincies realitzades pels
clients.

Identificacio i coneixement dels diferents impresos de reclamacions i
queixes que poden usar els clients.

6. Facturacio i cobrament

Realitzacio dels diferents tipus de facturacid i sistemes de cobrament
realitzant operacions de tancament de caixa.

Comprovaci6 del tancament del diari de produccié i laliquidacio de
caixa

€) Actituds:

Conéixer i interessar-se pels diferents vins europeus i les seves carac-
teristiques.

Elaborar combinats alcoholics i no acoholics atenent al's métodes tradi-
cionals i desenvolupant iniciatives propies.

Realitzar tasques relacionades amb el muntatge d’ esdevenimentsi amb
esment ala seguretat higienicosanitaria.

Assistir correctament agencat i amb roba de feina en perfecte estat.

Atendre ales indicacions realitzades pel professor, amb actitud partici-
pativai positiva

Expressar-se de forma correctai utilitzar laterminologia propiade I’ e-
Specialitat.

Interessar-se pels temes desenvolupats al’ aula.

Valorar els materials d' Us comu de I’ aula de practiques.

Participar en les classes, i intentar superar-se i millorar en tots els
aspectes.

MODUL PROFESSIONAL 13.

Denominacio: CUINA MEDITERRANIA

Associat alaUnitat de Competencia 1: Organitzar i supervisar els
processos d’ aprovisionament, realitzacié i conservacié d' elaboracions
culinaries, prestant assistencia técnicai operativa

a) Durada: 90 hores
b) Capacitatsterminalsi criteris d’ avaluacio:

Capacitat terminal 1: Classificar, avaluar i descriure les propietats de les
matéries primeres utilitzades a la cuina mediterrania, ateses les seves carac-
teristiques organol éptiques, temporalsi de qualitat.

Criteris d' avaluacio:

- Caracteritzar les matéries primeres des del punt de vista organol éptic.

- Descriure les caracteristiques de temporalitat i els criteris de qualitat
dels aliments.

Capacitat terminal 2: Caracteritzar elaboracions culinaries tradicionals
atesa la composicio, produccio, origen i servel que presenten.

Criteris d’ avaluacio:

- Descriure les elaboracions culinaries més significatives de les cuines
de laMediterrania

- Indicar elstipus de servei que tenen associat i els resultats finals que se
n’ han d’ obtenir.

Capacitat terminal 3: Analitzar i desenvolupar els processos d’ aprovi-
sionament i recepcié dels aliments crus, semielaborats i elaborats de la cuina
mediterrania

Criteris d’ avaluacio:
- Explicar els processos de recepcié dels aliments crus i semielaborats.
- Elaborar processos de control de qualitat ala recepcio.

Capacitat terminal 4: Analitzar els processos culinaris tradicionals, iden-
tificant i caracteritzant les tecniques culinaries.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar les tecniques de tractament i preelaboracio, descrivint-nei
caracteritzant-ne les operacions i fases més importants i els resultats que se
n’han d’ obtenir.

Capacitat terminal 5: Analitzar els processos culinaris de les elabora-
cions de nova creacié mediterraniesi els seus aspectes innovadors.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar els processos de realitzacio, presentacio i conservacio de les
elaboracions culinaries de nova creacié mediterraniesi els seus aspectes inno-
vadors.

Capacitat terminal 6: Analitzar normes i condicions higienicosanitaries,
mediambientals i de seguretat referides a les unitats de produccio, emmagatze-
matge i conservaci6 dels aliments.

Criteris d’ avaluacio:

- ldentificar les condicions que han de complir les instal -lacions propies
de la cuinacom ataller, materialsi eines, d acord amb la reglamentacio
higienicosanitariai mediambiental.

- Justificar la utilitzacié de productesi (tils de neteja d’ acord amb les
seves aplicacions i resultats esperats.

c) Fets, conceptesi continguts conceptuals:

1. Lesarrelsdelacuinadela Mediterrania.
Els origens de la cuina mediterrania.
Lacuinade Grécia.

La cuina de Roma.

