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NORMATIVA

Ordre de la consellera d’educaci6 i cultura de 28 de novembre de 2008 per la

qual s’estableix el desenvolupament curricular per als titols de formacid

professional del sistema educatiu que es dictin d’acord amb la Llei organica

2/2006, de 3 de maiqg, d’educacid, dins I'ambit de la Comunitat Autonoma de les

llles Balears. (BOIB nim. 172 Ext., de 6 de desembre)

Ordre de la consellera d’educaci6 i cultura de é3utlol de 2009 per la qual es requla

I'organitzacié i el funcionament dels cicles forinat de formacié professional del

sistema educatiu que s'imparteixen d’acord ambléadrganica 2/2006, de 3 de maig,

d’educacio, a les llles Balears, en la modalitandenyament presencial

Resolucié del director general de Formacié Profesdii Aprenentatge Permanent per

la qual es dicten les dicten les instruccions darancrecié de determinats aspectes de
['Ordre de la consellera d'Educacio i Cultura del@3uliol de 2009

Decret 91/2012, de 23 de novembre, pel qual s'Estalbordenacié general de la

formacié professional del sistema educatiu en stesia integrat de formacio

professional a les llles Balears
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PROFESSORAT PER MODULS

CURS 2017-2018
MODUL PROFESSOR
PREELABORACIQ I Maria Del Mar Revert
CONSERVACIO
D'ALIMENTS
TECNIQUES CULINARIES Tomeu Adrover
PROCESSOS BASICS DE Juan Antonio Fernandez
PASTISSERIA |
REBOSTERIA
FORMACIO | Catalina
ORIENTACIO LABORAL
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|.E.S. Guillem Colom Casasnovas

PROGRAMACIO CURS

Cul
MODUL: Preelaboracié i conservacio dels aliments.

C.F. Cuin&astronomia. Grau mitja.
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Familiaritzacio amb I'entorn de I'hoteleria i mesncretament amb I'ambit de la cuina.
Coneixer, aplicar i respectar la normativa higiénganitaria.

Coneixer i utilitzar correctament les matériesnaies, aixi com les eines i maquinaria
necessaries per a desenvolupar aquesta feina.
Racionalitzacio del treball i del temps. Aprofitamh€eels generes. Conservar-10s i
regenerar-los degudament.
Analitzar i aplicar distints métodes de regeneraeigons les necessitats del moment.

CONTINGUTS | TEMPORALITZACIO DE LES UNITATS DIDACTI

QUES

CONTINGUTS

CRITERIS D’'AVALUACIO T

EMPORALITZACIO
(temps estimat)

Unitat didactica 1.

La cuina.

Maquinaria, equipament:
utillatge de cuina

Reconeixer els estris i eines q
composen la dotacio basica de
departaments de cuina.
Seleccionar-los d’acord amb le
preelaboracions que haguem
d’efectuar.

Reconeixer el lloc a on de fer |é
nostra feina.
Reconeixer i utilitzar degudame
la maquinaria d’'una cuina, aplic
en tot moment la normativa
higiénico sanitaria

s
45 periodes lectius

[v2)

Unitat 2.

Materies primeres.
Aprovisionament
Descripcid, qualitats i
presentacio comercial.

Analitzar les matéeries primes d
més comu a la cuina. Reconeix
varietats i qualitats.

30 periodes lectius
er

Unitat 3.

Tratcament de materies
primes. Preelaboracio de
productes.

Talls i peces, fraccionat.
Tecniques de
preelaboracié.

Control de resultats.

Descriure i classificar les peces
més usuals i els diferents talls
amb denominacio propia.

50 periodes lectius
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Unitat 4.

Conservacié d’aliments.
Sistemes, equipaments,
tecniques d'envasat, reto
i etiquetat.

Identificar i aplicar les tecnique
metodes de conservacié mes
adients de tot tipus de géneres
fenint en compte la destinacié i
costum assignat.

/o

50 periodes lectius

Unitat 5.

definicio, procediments i
control de resultats.

Regeneracio de producteRegenerar els aliments

degudament segons el seu est
la seva posterior aplicacio.

40 periodes lectius

Unitat 7.

Seguretat y prevencio en
les zones de produccio.
Condicions del local ,
instal-lacions, normativa.
Condicions per a la
manipulacio.
Reglamentaciod higienico-
sanitaria.

Riscos, intoxicacions
alimentaries.

sanitaria.
Aplicar degudament els metode
de neteja en tots el equipamen
maquinaria, estris i instal-lacior

Complir la normativa higieni cot

40 periodes lectius
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METODOLOGIA

Totes les unitats didactiques tenen uns contirgotics necessaris per a poder-los dur a
terme en el taller, tenint en compte també qudgma casos la practica és de bona
ajuda per a recordar la teoria.

Totes les practiques es desenvoluparan en el ¢ileuina distribuint els alumnes en
grups de treball i amb el seu propi espai per &ptydballar, és a dir, treballaran tan
individualment com en petits grups, que seran desdes en les que es distribueix la
feina dins la cuina.

