Modul professional 0051: Formacio en centres dedball
(Document base BOE num. 287 Divendres 28 noveniife 2

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

Ubicaci6 del modul dins el cicle.

Ciclo formativo de Grado Medio: Cocina y Gastronomia

Segundo curso
. Duracion Primer curso
Madulo profesional - - 2 trimestres 1 trimestra
Horas Horas/semana - -
Horas/semana Horas
0046 Preelaboracion y conservacion de alimentos . ................ 320 10
0047 Técnicas culinarias . ......... ...t ien i 320 10
0026 Procesos basicos de pasteleria y reposteria®. . ................ 230 7
0049 Formacion y Orientacion Laboral ........ ... .. ... ......... 90 3
0045 Ofertas gastronomicas? . ... ... ... ... ... ... ... 85 4
0048 Productos culinarios . ..........uueiiniiniineninnnanns 240 n
0028 Postres en restauracion? ........... .. ... i 195 9
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos? ......... 60 3
0050 Empresa e iniciativa emprendedora . ....................... 60 3
0051 Formacion en CentrosdeTrabajo ........ ... ... ............ 400 400
Total en el ciclo formativo ... .. ... ... ... ... ... .. ..., 2.000 30 30 400

! Médulos profesionales soporte.
2 Médulos profesionales transversales a otros titulos de Formacion Profesional.

Continguts

» Identificaci6 de I'estructura i organitzacio empaesl:
o Estructura i organitzacié empresarial del sectdadmiina.
o Activitat de I'empresa i la seva ubicacié en et@ede la cuina.
o Organigrama de I'empresa. Relacié funcional erdpadaments
o Organigrama logistic de I'empresa. Proveidorspidiecanals de
comercialitzacio.
Procediments de treball en I'ambit de I'empresa.
Sistemes i metodes de treball.
0 Recursos humans en I'empresa: requisits de formdei@ompetencies
professionals, personals i socials associadesfatgmts llocs de treball.
o Sistema de qualitat establert en el centre deltreba
o Sistema de seguretat establert en el centre daltreb

O O

» Aplicacio d'habits étics i laborals:
0 Actituds personals: empatia, puntualitat

Actituds professionals: ordre, neteja, respondabiliseguretat.
Actituds davant la prevencié de riscos laboralsbentals.
Jerarquia en I'empresa. Comunicacio amb l'equipethall.
Documentacio de les activitats professionals: mesate classificacio,
codificacio, renovacio i eliminacio.
Reconeixement i aplicacio de les normes intermssiuiccions de treball,
procediments normalitzats de treball i altres, @@presa.
o Realitzacié d'operacions de recepcié, emmagatzematgnservacio de

generes crus , deb5a gama i elaborats:

O O 0O
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Documentaci6 associada als processos de recepcio.

o Equips iinstruments de control de géneres.

0o Operacions de control de recepcio.

» El magatzem. Tipus i espais. (Criteris de magatrgena

Procediments d'envasat i conservacio en magatzem)
Prevencio de riscos i proteccié ambiental de Issfale magatzematge.
o Execucié d'operacions de preelaboracio :

» Preparacié de bateria, maquinaria i eines.

= Disposicié de la maquinaria i eines en els espaisaball.

= Neteja i preparacions previes de les materies pesne

= Técniques i equips necessaris.

* Procediments i tecniques de regeneracio de mafaiesres.

» Preparacio, neteja, corts i obtencié de peces.

» Procediments intermedis de conservacio.

= Normes de seguretat i salut laboral relacionadds am

* |a manipulacié i conservacio d'aliments.

» Realitzacio d'elaboracions i productes culinaris.

o lIdentificacio de procediments especifics de I'ersgeer a I'obtencio
d'elaboracions culinaries elementals i productdisaris. Fases préevies i
necessitats d'equips i utils.

0 Execucié de tecniques d'elaboracions i productisacis.

»= Execucio de terminacions, decoracions i presentdeio
productes.

» Neteja i organitzacié del lloc de treball duraexécucio.

= Normativa higiénic sanitaria i de proteccié ambataplicable.

= Compliment de la normativa de seguretat i higiethe proteccio
ambiental.

= Comportaments susceptibles de produir contaminacio

= Vestimenta de treball. Neteja.

» Bones practiques.

» Mitjans de proteccio per als accidents més halsitual

* en la manipulacié d'aliments.

» Sistemes de gestid de residus i proteccié ambiental

* en la manipulacié d'aliments i arees relacionades.

» Energiai eficiencia energética en la restauracio.
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PROGRAMA FORMATIU

MODUL PROFESSIONAL DE FORMACIO EN CENTRES DE TREBALL

IES G.C.C.- Soller

ACTIVITATS

FORMATIVO-PRODUCTIVES

ACTIVITATS D'AVALUACIO

CAPACITATS TERMINALS
INVOLUCRADES

i funcionament intern

Complir les normes de puntualitat &
I'empresa, aixi com les de uniformit

Control per part del responsable ¢
L'FCT, amb la puntualitat i els
demes aspectes.