Lacuinajueva

Lacuina arab.

L’ aportacié americana a la cuina mediterrania.

2. Lesmatéries de la cuina mediterraniai la seva estacionalitat.
Delaterra:

- Elsanimals.

- Els vegetals.

- Elsbolets.

Delamar:

- Els peixos.

- El marisc.

- Els crustecis.

3. Preelaboracions culinaries.

Caracteristiques. Processos d’ execucio de les técniques basiques.
Resultats i contrals.

Tractament de les matéries primeres durant els processos d’ execucio.

4. Lestécniquesi els procediments de coccio emprats a la cuina
mediterrania.

Fregit.

Bullit.

Rostit.

Rostit humit.

Estofat.

Al forn.

Torrat.

Cru.

Saltat.
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Ofegat.
Aplicacions de les tecniques i resultats culinaris.

5. Alguns dels principals productes elabor ats de la cuina mediterr a-
nia.

Els embotits.

Els formatges.

Elsvins.

6. Lestradicionsi els costums gastronomics de la cuina mediterra-
nia.

Lestradicionsi els costums alimentaris més significatius de diferents
regions de la Mediterrania.

Esquemes d' elaboracio i execucio dels plats tradicionals més interna-
cionals.

Receptes tradicionals de la cuina mediterrania procedents d' Itdlia,
Franga, Grecia, Turquia, Egipte, Espanyai paisos del Magrib.

Esquemes d' elaboracio i execucio dels plats tradicionals més interna-
cionals.

7. Elaboracions culinaries de nova creacié mediterrania i els seus
aspectes innovadors.

Plats de nova creacid i els seus aspectes innovadors.

Noves matéries alimentaries crues i/o preparades per ala elaboracio de
plats.

Noves tendencies i mestissatge culinari.

8. Seguretat i prevencio en les zones de preelaboracio i produccio
culinaria.

Requisits dels manipuladors d’ aliments.

Riscs per alasaut derivats d’ una mala manipulaci6 dels aliments.

Contaminacio dels aliments:

- Fisics.

- Quimics.

- Biologics.

Plans generals d’Higiene, Prerequisits o Requisits Previs al’ APPCC.

APPCC

GPCH

Uniformitat i equipaments de seguretat

d) Procediments:

1. Lesarrelsdelacuinadela Mediterrania.

Identifica les cuines antigues de la Mediterrania.

Analitzal’ evolucié historica de la cuina mediterrania.

Analitza la situacio6 actual de la cuina mediterraniai els seus aspectes
innovadors.

2. Lesmatériesde la cuina mediterraniai la seva estacionalitat.

Classifica en funcio de I’ estacionalitat els principals productes alimenta-
ris de la cuina mediterrania.

Classifica, avaluai descriu les propietats de |es matéries primeres de la
cuina mediterrania, ateses les seves caracteristiques organol éptiques, temporals
i de qualitat.

Procediments de manipulacio de les matéries primeres de la cuina
mediterrania.

3. Preelaboracions culinaries.

Analitzai desenvolupa el's processos d’ aprovisionament i recepcio dels
aliments crus, semielaborats i elaborats de la cuina mediterrania.

Aplicacié de les tecniques de preelaboracié culinaria propies a cada
matéria segons el's seus origens de la cuina mediterrania.

Aplicacié de les tecniques de conservaci6 dels productes alimentaris de
laMediterrania

4. Lesteécniquesi els procediments de coccié emprats a la cuina
mediterrania.

Descripci6 dels processos d' elaboracions culinaries tradicionals.

Analitza els processos de culinaris tradicionals, identificant i caracter-
itzant les técniques culinaries.

Aplicacié de les tecniques culinaries basiques emprades ala cuina
mediterrania.

Utilitzaci6 de les eines de treball propies del taller de cuina mediterrania
i del seu servel de restauracio.

5. Alguns dels principals productes elabor ats de la cuina mediterra-
nia.

Identifica els principals productes elaborats dels paisos de la
Mediterrania d’ origen animal i vegetal:

- Olisi greixos.