A mesura que es cregui que els alumnes van assohirixements tant teorics com
practics, podran treballar les unitats didactiqu@sbinades entre si, és per aixo que les
unitats didactiques no es poden distribuir perwa@bns, ja que comencar a treballar
amb una nova, no significa que es deixi de feraf@mb les anteriors; aixi com també a
mesura que vagin agafant confianca a la seva f@jp@enentatge vagin adquirint un
grau d’autonomia i ells puguin desenvolupar la sgeativitat i prendre decisions i
dur-les a terme per si mateixos.

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

ACTIVITATS D'ENSENYAMENT | APRENENTATGE.

L'alumne quan faci practiques en el taller ha dfggexfectament uniformat i dur les
seves eines de treball, i també respectar i cotapgtiormativa higienico-sanitaria,

L'avaluacio sera tant de caracter teoric com peracti

Les practiques es duran a terme perqué els aluasseteixin els objectius.

L'avaluacio del alumne és continua i diaria, teeimtcompte els progressos de cada un,
la feina diaria i els nivells assolits.

Totes les unitats didactiques han d’esser supepagtivament per aprovar el modul.
En el taller de practiques els alumnes analitzEspasses més importants
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CRITERIS MINIMS D’AVALUACIO

- Coneixer, aplicar i respectar en tot moment la @birra. higieénico-sanitaria.

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

- Utilitzacié i aplicaci6 dels diferents metodes daservacio i regeneracio.
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MATERIAL | RECURSOS DIDACTICS

Els alumnes disposen del material, maquinaridlatge per al desenvolupament de les
practiques.

Recursos didactics: material audiovisual:
- Videos i presentacions.
Bibliografia:

Preelaboracion y conservacion de alimentos. Bdnadr

ACTIVITATS COMPLEMENTARIES | EXTRAESCOLARS.

Les que decidim al departament.
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- CONTINGUTS ASSOCIATS PER AVALUACIO

TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS.

Dep. HOTELERIA |Assig. | Preelaboracio i conservacio| Curs l-er
dels aliments G.M.
P Continguts Realitzacio
r | Preparacié de maquinaria, olles i eines reconeidesgu 1r12n(] 3r(]
I | funcionament, aplicacions i ubicacio.
m
e | Recepcionar matéeries primeres, distingint les seves 1Ir2n) 3rid
r | caracteristiques organoléptiques i aplicacions
Provisionament de materies primeres, analitzardatsments | 1r [1 2n (] 3r [
t | associats a la produccid, tals com fitxes tecnigoeses de
r | feinai altres
I | Preelaboraci6 de matéries primeres, selecciorapiidant les | 1r ) 2nL[ 3r L]
m | tecniques de manipul.-lacié, neteja, tall i/o raaicen funcio
€ | del seu posterior Us o0 aplicacio
S | Regeneracié de matéries primeres i/o productesetamorats i | 1r [1 2n ] 3r [
t | elaborats; seleccionant i aplicant les técniquesiecio de les
I' | caracteristiques del producte a regenerar.
€ | Conservacié de géneres crus, semielaborats i efshor 1ri2n] 3r(]
justificant i aplicant el métode elegit.
Ir1 2n(] 3r(]

Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el cantt. Només per a la memoria final de curs.
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S Continguts Realitzacio
e | Recepcionar materies primeres, distingint les seves Ir2n0 3r (]
g | caracteristiques organoleptiques i aplicacions
0 | Provisionament de materies primeres, analitzardadsments | 1r [] 2n ] 3r []
N | associats a la produccid, tals com fitxes tecnigoiekes de

feina i altres
t | Preelaboracié de matéries primeres, selecciorapiidant les | 1r [0 2n (] 3r [}
I | tecniques de manipul.-lacid, neteja, tall i/o raaioen funcié
I | del seu posterior Us o aplicacio
M | Regeneracio de materies primeres i/o productesetavorats i | 1r [ 2n ] 3r [
€ | elaborats; seleccionant i aplicant les tecniquesiecié de les
S | caracteristiques del producte a regenerar.
t | Conservacié de géneres crus, semielaborats i elshor 1ri2n] 3r(]
I | justificant i aplicant el métode elegit.
e 1r2n] 3r [

1r1 2n0] 3r ]

T Continguts Realitzacio
e | Recepcionar materies primeres, distingint les seves 1Ir2n00 3r (]
r | caracteristiques organoleptiques i aplicacions
C | Provisionament de matéries primeres, analitzardatsments | 1r [1 2n[1 3r [
€ | associats a la produccio, tals com fitxes tecniqoiekes de
r | feinai altres

Preelaboracié de materies primeres, selecciorapiidant les | 1r (1 2n ] 3r [
t | técniques de manipul.-lacié, neteja, tall i/o raaicen funcié
I | del seu posterior Us o aplicacio
I | Regeneraci6 de matéries primeres i/o productesetsimoirats i | 1r [ 2n [ 3r [
M | elaborats; seleccionant i aplicant les técniquefsiecio de les
€ | caracteristiques del producte a regenerar.
S | Conservacio de géneres crus, semielaborats i elehor 1r2n] 3r(]
t | justificant i aplicant el métode elegit.
r 1r2n] 3r [
e 1r ) 2n] 3r (]

OBSERVACIONS
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Institut d’Educacié Secundaria

“Guillem Colom Casasnovas”

PROGRAMACIO CURS ESCOLAR

MODUL: Técniques culinaries.