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

de conpanyerisme, subordinacio i
habits de feina

Complir les ordes donades per part
responsable de I'FCT, donar mostre

Control per part del responsable ¢
L'FCT

Adquirir els habits de feina i
subordinacio.

les cameres, col-locacio de les
mateixes si cal. Posada en

Realitzar les tasques de preparacio
prévia al treball,muntatge o neteja @
maaquinaria si cal, revisié de materig

funcionament de cuines,forns, etc

Control per part del responsable ¢
L'FCT

Adquirir els coneixaments de
Mice en Place.

Realitzar les tasques de neteja i
racionament de peixos.

Control per part del responsable ¢
L'FCT

Coneixer les técniques basiqueg
sobre neteja de peixos. Coneix
les diferencies basiques entre el
diferents tipus de peixos. Saber|
escatar, netejar i filetejar o altreg
tipus de talls apropiats per peix(

2]

DS.

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

Control per part del responsable ¢
L'FCT

Coneixer els sistemes de neteja
elaboracié i conservacio de les
diferents espécies de mol-luscs,
crustacis, tant de riu com de
mar. Coneixer les principals
elaboracions culinaries amb
aguests generes. Coneixer i
diferenciar entre els aptes pel
consum i els que no. Coneixer g
principals espécies i saber aplic{
cada una d’elles els sistemes d¢
coccio més adequats

conservacio

Realitzar les tasques de coccid de
peixos, elaboracions culinaries amb
ells, muntatge de plats o posterior

Control per part del responsable ¢
L'FCT

Coneixer les técniques basiqueg
sobre coccio,elaboracio i
conservacio de peixos. Coneixg
les tecniques de bullifregir, court
al vapor,etc. Realitzar
elaboracions culinaries amb
peixos .Coneixer els métodes d¢
conservacié meés apropiats per
cada tipus de peix o elaboracio,
cal.

Modul professional 0051: Formacio en centres dedball



Realitzar les tasques prévies a la
elaboraci6 de carns, neteja,
racionament, coccié i posterior
conservacio, si cal.

Control per part del responsable
L'FCT

Coneixer les técniques basiqueg
sobre coccid, rostir, fregir, e, etc
les carns. Realitzar elaboraciong
culinaries a partir d’elles, i aplicg

apropiats per cada tipus

Realitzar les tasques prévies a la

elaboracié de llegums i hortalisses,
correcta diferenciacié de les princip
especies, correcte neteja amb elles
realitzacio d'elaboracions culinaries

Realitzaci6 practica d’aquestes
tasques, baix la supervisio del
responsable de I'FCT

Coneixer les principals especies
dels diferents productes horticol
Coneixer els sistemes de neteja
coccié més apropiats per cadas(
d’ells. Realitzacio d’elaboraciong
amb aquest productes, tals com
amanides senzilles i compostes,
guarnicions senzilleiscompostes,
plats o elaboracions culinaries o
aguets ingredients en siguin el

genere o ingredient/ingredients

principal/principals: escudelles,

greixoneres, olles, gaspatxos et
Coneixer les principals tecniqug
de conservacié d’aquest product

Realitzar les tasques i coneixement
productes tals com arrossos i paste|

Realitzaci6 practica d'aquestes
tasques, baix la supervisio del
responsable de I'FCT

Coneixer les técniques de cocc
elaboracid i posterior conservac

Coneixement de les técniques de
realitzacio de fondos basics i salses
basiques

Realitzaci6 practica d’aquestes
tasques, baix la supervisio del
responsable de I'FCT

Decisio per saber utilitzar els
diferents productes que formen
part d’aquestes elaboracions
basiques. Saber aplicar-les
correctament a les diferents

Coneixer les técniques de coccid
elaboracié, temps i conservacio.

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

Realitzacioé de tasques baix la
supervisio del responsable de I'F(

Coneixer les técniques de cocc
realitzacio i posterior conservaci
de cremes, pastes estirades o
esponjades, gelats,sorbets i sim
o derivats, i demés elaboraciong
dolces que es puguin realitzar a
I'empresa.

els métodes de conservacié més

elaboracions culinaries posteriors.
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Coneixement de les principals
tecniques de decoracio6 i presentaci

Realitzacioé de tasques baix la
supervisio del responsable de I'F(

Coneixer les técniques o estils d
decoraci6 i presentacio. Aplickes
a les diverses elaboracions

culinaries: Amanides,plats freds
calents i elaboracions de rebostg

Bria.

Soller a 11 de setembre de 2015
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