- Embotits.

- Envinagrats.

- Formatges.

- Vinsi begudes espirituoses.

- Etc.

Analitzala composicié basica dels principal s productes elaborats dels
paisos de la Mediterrania d’ origen animal i vegetal:

- Olisi greixos.

- Embotits.

- Envinagrats.

- Formatges.

- Vinsi begudes espirituoses.

- Etc.

6. Lestradicionsi els costums gastronomics de la cuina mediterra-
nia.

Identifica les principals festes gastronomiques de la Mediterrania atesa
la seva temporalitat.

Identifica les elaboracions culinaries tradicional's de la cuina mediterra-
nia atesa la composicio, produccio, origen i servei que presenten.

Realitza alguns dels plats tradicionals dels paisos de |’ entorn mediter-
rani.

7. Elaboracions culinaries de nova creacié mediterraniesi els seus
aspectes innovadors.

Realitzacio, presentacid i conservacié de plats de nova creacid i els seus
aspectes innovadors.

Utilitzacio de noves matéries alimentaries crues i/o preparades per ala
elaboracio de plats.

Realitzacio, presentacid i conservacio de plats de creacié propia, segons
les noves tendéncies i influencies culturals.

8. Seguretat i prevencio en les zones de preelaboracio i produccio
culinaria.

Analitzales normesi condicions higienicosanitaries, mediambientals i
de seguretat referides a les unitats de produccid, emmagatzematge i conser-
vacio dels aliments.

Aplicales normesi condicions higienicosanitaries, mediambientalsi de
seguretat referides a les unitats de produccié, emmagatzematge i conservacio
dels aiments.

€) Actituds:

Aplicaci6 de les normes de seguretat en restauracio.

Aplicaci6 dels coneixements culinaris tradicionals.

Disposici6 atreballar en equip dins lacuinai e menjador.

Execucio sistematica de la comprovacié de resultats.

Disposici6 per organitzar i mantenir el Iloc de feina d’ una manera efi-
cient.

Compromis de qualitat en el desenvolupament de lafeina

Responsabilitzar-se, en tot moment, de la feina que desenvolupa.

Participaci®, col-laboracid i cooperacio en lafeinaen equip.

Respecte per la salut personal i col-lectiva, el mediambient i la seguretat
alafeina

Adaptacio i compliment dels protocols de qualitat establerts a's proces-
sos de produccio.

Modul professional 14

Denominacio: MANIPULACIO D’ALIMENTS| SISTEMES D’AU-
TOCONTROL

Modul transversal no associat a cap unitat de competencia.

a) Durada: 70 hores.
b) Capacitatsterminalsi criteris d’avaluacio:

Capacitat terminal 1: Analitzar els processos de restauracio, identificant i
caracteritzant els punts derisc i focus de contaminacié alimentaria.

Criteris d’ avaluacio:

- Analitzar les tecniques de tractament, preelaboracio, elaboracio i con-
servacié 0 emmagatzematge dels productes culinaris.

- ldentificar els punts critics o possibles focus de contaminaci6 alimen-
taria durant tot el procés de manipulacio i conservacio dels aliments.

- En suposits practics de manipulacié d'aliments degudament caracter-
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itzats: Organics.
- Identificar i caracteritzar les matéries primeresi generes que hi interve- Inorganics.
nen. Sistemes de reciclatge.
- Definir el procés d'elaboracio i conservacio descrivint: Control.

- Fases de tractament, preelaboracid i elaboraci6 segons el tipus de pro-
ducte.

- Diferents tipus d’ emmagatzemament o conservacio segons el tipus de
producte.

- Manual de netejai higienitzacié dels punts critics.

- Redlitzar un esquema dels procediments a realitzar per fer una correcta
manipulacié d'aiments.

Capacitat terminal 2: Analitzar les normes i condicions higienicosan-
itaries i de seguretat referides a unitats de produccid, emmagatzemament i
conservacio d’alimentsi begudes.