CURS: C.F. Cuina i Gastronomia. Grau mitja.
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index.

1.- OBJECTIUS GENERALS DEL MODUL

2.- CONTINGUTS BASICS DEL CICLE
2.1 CONTINGUTS | PROCEDIMENTS ASSOCIATS A LES UNITATS
DIDACTIQUES

3.- PROCEDIMENTS | SISTEMES D’AVALUACIO.

4.- SISTEMES DE RECUPERACIO.

5.- CRITERIS DE PROMOCIO | QUALIFICACIO, MINIMS EXI  GIBLES.

6.- ASPECTES METODOLOGICS.

7.- ADAPTACIONS CURRICULARS.

8.- CONTINGUTS ASSOCIATS PER AVALUACIO.
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1. OBJECTIUS

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

1.2 Seleccionar i determinar les variants d’'Us dguimaria, estris i eines, reconeixent i
aplicant els seus principis de funcionament, psapa punt el lloc de treball.

1.3 Analitzar les diferents tecniques culinariespneixent les possibles estrategies
d’'aplicacié, per executar les elaboracions culesri

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

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

1.6 Analitzar i seleccionar metodes i equips deseoracio i envasat, valorant la seva
adequacio a les caracteristiques dels génereses éaboracions culinaries, per
executar els processos de envasat i/o conservacio.

1.7 identificar les normes de qualitat i seguraliahentaria i de prevencio de riscs
laborals i ambientals, reconeixent els factorsslesni parametres de qualitat associats a
la producci6 culinaria, per aplicar els protocatsseéguritat laboral i ambiental, higiene i
qualitat durant tot el procés productiu.

1.8 Valorar les activitats de treball a un proo@gipctiu, identificant la seva aportacio
al procés global per aconseguir els objectius gedeuccid.

1.9 Valorar la diversitat d’opinions com a font mfiguiment, reconeixent altres
practiques, idees o creences, per resoldre probleprendre decisions.
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2. CONTINGUTS BASICS DEL CICLE

1: execucio de técnigues de coccid

Conceptes
* Terminologia professional.

* Tecniques de coccid. Descripcio, analisi, clasadié i aplicacions.

* Procediments d’execucié de les diferents tecnigea@ses i punts claus
en la execuci6é de cada técnica, control de resultat

» Analisis del consum energétic segons técnica ajadiddtilitzacié en
cuines d’energies netes i renovables.

Criteris d'avaluaci6

* S’ha interpretat la terminologia professional redaada.

* S’han descrit i classificat les diverses técniqieesoccio.

» S’han identificat i relacionat les tecniques decbdd@mb respecte a les
seves possibilitats d’aplicacié a diversos generes.

* S’han relacionat i determinat les necessitats peeai desenvolupament
de les diverses técniques de coccid.

e S’han identificat les fases i formes d’operar disties en I'aplicacio de
cada tecnica.

* S’han executat les diverses tecniques de coccidirgegjs procediments
establerts.

» S’han distingit possibles alternatives en funcits desultats obtinguts.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢er@normativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.
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2: confecci6 d’elaboracions basigues de multiplemlicacions.

Conceptes
» Elaboracions basiques de multiples aplicacionscid@sé analisis,
classificacions i aplicacions.
» Procediments d’execucié de les diferents elabonaaile fons i salses.
Fases i punts claus en la execuci6 de cada elabpcaatrol de
resultats.
* Qualitat de les elaboracions basiques i repercess&l producte final.

Criteris d'avaluacio

» S’han descrit i classificat les diverses elaboreioasiques de multiples
aplicacions, aixi com les seves possibles aplioacio

» S’ha comprovat la disponibilitat de tots els eletaarecessaris per el
desenvolupament dels procediments d’elaboraciofsrde salses i
altres elaboracions basiques de multiples aplioacio

* S’han realitzat els procediments d’obtencié d’elalsions basiques de
multiples aplicacions seguint els procedimentshéstes.

* S’han determinat les possibles mesures de correocioncio dels
resultats obtinguts.

e S’han desenvolupat els procediments entremitjasodeervacio tenint
en compte les necessitats de les elaboraciorseuels posterior.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ergnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.
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3: preparacio d’elaboracions culinaries elementals.

Conceptes

» Documents relacionats amb la producci6 a cuinaefRes, fitxes
tecniques, etc. Descripcid. Interpretacio del agantt de I'informacio.

