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DESCRIPCIONS TÈCNIQUES CAMPIONAT

BALEARSKILLS

2008/2009

ESPECIALITAT CUINA (SKILL 034) 

IES Calvià 28 de gener de 2009
SKILL 034– CUINA 

PROJECTE

1. INTRODUCCIÓ 

El present document estableix les normes i organització del Campionat autonòmic de les Illes Balears que, a més a més, servirà per seleccionar als representants autonòmics per la competició nacional de Spain Skill com a part de World Skill

La Conselleria d’Educació i Cultura de la Comunitat Autònoma de les Illes Balears (CAIB) , a través de la  Direcció General De Formació Professional i Aprenentatge Permanent, assumeix la coordinació del Campionat autonòmic de Formació Professional de l’especialitat de cuina (skill 034).

La cuina s’ocupa de la preparació de tota casta de plats dolços i salts , calents i freds. Cal doncs tenir un domini perfecte de les tècniques i conèixer com es preparen i s’elaboren els diferents plats. Els requisits bàsics són. La destresa, les bones pràctiques d’higiene, les habilitats professionals  i la qualitat de les elaboracions.

El Campionat autonòmic de Formació Professional de l’especialitat de cuina ( skill 034): BALEARSKILLS, té com a objectiu principal seleccionar l’alumne de Formació professional que representarà a la Comunitat Autònoma de les Illes Balears en el Campionat Nacional de formació professional SPAINSKILLS que tindrà lloc a Madrid el mes d’abril de 2009.

Igualment, i com a objectiu general, aquest esdeveniment vol ser un acte de promoció i difusió de l’FP. És per això que la participació dels alumnes en una competició com aquesta pot suposar per a ells una important motivació dintre dels seus estudis , de la mateixa manera que per al seu centre un reconeixement de la tasca docent que duu a terme.

2. REQUISITS PER A LA PARTICIPACIÓ 

Pot participar al campionat corresponent a l’skill 034 CUINA, tot l’alumnat matriculat durant el curs 2008-2009  en un cicle formatiu d’FP de grau mitjà o superior dels centres públics de formació professional de les Illes Balears i que no sigui major de 22 anys dia 31 de desembre de 2009.

3. CONTINGUTS DE LA PROVA de l’skill 034 CUINA
El campionat corresponent a l’skill. 034 CUINA, contempla el següent:

· Realització d’una prova pràctica consistent en la realització de diferents exercicis proposats per l’organització, a partir dels ingredient inclosos dins la cistella sorpresa.
· PROVA:

· L’alumne disposarà de 15 minuts abans d’iniciar la prova per a familiaritzar-se amb la cuina i equipaments.

· Un cop conegut el contingut de la cistella sorpresa l’alumne disposarà de 15 minuts més per a realitzar l’esquema de treball de la prova ( màxim un fol a dues cares) , lliurant  als membres del jurat una còpia del document al qual s’haurà de cenyir durant els transcurs de tota la prova.

· Realització de dues racions  d’amanida amb els ingredients de la cistella sorpresa + 2 salses fredes emulsionades , presentat dins dos plats + 2 salseres aportats per l’organització.

· Elaboració de 2 racions d’un plat  de carn ( pitrera de pollastre) + guarnició + salsa ( usant els ingredients de la cistella sorpresa)

· Elaboració d’unes postres a base de fruita usant els ingredients de la cistella sorpresa

· Temps màxim de la prova pràctica  3 hores.
· Els enunciats complets dels exercicis corresponents a la prova així con el contingut de la cistella sorpresa seran proporcionats pel Jurat del Campionat just abans de l’inici del treball.

· Els alumnes participants hauran de tenir els coneixements teòrics suficients abans de l’inici de la competició sobre els components materials dels que versen les proves
4. EQUIPAMENTS 

4.1. Aportats pel participant:

Cada competidor haurà o podrà  aportar les màquines , eines i/o petit utillatge que consideri necessari pel correcta desenvolupament de la seva  tasca , no obstant, el jurat examinarà els estris i materials que hagi presentat el participant i pot eliminar tot allò que no consideri adient pel desenvolupament de la competició.  

4.2. Aportats per l’organització:

L’organització aportarà les eines, material o equipaments  necessari per a fer la prova :

Tot el material fungible i d’alimentació necessari per a la prova.

L’organització s’encarregarà de proporcionar els aparells i productes necessaris per poder realitzar la prova per a cada participant.

5. PROCEDIMENTS DE LA COMPETICIÓ 

5.1. Convocatòria 

Les proves són convocades per la Direcció General de Formació Professional i Aprenentatge Permanent de la Conselleria d’Educació i Cultura de les Illes Balears.

5.2. Lloc i data de realització 

El campionat tindrà lloc a les instal·lacions de l’IES Calvià dia 28 de gener de 2009. L’horari serà de 09:15 a 14:00. Iniciant la prova el primer alumne a les 10:00 i el següent a les 10:15 i així successivament. El primer alumne haurà de presentar les tres elaboracions a les 13:00 i el següent quinze minuts després i així successivament.