Criteris d' avaluacio:

- Identificar les condicions que han de reunir els locals, les
instal-lacions, els materialsi I’ utillatge d' acord amb |a reglamentaci6 higieni-
cosanitariai de seguretat en zones d’ emmagatzematge, conservacio, produccio
i/lo servel d'alimentacio i begudes.

- Justificar la utilitzacié de productes i estris de netegja d’ acord amb les
seves aplicacions i resultats esperats.

- Complir els estandards d' higiene personal i indumentaria d’ acord amb
€ls sistemes higienicosanitaris establerts.

Capacitat terminal 3: Redlitzar I’ autocontrol al's establiments de restau-
racio implantant Plans Generals d' Higiene, Prerequisits o Requisits Previs a
I’APPCC.

Criteris d' avaluacio:

- ldentificar els punts de risc i seleccionar les mesures correctores.

- Justificar larecercai adopci6 dels procediments preestablerts en cada
un d'ells.

- Adoptar sistemes de netejai desinfeccio de cada zona de treball i
emmagatzemament.

- Seleccionar els sistemes més idonis en cada cas de proteccio dels ali-
ments durant tot el procés de preparacio, preelaboracio, elaboracio i conser-
vacio.

- Redlitzar el control d'envasos aseptics.

- ldentificar i controlar la correcta idoneitat ala distribuci6 dels aliments
prevenint els possibles riscs alimentaris que poguessin produir-se.

- Establir les mesures necessaries en el maneig de residus alimentaris.

- Avaluar els sistemes dotats de control deriscsi punts critics, aixi com
en lamanipulacié d’ aimentsi proposar millores ala seva aplicacio.

c) Fets, conceptesi continguts conceptuals:

1. Introducci6 ala higiene alimentaria.
Concepte. Findlitat.
Higiene personal.

2. Elsbacteris.

Condicions de creixement dels bacteris.
Principals bacteris presents al's aliments.
Mesures de prevencio.

3. Intoxicaci6 alimentaria.
Causes principals.

Mesures preventives.
Métodes de conservacio.

4. Fonts de contaminacio6 dels aliments.
Tipus de contaminacio.
Fonts de contaminaci6 bacteriana.

5. Emmagatzematge dels aliments.
Aliments en sec.

Fruitesi verdures.

En congelacio.

En refrigeracio.

6. Netgja i desinfeccio.
Concepte i caracteristiques generals.
El procés d higienitzacio.

7. Maneig de residus.

8.Les plagues.
Concepte. Tipusi caracteritzacio.
Prevencio i eliminacié d aquestes.

9. Autocontrol en els establiments alimentaris.

Plans generals d' higiene, Prerequisits o Requisits Previsal’ APPCC: pla
de control de proveidors, pla de control de I'aigua, pla de netejai desinfeccio,
plade vigilanciai control de plagues, pla de manipulacio.

Andlisi de Perillsi Punts de Control Critic (APPCC).

Sistemes de Tragabilitat.

d) Procediments:

1. Introducci6 a la higiene alimentaria.

Definicié del concepte d’ higiene alimentaria en els establiments de
restauracio.

Interpretacio dels conceptes basics relacionats amb la higiene alimen-
taria.

Descriure i analitzar els procediments basics d’ higiene personal.

Determinaci6 en cada moment de les indumentaries propies de cada uni-
tat de produccié o emmagatzematge.

2. Elsbacteris.

Avaluacio de les condicions de creixement dels bacteris.
Identificacié dels principals bacteris presents al's aliments.
Realitzaci6 de mesures de prevencio contra els bacteris.

3. Intoxicaci6 alimentaria.

Determinacio de les principals causes d' intoxicacio aimentaria.

Aplicaci6 de les mesures de prevencid d'intoxicacio alimentaria.

Identificacio i avaluaci6 dels diferents métodes de conservacio.

Elecci6 dels sistemes més adequats de conservacio segons € tipus d' ali-
ment i begudai el seu estat dins €l procés de produccio.

Implantacié de sistemes de prevencio.