* Escandall de géeneres i valoracié d’elaboracionsaries.

» Diagrames d’organitzacio i sequienciacio de lesrdagfases en la
elaboracio.

» Aplicacio de cada técnica a matéries primeres fdeatfits
caracteristiques. Fases i punts claus en les elaibas, control i
comparacio de resultats. Repercussio en la qualitdt

Criteris d’avaluacio

* S’hainterpretat correctament I'informacié neceissar

» S’harealitzat correctament I'escandall dels genela valoracié de les
elaboracions culinaries, a partir de les fitxesed@liment de les materies
primeres utilitzades.

» S’han realitzat les tasques d’organitzacio i seqiaeio de les diverses
fases necessaries en el desenvolupament de |lesaai@mns en temps i
forma.

» S’ha verificat la disponibilitat de tots els elerteenecessaris previament
al desenvolupament de les tasques.

e S’han executat les tasques d’obtencié d’elaboracdioitinaries
elementals seguint els procediments establerts.

» S’ha mantingut el lloc de treball net i ordenatadrtot el procés.

» S’hajustificat I'ls de la técnica en funcié detrent a processar.

* S’han determinat les possibles mesures de correocioncio dels
resultats obtinguts.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ergnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.
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4: elaboracié de quarnicions i elements de decor&ci

Conceptes

Guarnicions i decoracions. Descripcio, finalitgius, analisis i
aplicacions.

Guarnicions classiques. Denominacions i ingredigagsla composen.
Aplicacions.

Procediment d’execucio de les diverses elaboraderguarnicions i
decoracions.

Fases i punts claus en les elaboracions i congroésultats.

Valoracio de la qualitat del producte final.

Criteris d’avaluacio

S’han descrit i classificat les diverses guarnisipdecoracions, aixi com
les seves possibles aplicacions.

S’han determinat les guarnicions i decoracions aaeigles a les
elaboracions a la que acompanyen.

S’ha verificat la disponibilitat de tots el elem@necessaris préviament
al desenvolupament de les tasques.

S’han elaborat les guarnicions i decoracions sé@lsprocediments
establerts.

S’han determinat les possibles mesures de correacioncio dels
resultats obtinguts.

S’han realitzats totes les operacions tenint enptena normativa
higienic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@mbiental.
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5: realitzacid d’acabats i presentacions.

Conceptes
* Normes de decoracio i presentacid. Volum, coldsesa textures,
simetria, etc
» Execuci6 dels processos d’acabat i presentacidsPlaus i control de
resultats.

Criteris d’avaluacio

* S’ha verificat la disponibilitat de tots els elertgeque configuren
I'elaboracio.

» S’han disposat els diferents els elements de bebatdd seguint criteris
estétics.

e S’han identificat, justificat i aplicat les técnegid’envasado i
conservacio necessaries pels productes semielalioracabats seguint
els procediments establerts.

e S’han determinat les possibles mesures de correocidncio dels
resultats obtinguts.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢er@normativa
higienic-sanitari, de seguretat laboral i de proiteambiental.

6: desenvolupament dels serveis de cuina.

Conceptes
» El servei a cuina. Descripcio, tipus i possiblesaldes organitzatives.

» Tasques previes als serveis de cuina. “mise e’plac

* Documentacio relacionada amb el servei.

» Coordinacié durant el servei de cuina.

» Execuci6 dels processos propis del servei.

» Tasques de finalitzaci6 del servei.

» Protocol de queixes i reclamacions. Compromis ugps$a qualitat.

Criteris d’avaluacio

* S’han identificat els diferents tipus de serveis $eves caracteristiques.

e S’han mantingut els diversos productes en condécigrtimes de servei.

» S’ha verificat la disponibilitat de tots els elertgenecessaris pel
desenvolupament del servei.

* S’ha interpretat la documentacio relacionada cendégueriments del
servei.

» S’ha realitzat les elaboracions d’obligada execdciant el
desenvolupament del servei seguint els procedinestablerts.

» S’han disposat els diferents elements de I'elabi@seguint criteris
estetics.

* S’han realitzat totes les operacions tenint en ¢ergnormativa
higiénic-sanitari, de seguritat laboral i de proté@ambiental.
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2.1 CONTINGUTS | PROCEDIMENTS ASSOCIATS A LES UNITATS
DIDACTIQUES

UNITATS DE TREBALL (Continguts i procediments)

UNITAT DE TREBALL N° 1: COCCIO AMB ELEMENTS HUMITS.

(Temps estimat: 12 hores).
CONCEPTES

- Resultats de la coccio a partir d’'un liquid fretiun liquid amb ebullicio.
- Modificacions fisiques i organoléptiques produidesa la coccio.

- Térmes culinaris associats a la coccio amb elenfemtsts.

- Normes elementals de seguretat e higiene.

- Matéries primeres, lloc de procedéncia interna.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques basiques de coccié amb htpéaa I'obtencid
d’elaboracions basiques de multiples aplicacions.