A les 9:30 h realització del sorteig dels torns de treball i/o inici   per a la realització de la prova pràctica.

5.3. Comitè organitzador 

El comitè organitzador està constituït per personal de la Direcció General de Formació Professional i Aprenentatge Permanent de la Conselleria d’Educació i Cultura de les Illes  Balears.

5.4. Jurat 

El jurat, que serà el responsable de l’avaluació dels participants, estarà format per:

Presidència: 

Juan Antonio Fernández Vila ( professor de cuina de l’IES Guillem Colom Casasnovas)

Cap d’experts:

Aina Burgos ( Cuinera)

Experts:

1 representant de la DGFPAP.

1 representant de l’associació de restauració de Mallorca.

1 professor de cuina de l’IES Calvià.


5.5. Regles de la competició 

Els participants hauran de presentar la sol·licitud de participació al campionat degudament emplenada  abans del 16 de gener  a l’adreça següent:

Passatge de Guillem de Torrella, 1 07002 Palma Tel.: 971 17 76 29 Fax: 971 17 75 34.
· Els participants hauran de presentar-se a les instal·lacions del lloc on es celebrarà la competició puntualment; quedaran exclosos de la competició aquells alumnes que arribin una vegada iniciada la competició.

· Durant el campionat els participants no podran mantenir cap contacte amb altres participants sense el permís del tribunal. Tampoc podran mantenir contacte amb el tutor del seu centre. L’ús de telèfons mòbils o de qualsevol altre equipament electrònic d’intercanvi d’informació està prohibit.

· L’organització posarà a disposició dels alumnes participants de tots els mitjans i materials requerits per a la competició.

· Les fases que s’hauran de realitzat durant la competició estaran organitzades per mòduls i es desenvoluparan durant el dia de la competició.

· Cada mòdul haurà de ser completat en el temps assignat perquè es pugui realitzar una puntuació progressiva.

· Abans de l’inici de cada competició, els participants disposaran d’un temps màxim de 30 minuts per familiaritzar-se amb el material, l’equipament i els processos. Hi haurà la possibilitat de resolució de dubtes.

· Cada mòdul de la competició tindrà assignat un temps màxim de realització; els membres del jurat anotaran el temps emprat per cada competidor en cadascun dels mòduls. Només en el cas d’igualtat en la puntuació es valorarà com a millor classificat aquell competidor que hagi dedicat menys temps.

· Al començament de cada mòdul, els participants rebran els documents necessaris per a la prova.

5.6. Projecte/Prova

El conjunt de les proves que s’hauran de realitzar durant la competició constarà dels següents mòduls i/o apartats : Els indicats en l’apartat nº 3 d’aquest documents, a més es valorarà 
· Posada a punt del lloc de feina, organització de l’espai .

· Retirada i  neteja del lloc de feina, estris i maquinària.

· Uniformitat e higiene personal.

· Aplicació de la normativa higienico sanitaria vigent durant tot el transcurs de la prova

5.7. Horari 

L’horari per a la realització de les proves serà el següent:

	Horari
	Contingut

	9:15
	Benvinguda als participants i lliurament de documentació

	9:30
	Acte de presentació de la competició i sorteig dels torns de treball 

	10:00
	Inici de la competició

	14:00
	Finalització de la prova.


5.8. Avaluació del Projecte 

· El jurat serà l’encarregat de dur a terme l’avaluació de les proves.

· El jurat disposarà d’un qüestionari d’avaluació amb la descripció de cadascun dels apartats a valorar.

· Cada membre del Jurat avaluarà tots els participants excepte el competidor del seu centre si es dona el cas.

· Els criteris d’avaluació s’estableixen d’acord amb el següent:

· La realització de les proves de la competició seran avaluades segons els formularis lliurats als membres del jurat ( annexes A.B.C). El contingut d’aquest formularis està  a disposició dels participants que ho desitgen per tal de saber els aspectes a avaluar 
6. Premis

S’estableix un únic premi:

El guanyador de l’skill 034 cuina representarà a la Comunitat Autònoma de les Illes Balears en la Competició Nacional Spainskills que tindrà lloc a Madrid durant el mes d’abril de 2009.

La resta de participants rebran un certificat de participació en la competició.

7. Més informació

Es pot trobar més informació actualitzada a les següents adreces web: 

BALEARSKILLS:

http://www.dgfpap.caib.es/balearskills
CATSKILLS: 

http://www.xtec.net/fp/spifp/08_worldskills/index.htm
SPAINSKILLS: 

http://www.mepsyd.es/spainskills/
WORLD SKILLS: 

http://www.worldskills.org/
http://www.worldskills2009.com/
8.

Qualsevol dubte, tema o qüestió sorgida i no prevista  en aquesta  convocatòria, serà resolta de forma inapel·lable per els membres del Jurat.
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