4. Fonts de contaminaci6 dels aliments.

Conceptualitzacio i identificacié dels diferents tipus de contaminacio.

Determinacio de les fonts de contaminaci6 bacteriana.

Metodologia basica per establir els punts critics dins les arees de produc-
Cid i conservacio.

Implantacié de sistemes de prevenci6 i control contrala contaminacio
dels aiments.

5. Emmagatzematge dels aliments.

Identificacié dels diferents tipus d’ emmagatzematge segons €l tipus d'al-
iment i del seu estat dins el procés productiu.

Determinaci6 dels elements basics a controlar durant tot el procés d’em-
magatzematge.

Establir sistemes de control dins |’ area d’ economat, magatzem i altres
punts de conservacio dels aliments.

Identificaci, seleccio i control dels diferents tipus de recipients per
emmagatzemar els aliments i begudes, segons €l seu estat dins el procés de
produccio.

6. Netegja i desinfeccio.

Conceptualitzaci6 i caracteristiques generals de les necessitats de neteja
i desinfeccio de les arees de produccié i emmagatzematge.

Planificacié del procés d' higienitzacio.

Control i valoracio dels sistemes de netejai desinfeccio.

7. Maneig deresidus.
Identificaci6 dels diferents residus generats per les diferents arees de

produccio.

Determinaci6 dels sistemes d’ emmagatzematge i tractament dels residus
organics.

Identificaci6 dels sistemes d’ emmagatzematge i tractament dels residus
liquids.

Determinaci6 dels sistemes d’ emmagatzematge d’ altres residus
(inorganics).

Control, desviacions i mesures correctores del sistema de maneig de
residus.
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8. Les plagues.

Conceptualitzacié dels diferents tipus de plagues.

Identificacio dels punts critics i sistemes de prevencio.

Valoracio de la normativa legal aplicable en guiestions de plagues.
Control i valoraci6 dels sistemes de prevencio.

9. Autocontrol en els establiments alimentaris.

Identificacio dels punts febles i donats a ser punts critics dins les arees
de producci6 i emmagatzematge.

Aplicacié dels Plans generals d’ higiene, Prerequisits o Requisits previs a
I’ APPCC: pla de control de proveidors, pla de control de|’aigua, pla de neteja
i desinfeccio, plade vigilanciai control de plagues, pla de manipulacio.

Andlisis de perills, identificacié de perills, identificacié del punts de
riscs, seleccio de mesures de control, sistemes de vigilancia, mesures correc-
tores, recerca i adopcio dels procediments.

Andlisi i aplicacio dels sistemes de Tragabilitat.

Implantacié de sistemes de prevenci6 i control dins les arees de produc-
Ci6 i emmagatzematge, tant de les instal lacions, maquinaria, estris, etc, com
del personal.

€) Actituds:

Valoracio de laimportancia d' establir sistemes d’ analisis, prevencid i
control de punts critics dins les arees de produccié i emmagatzematge.

Realitzar les tasques dins els tallers complint la normativa higienicosan-
itaria.

Assistencia correctament uniformat i net a les arees de produccio.

Prestar atenci a les indicacions realitzades pel professor, amb actitud
participativai positiva

Realitzar aportacions a la millora dels sistemes de prevencié i control
del punts critics dins les diferents aules-taller i recintes d’ emmagatzematge.

3.4. Orientacions basiques per al procés d’ ensenyament-aprenen-
tatge

La metodologia que programi i apliqui el professorat en el marc del pro-
jecte curricular del cicle, de la programacio didactica dels moduls profession-
asi delaprogramacio d' aula de la seva activitat docent, estara orientada a
promoure en |’ alumnat:

- L’adquisicio d'unavisio global i coordinada dels processos productius
al's quals esta vinculada la competencia professional del titol, mitjancant la
necessaria integracio de continguts cientifics, tecnologics i organitzatius.

- El desenvolupament de la capacitat per aprendre per ell mateix, de
manera que adquireixi unaidentitat i maduresa professionals motivadores per
afuturs aprenentatges i adaptacions a canvi de les qualificacions.