- Elegir l'utillatge apropiat a les diferents coccson

- Aplicar ales matéries primeres els tractaments)aats.

- Aplicar les técniques de conservacio als produmtesats.

UNITAT DE TREBALL N°2: COCCIO AMB ELEMENTS GREIXOSOS.

(Temps estimat: 16 hores).
CONCEPTES

- Reconeixement dels generes apropiats per a I'agichaquestes técniques.
- Tecniques de coccié amb elements greixosos:
. cuinat al forn.
. A la graella.
. Freqits.
. Rissolats.

- Termines culinaries associats a la coccio amb elegreixosos.
- Normes elementals de seguretat e higiene.
- Matéries primeres, lloc de procedéncia interna.

PROCEDIMENTS
- Aplicar les normes de seguretat e higiene.

- Aplicar les tecniques de cuinat per concentracio.
- Elegir I'utillatge adequat per a les diferents ¢ons i quantitats.
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UNITAT DE TREBALL N°3 : COCCIO MIXTA.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Terminis culinaries associats als sistemes de @oubites.

- Reconeixement dels generes apropiats per a I'gphichaquestes técniques.
- Técnigues de coccié mixtes, depenent del tipusaténma primera a utilitzar.
- Normes elementals de seguretat e higiene.

PROCEDIMENTS
- Aplicar les normes de seguretat e higiene.

- Realitzar les técniques de cocci6 per concentraax@ansio.
- Elegir I'utillatge apropiat a les diferents coatso

UNITAT DE TREBALL N° 4: REALITZACIO D’ELABORACIONS BASIQUES
DE MULTIPLES APLICACIONS.

(Temps estimat: 20 hores).

CONCEPTES

Utilitzacié dels terminis culinaries apropiats.
Classificaci6 de les elaboracions basiques:
. Brous
. Gelatines
. Lligaments
. Greixos compostos.
Elaboracions basiques, segons la seva aplicacio:
. Com a elements de mullat
. Com a elements de sabor
. Com a components de salses
. Com a elements de lligaments

Normes elementals de seguretat e higiene.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de cocci6 apropiades peoladncio de fondos i fumets.

- Aplicar distints sistemes de lligar, segons el potd a espessir i el resultat
desitjat.

- Tecniques de confeccié de greixos compostos.

- Teécniques de conservacio apropiades al us a qiessieen els productes
elaborats.
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UNITAT DE TREBALL N°5: PROCESSOS DE CONSERVACIO |
REGENERACIO.
(Temps estimat: 10 hores).

CONCEPTES

- Coneixements dels efectes del fred positiu i negdt aliments, crus i cuinats.

- Els descensos de temperatura rapids ( dins abastaei@ctes als generes a
conservar.

- Els adobs, efectes a les matéries primeres.

- Les salmorres solides i liquides, transformacia@sgeneres salmorritzats.

- Normes de seguretat e higiene.

PROCEDIMENTS
- Aplicar les tecniques de conservacio en fred leternes primeres fresques.
- Aplicar les técniques de conservacio per fred @lasoracions culinaries ( per a

conservar en un curt espai de temps).
- Aplicar les técniques de conservacio, mitjancarg te salmorres.

UNITATS DE TREBALL N° 6 : PROCEDIMENTS DE CONDIMENTACIO.

(Temps estimat: 8 hores).
CONCEPTES

- Classificacio dels condiments.

- Hortalisses de condimentaria.

- Especies i herbes aromatiques.

- Productes de condimentaria.

- Condiments com a col-laboradors en els processosrervacio.
- Normes d’'us dels additius conservants.

PROCEDIMENTS

- Utilitzar els sistemes d’aromatitzar els productes:
. Rehogar
. Infusions
. Reduccions
. Coccions
. Adobat

- Rectificar la condimentacié als plats ja acabats.
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UNITAT DE TREBALL N°7: CONFECCIO DE SALSES LLIGADES |
EMULSIONADES.

(Temps estimat: 20 hores).
CONCEPTES

- Salses basiques, classificacions i salses derivades
- Qualitat dels fondos i productes per a I'elabora@des salses.
- Realitzacié d’'un receptari amb les salses basiglesscorresponents derivades.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques de reduccié i aromatitzacibdiquids espirituosos.

- Aplicar les técniques de rehogat, sofregit i cot@am.

- Aplicar les diverses tecniques de lligar liquids.

- Aplicar les técniques de emulsio dels greixos.

- Complementar les salses basiques amb els ingredipaottuns per a I'obtencié
de salses derivades.

UNITAT DE TREBALL N° 8: ELABORACIO DE POTAJES ELEMENTALS.

(Temps estimat: 12 hores).
CONCEPTES

- Els llegums secs: classes, qualitats, tractament.
- Metodes de cocciéo amb elements humits.

- Sistemes de coccio.

- Calcul de greixos dins els potajes

- Varietat de potajes.