- La participacio en els processos d' ensenyament-aprenentatge, de man-
era que mitjancant una metodol ogia activa es desenvolupi la seva capacitat
d'autonomiai de responsabilitat personals, de creixent importancia en e mén
professional.

- El desenvolupament de la capacitat per treballar en equip, de manera
que gquan s'integri en equips de feina a |’ ambit professional pugui mantenir
relacions fluides, col-laborant en la consecucié dels objectius assignats a grup,
respectant el treball dels altres, participant activament en |’ organitzacio i el
desenvolupament de tasgues col -l ectives, cooperant en la superacié de les difi-
cultats que es presenten amb una actitud tolerant envers les idees dels compa-
nys, i respectant les normes i els metodes establerts.

La metodologia didactica s ha d' adaptar ales peculiaritats col lectives
del grup, aixi com a les peculiaritats individuals, tenint especial cura de fer les
adaptacions oportunes per al’alumnat que presenti necessitats educatives
especials.

S'ha de fomentar que les activitats d' aprenentatge simulin ambients pro-
ductius reals. Els aprenentatges s han d’ articular, fonamentalment, en torn als
procediments que prenen com areferéncia els processos i els metodes de pro-
ducci6, a's quals remeten les realitzacions i €l domini professional expressats
en les unitats de competéncia del perfil corresponent.

3.5. Hores a disposicié del centre.

Es reserven 40 hores del total que s'imparteixen al centre educatiu amb
lafinalitat de completar el curriculum amb |’ adaptacio ales necessitats de
desenvolupament economic, social i de recursos del seu entorn socioproductiu
i de les caracteristiques de I’ alumnat.

Aquestes hores s han de distribuir a proposta del departament
d'Hoteleriai Turisme.

Les hores de lliure disposici6 poden quedar distribuides entre un o més
moduls professionals dels ja existents, o bé crear un nou modul professional.

Quan un departament d’una familia professional proposi que es faci un

nou modul ales hores de lliure disposicio, ha d’indicar I especialitat del pro-
fessorat que |I'ha d’' impartir. El centre educatiu ha de comunicar aguesta pro-
posta a |’ organ competent en matéria de formacio professional, per tal que
aquest autoritzi el nou modul, indiqui si I especialitat és lamés convenient i, s
n'és el cas, autoritzi la contractacio d’ experts provinents del mon laboral.

En cap cas, les hores a disposicié del centre incrementaran la durada de
laformacio en centres de treball (FCT).

4, ESPECIALITATS DEL PROFESSORAT QUE TE
L’ ATRIBUCIO DOCENT EN ELSMODUL S PROFESSIONALS
D’AQUEST CICLE FORMATIU

Cos: Professorat d’ Ensenyament Secundari.

Especidlitat: Hoteleriai Turisme.

Modul professional 5. Marqueting en restauracio.

Modul professional 4. Administracio d’ establiments de restauracio.
Modul professional 11. Gestid i control d’adimentsi begudes.

Modul professional 14. Manipulacié d’aimentsi sistemes d’ autocontrol.

Especidlitat: Formaci6 i orientacié laboral.
Modul professional 8. Relacions al’entorn de treball.
Modul professional 9. Formacid i orientacid laboral.

Especidlitat: Angles.
Modul professional 6. Llengua estrangera: Anglés.

Especidlitat: Determinada per la segona |lengua estrangera escollida.
Modul professional 7. Segona llengua estrangera. (1)

Cos: Professorat Técnic de Formaci6 Professional.

Especidlitat: Cuinai Pastisseria.

Modul professional 1. Processos de cuina

Modul professional 2. Processos de pastisseriai forn.

Modul professional 11. Gestid i control d’adimentsi begudes.

Modul professional 13. Cuina mediterrania.

Modul professional 14. Manipulacié d’aimentsi sistemes d’ autocontrol.

Especidlitat: Serveis de Restauracio.

Modul professional 3. Processos de servel.

Maodul professional 12. Técniques de servei d’aimentsi begudes.
Modul professional 14. Manipulacié d’aimentsi sistemes d’ autocontrol.