PROCEDIMENTS

- Realitzar les técniques d’elaboracio de potajesatsaen:
. Llegums seques
. Patates.
. Hortalisses.
. Arrossos brovosos

- Realitzar les tecniques d’elaboracio dels potatgmgons els greixos:
. potatges amb oli cru.
. potatges amb majado.
. Potatges amb soffrits.
. Potatges amb greixos carnics.
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UNITAT DE TREBALL N° 9: ELABORACIO DE CREMES BASIQUES.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Meétodes de coccié amb elements humits.

- Cocci6 dels components de la crema.

- Quantitat de greixos proporcionada a les quantiatsrema.
- Precaucions a la coccio de cremes de mariscs.

- Acabament de les cremes, segons I'element de legam

PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques d’elaboracio de les cremeiraié de I'element de
ligament:

. De llegums seques.

. De llegums fresques.
. Veloutés.

. Bisques.

- Aplicar les distintes técniques de triturat , passafinament de les cremes.
- Aplicar les técniques d’acabament de les cremeantega, nata, vermell d’ou).
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UNITAT DE TREBALL N° 10: ELABORACIO DE CONSOMES | SOPES.

(Temps estimat: 12 hores).
CONCEPTES

- Fondament de la clarificacio.

- Aromatitzacio dels brous.

- Emulsio inestable dels greixos en liquids en edidlli
- Diferents guarnicions per els consomés o sopes.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques d’elaboracio de consomes:
. Elaboraci6 de fondos substanciosos.
. Clarificacio i aromatitzacio.
. Guarnicions.

- Aplicar les técniques d’elaboracio de sopes:
. D’hortalisses
. De peixos
. Amb guarnicions i sabors.

- Control de greixos dins les sopes:
. Desgreixament
. Emulsié en el moment de servir.
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UNITAT DE TREBALL N° 11: ELABORACIONS BASIQUES D'HORTALISSES

( Temps estimat: 14 hores).
CONCEPTES

- Metodes de cuinat i les seves variants en fundifiles d’hortalisses.

- Noves propostes de les industries alimentaried)ase a productes de 32 i 42
gama.

- Hortalisses estacionals, qualitats, preus relatius.

- Caracteristiques general, valors nutritius i pesdiiaquests, segons el
tractament termic rebut.

PROCEDIMENTS

- Aplicar els métodes de cuinat apropiats als dstipus d’hortalisses (bullit,
brasejat, ofegat, fregit).

- Confeccionar elaboracions complexes d’hortalisses.

- Les hortalisses com a plat.

- Les hortalisses com a guarnicio, amb especial gtenes patates.

UNITAT DE TREBALL N°12: ELABORACIONS ELEMENTALS DE PASTES
ITALIANES.
(Temps estimat: 14 hores)

CONCEPTES

- Classificacio.
- Tecniques de pastar i pérdues d’elasticitat slenasses.
- Denominacions segons la forma de la pasta.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de pastar, elaborar, tatianye i assaonar la pasta fresca.
- Aplicar les tecniques de cocci6 i assaonament geepaeques industrials.

- Aplicar les técniques d’elaboracio de pastes faxid

- Aplicar les tecniques per a I'elaboracio de salgggrnicions de les pastes.
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UNITAT DE TREBALL N°13: ELABORACIONS D’ARROSSOS ELEMENTALS.

(Temps estimat: 10 hores).
CONCEPTES

- Classificaci6 dels distints tipus d’arros.
- Sistemes de coccio.

- Realitzacié de quantitat d’arros, liquid, recipidetcoccié i forca del foc.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques de coccio de I'arros blanc:

. Quantitat de liquid.
. Temps de coccio.

. Refrescat.

. Conservacio.

. Utilitzacio.

- Aplicar les técniques de cocci6 de I'arros pilaw:

. Quantitat de liquid.
. Utillatge apropiat.
. Sistemes de coccio.

- Utilitzacioé dels condiments.
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UNITAT DE TREBALL N° 14: ELABORACIONS D’AMANIDES SENCILLES |
COMPOSTES.

(Temps estimat: 10 hores).

CONCEPTES

- Relacié de matéries primeres que poden formardeslés amanides:
. Hortalisses.
. Fruites.
. Ous.
. Peixos en conserva, escabetxos, al natural, fumat
. Mariscs.
. Carns, productes de chacineria, charcuteria...

- Temperatures de servei de les amanides.
- Els condiments de les amanides:

. Classes.

. Efectes que produeixen.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les técniques higienic- sanitaries a laejgetlels components crus de les
amanides.

- Aplicar les técniques de condimentacié apropiattemgredients de les
amanides.

- Aplicar les técniques de cocci6 per a les matégmieseres que ho necessiten.
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UNITAT DE TREBALL N° 15: ELABORACIO DE ENTREMESOS.

(Temps estimat: 16 hores).

CONCEPTES

Normes higiénic- sanitaries.
Els entremesos:

. Classificacio.