Especidlitat: Hoteleriai Turisme, o Cuinai Pastisseria, o Serveisde
Restauracio, o Formacid i Orientacié Laboral.
Modul professional 10. Formacié en centres de treball.

(1) Segona llengua estrangera: adaptada a |es necessitats de desenvol u-
pament economic, social i de
recursos de |’ entorn socioproductiu on es realitza el cicle de Restauracio.

5. CONVAL IDACIONS, CORRESPONDENCIES | ACCESA
ESTUDIS UNIVERSITARIS.

5.1. Moduls professionals que poden ser convalidats amb la forma-
ci6 professional ocupacional:

Processos de cuina.

Processos de pastisseriai forn.

Processos de servel.

5.2. Moduls professionals que es poden correspondre amb la practi-
calaboral:

Processos de cuina.

Processos de pastisseriai forn.

Processos de servei.

Formaciod i Orientaci6 Laboral.

5.3. Accés a estudis universitaris.

Diplomat en Ciéncies Empresarials.

Diplomat en Nutrici6 Humanai Dietética.
Diplomat en Turisme.

Llicenciat en Filologia (totes |es especidlitats).
Diplomat en Traduccid i Interpretacio.

D’ acord amb I’ Ordre ECI/2527/2005 de 4 de juliol, per laqual s actual-
itzai samplial’annex X d’Accés a Estudis Universitaris des dels Cicles
Formatius de Grau Superior, del Reia decret 777/1998, de 30 d abril, pel qual
es desenvolupen determinats aspectes de |’ ordenacié de la Formacio
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Professional al’ambit del sistema educatiu.

6. DISTRIBUCIO DELS MODUL S PROFESSIONALS EN CUR-
SOSESCOLARS| DISTRIBUCIO HORARIA SETMANAL.

Familia professional: HOTELERIA | TURISME.
Grau: SUPERIOR.

Durada: 2.000 hores.

Titol: TECNIC SUPERIOR EN RESTAURACIO.
Clau: HOT34.

6.1. Distribuci6 dels moduls professionals en cur sos escolars
S'impartiran a primer curs els moduls professional seguents:
Modul professional 1. Processos de cuina.

Modul professional 3. Processos de servei.

Modul professional 4. Administracio d’ establiments de restauracio.
Maodul professional 6. Llengua estrangera. Angleés.

Maodul professional 7. Segona llengua estrangera.

Maodul professional 14. Manipulacio d’ aimentsi sistemes d’ autocontrol.

S'impartiran a segon curs els moduls professional segiients:
Modul professional 2. Processos de pastisseriai forn.
Maodul professional 5. Marqueting en restauracio.

Maodul professional 8. Relacions a I’ entorn de treball.

Maodul professional 9. Formacié i orientacio laboral.

Maodul professional 10. Formacié en centres de treball.

Maodul professional 11. Gestio i control d’aimentsi begudes.
Maodul professional 12. Tecniques de servei d’alimentsi begudes.
Modul professional 13. Cuina mediterrania.

Maodul professional 15. Hores de Iliure disposici6.

6.2. Distribucié horaria setmanal.
Modul professional 1. Processos de cuina.
Hores setmanals al centre educatiu: 8 h.
Hores anuals a centre educatiu: 255 h.

Modul professional 2. Processos de pastisseriai forn.
Hores setmanals al centre educatiu: 4 h.
Hores anuals a centre educatiu: 90 h.

Maodul professional 3. Processos de servei.
Hores setmanals al centre educatiu: 7 h.
Hores anuals a centre educatiu: 225 h.

Modul professional 4. Administracio d’ establiments de restauracio.
Hores setmanals al centre educatiu: 5 h.
Hores anuals a centre educatiu: 160 h.

Maodul professional 5. Marqueting en restauracio.
Hores setmanals al centre educatiu: 6 h.
Hores anuals a centre educatiu: 130 h.