. Formes de presentacio.

- Cuinat i elaboraci6é de matéries primeres per &BTgs0S.
- Tecniques de farcits amb gelatina.

- Teécniques del maneig de les gelatines.

- Tecniques de fregiduria i cocci6 al forn.

PROCEDIMENTS

- Aplicar les tecniques higiénic- sanitaries en leejgedels components crus dels
entremesos i en I'elaboracio de salses.

- Aplicar les técniques de coccio per a les matgnieseres que ho precisen.

- Aplicar les tecniques d’elaboracio d’escumes idarde farcit d’hortalisses,
ous...

Aplicar les técniques de confeccié de massestepger a fregir o enfornar.
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UNITAT DE TREBALL N° 16: ELABORACIONS BASIQUES D’'OUS.

(Temps estimat: 20 hores).
CONCEPTES

- Normes higiénic- sanitaries per a I'is dels ousdse
- Grau de frescor dels ous, relacié amb els metoelesckio.
- Metodes de coccio dels ous:

. Guarnicions.

. Tipus de salses.

. Formes de guarnir les truites.

- Aplicacions auxiliars dels ous dins la cuina.
- Els ovoproductes com a substitut amb garantiegigisanitaries en diverses
preparacions a base d’ous.
PROCEDIMENTS
- Meétodes de cuinar i tecniques de coccid / cueg@s dus:
. Amb closca.
. Sense closca: Batuts, sense batre.

- Aplicar les técniques de guarnicions i complemelets distints plats d’ous.

UNITAT DE TREBALL N° 17: ELABORACIONS BASIQUES DE PEIXOS.

(Temps estimat: 24 hores).
CONCEPTES

- Peixos, classificacid, grau de frescor, caractqtist, percepcions
organoléptiques.

- Funcions de les marinades per els peixos.

- Neteja, talls i racionament del peix.

- Metodes de cuinat del peix.

PROCEDIMENTS

- ldentificar els peixos, segons el grau de frescor.

- Aplicar les tecniques d’adob per acabaments sosrepeocessos de calor.

- Aplicar les técniques de neteja, tall i racionanssEgons normes de presentacio.

- Aplicar técniques de conservacié del peix.

- Aplicar técniques de cuinat ( pochat en brou @irntapor, fregits, graella,
empanats, en salsa)
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UNITAT DE TREBALL N° 18: ELABORACIONS BASIQUES DE MARISCOS.

(Temps estimat: 18 hores).
CONCEPTES

- Mariscos:
. Grau de frescor.
. Classificacié.
. Procedéncia.
. Qualitat.
. Presentaci6 al mercat.
. Métodes de cuinat.

- Els mol-luscs.
. Els gasterodopes.
. Els cefalopodes.

- Altres, granotes.

PROCEDIMENTS

- ldentificar els mariscs, segons el grau de frescor.
- Aplicar les tecniques de conservacio dels crustanid- lusc vius.
- Aplicar les técniques de cuinat:

. Bullit.A la graella, saltejat, fregit
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UNITAT DE TREBALL N° 19: ELABORACIONS BASIQUES DE CARNS.

(Temps estimat: 38 hores).

CONCEPTES

Reses d’escorxador:

. Classificacio zoologica.
. Sacrifici.

. Composicié.

La carn:

. Control sanitari.

. Categoria i qualitat.

. Qualitat Europea ( EUROP).
. Maduracié.

. Classificacié nutritiva.

Metodes basics de cuinat:
. Amb elements humits.

. Amb elements greixosos.
. Mixtes.

Estudi especific de cada espécie:
. Bovi, ovi, porcina ( desguace i aplicacions @ries)

PROCEDIMENTS

- ldentificar les carns, segons la seva procedénckbgica.
- ldentificar les carns, segons la seva procedemeitbmica.
- Aplicar les tecniques de marinada i adob.
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UNITAT DE TREBALL N°20: ELABORACIONS D’AUS.

(Temps estimat: 16 hores).

CONCEPTES

- Les aus:
. Espécies.
. Sacrifici.
. Qualitats.

- Les gallinacies:
. Denominacions.
. Métodes de cuinat apropiats.

PROCEDIMENTS

Identificar les gallinacies, segons denominacio:
. Neteja.

. Bridat.
. Aviat, segons tractament culinari.

Aplicar els métodes de cuinat apropiats a la sew@mhinacio i aviat.

UNITAT DE TREBALL N°21: ELABORACIONS BASIQUES DE DESPULLES.

(Temps estimat: 16 hores)

CONCEPTES

- Comercialitzaci6 e identificacié dels despulles:
. Classificacio.
. Qualitats.
. Grau de frescor.

Diferenciacio dels despulles, segons la seva pevuzal.

PROCEDIMENTS

Aplicar les técniques de neteja i preelaboracenent als diferents tipus de
despulles:

. Dessagnat.
. Blanquejat.
. Bullit.