Maodul professional 6. Llengua estrangera. Angleés.
Hores setmanals al centre educatiu: 3 h.
Hores anuals a centre educatiu: 90 h.

Maodul professional 7. Segona llengua estrangera.
Hores setmanals al centre educatiu: 5 h.
Hores anuals a centre educatiu: 160 h.

Maodul professional 8. Relacions al’entorn laboral .
Hores setmanals al centre educatiu: 3 h.
Hores anuals a centre educatiu: 65 h.

Modul professional 9. Formacié i orientacio laboral.
Hores setmanals al centre educatiu: 3 h.
Hores anuals a centre educatiu: 65 h.

Maodul professional 10. Formacié en centres de treball.
Hores totals: 380 h.

Maodul professional 11. Gestio i control d’aimentsi begudes.
Hores setmanals al centre educatiu: 4 h.
Hores anuals a centre educatiu: 90 h.

Maodul professional 12. Tecniques de servei d’alimentsi begudes.
Hores setmanals al centre educatiu: 4 h.

Hores anuals al centre educatiu: 90 h.

Modul professional 13. Cuina mediterrania.
Hores setmanals a centre educatiu: 4 h.
Hores anuals al centre educatiu: 90 h.

Modul professional 14. Manipulacié d’aimentsi sistemes d’ autocontrol.
Hores setmanals a centre educatiu: 2 h.
Hores anuals al centre educatiu: 70 h.

Modul professional 15. Hores de Iliure disposicio.
Hores setmanals a centre educatiu: 2 h.
Hores anuals al centre educatiu: 40 h.

7. MODUL S PROFESSIONAL S QUE ES PODEN DESDOBLAR
DE CONFORMITAT AMB LA NORMATIVA

Quan el nombre d’alumnes sigui superior a 20 es pot demanar al’organ
competent en mateéria de formacio professional | autoritzacio per desdoblar els
moduls professionals seglients:

Modul professional 1. Processos de cuina
Modul professional 2. Processos de pastisseriai forn.
Modul professional 13. Cuina mediterrania.

8. REQUISITS D’'ESPAISFORMATIUS, INSTAL-LACIONSI
EQUIPAMENTS PER AUTORITZAR AQUESTS ENSENYAMENTS

8.1. Espais formatius (RD 777/1998, de 30 d’abril)
Espai formatiu: aula polivalent.
Superficie: 60 m2 per 30 alumnes.

40 m? per 20 alumnes.

Espai formatiu: aula de gestio.
Superficie: 90 m? per 30 alumnes.
60 m? per 20 alumnes.

Espai formatiu: taller de cuina.
Superficie: 210 m?2 per 30 alumnes.
180 m? per 20 alumnes.

Espai formatiu: taller d hoteleria.
Superficie: 90 m? per 30 alumnes.
60 m? per 20 alumnes.

Espai formatiu: taller de pastisseriai forn.
Superficie: 60 m2 per 30 alumnes.
60 m? per 20 alumnes.

No s'had'interpretar que els diversos espais formatius identificats han
de diferenciar-se necessariament mitjangant tancaments.

8.2. Installacions i equipaments

L’ drgan competent en matéria de formacié professional ha de donar les
orientacions sobre les instal-lacions i I equipament necessaris per ala
implantaci6 del cicle formatiu corresponent a aquest titol professional.

—_— O_
3.- D'altres disposicions

CONSELLERIA D'EDUCACIO | CULTURA

Num. 57
Resolucié del conseller d’'Educacio i Culturade 28 de desembre
de 2006, per la qual esresol la convocatoria de subvencions per
compensar les empreses o entitats sense finalitat de lucre
col-laboradores en la realitzacio de practiques formatives de I’ a-
lumnat en centres de treball, corresponents al curs academic
2005//2006.

D’acord amb I'article 11 de la Resolucié del conseller d'Educacio i
Cultura de 22 de juny de 2006, per la qual es convoquen subvencions per com-
pensar les empreses col -|laboradores en larealitzacié de practiques formatives de
I"alumnat en centres de treball, corresponents a curs académic 2005/2006, un