Aplicar els métodes de cuinat apropiats a cadautlasp
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MINIMS.

* Aplicacio de la cocci6, al vapor, humit i mixta..

* Aplicacio de les tecniques de lligat per: Natatge, Coral, a la mantega.

* Aplicacio de les tecniques d’escabetx, tecniqiesnarinat per peixos i carns.
* Aplicacio de les tecniques d’envasat al buit pexlongar la vigencia de géneres.
Aplicacio de les técniques d’elaboracions de seuidelles.

* Aplicacio de les tecniques de cuinat del peix.

* Aplicacio de les técniques de cuinat i presedtdels crustacis.

* Realitzacio de plats de la cuina regional i ingaional.

* Realitzacio de plats de la cuina regional i insional de caca.

* Realitzacio de marinats de carn de porc.

* Realitzacio de patés.

3.- ASPECTES METODOLOGICS.

L’ensenyament de I'hoteleria i més concretamespléeialitat de cuina, és complexa i
complicada.

El procés d’ensenyar els continguts a I'alumnad sentinu i progressiu, tornant a
repassar continguts anteriors, en cas que elstogsam aconsegueixin el nivell
adequat.

Els continguts de cuina van la majoria de vegdtgats, i estan molt relacionats entre
si. Es per aix0 que no poden considerar-se de mailéada, siné fent referencia a
altres amb qué puguin tenir una certa connexio.

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

Es potenciara el treball en equip i s'intentara lkplemne/a aconsegueixi un grau
suficient de confianca amb I'ambient propi de lanau

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

La tecnologia immediata es desenvolupara a patiedplicacié del professor/a,
complementada amb una série de recursos: esquapess, fotocopies, material del
departament, medis audiovisuals, bibliografia, efcla vegada es procurara que
I'alumne/a no tengui una actitud passiva, que aaaints i participi activament a la
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classe, mitjancant el dialeg i el debat, i tambe i@alitzi treballs de recerca i
investigacio sota la supervisio i guia del professo
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7.- ADAPTACIONS CURRICULARS.

En el comengament del curs no s’ha informat de aésale NEE, per tant de moment,
no cal fer adaptacions.
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8.- CONTINGUTS ASSOCIATS PER AVALUACIO
TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. | HOTERLIA | Assig.| TECNIQUES CULINARIES | Curs | 1 |
o Continguts Realitzacié
211,203 Cocci6é amb elements humits, greixososxi@si 1r12n(] 3r(]
ﬂé 4: realitzacio d’elaboracions basiques de multipl@ecacions | 1r [ 2n ] 3r [
‘£ | 7- confeccié de salses lligades i emulsionades 1r02nl 3rid
$ | 819: elaboracioé de potajes i cremes basiques 1r]2n] 3r(]
g 11i 16: elaboracions basiques d’hortalisses i ous 1r2n) 3rd
a | 20: elaboracions d’aus 1r]2n] 3r(]
Ir1 2n(] 3r(]
© Continguts Realitzacid
i | 5! processos de conservacio i regeneracio 1r]2n] 3r(]
“EJ 6: procediments de condimentacio 1r02n) 3rd
‘S | 10: elaboracié de consomé i sopes 1r12n0 3r ]
S | 13: elaboracio d'arrossos elementals 1r]2n] 3r(]
2 | 15: elaboracio d’entremesos 1r12n(] 3r (]
) | 18: elaboracions basiques de mariscos 1r]2n] 3r(]
19: elaboracions basiques de carns 1r2n) 3rd
o Continguts Realitzacid
|12 elaboracions elementals de pastes italianes 1r]2n] 3r(]
GEJ 14: elaboracions d’amanides senzilles i compostes 1r2n) 3rd
'S | 17: elaboracions basiques de peixos 1r]2n] 3r(]
$ | 21: elaboracions basiques de despulles 1r2n) 3rd
S 1r2n 3r0
= Ir1 2nl] 3r(]
1r1 2n0] 3r ]
OBSERVACIONS
2

' Marcau el trimestre en que s’ha explicat el caauttnNomés per a la memoria final de curs.
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CURS: C.F. Cuina i Gastronomia. Grau mitja.

Modul 0026
CU1

Curs escolar

MODUL: Processos basics de pastisseria i rebosteria (230hores)
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OBJECTIUS

Familiaritzaci6 amb I'entorn de I’hoteleria i mes concretament amb 'ambit de la

cuina i dins d’aquesta, la pastisseria.
Conéixer, aplicar i respectar la normativa higienico- sanitaria.

Coneéixer i utilitzar correctament les matéries primeres, aixi com les eines i

maquinaria necessaries per a desenvolupar aquesta feina.

Racionalitzacio6 del treball i del temps. Aprofitament dels generes. Conservar-

los i regenerar-los degudament.

Elaborar les distintes pastes, xarops, cobertures, farciments i altres

elaboracions.

Muntar i acabar i decorar els productes de pastisseria/ rebosteria
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Analitzar i aplicar distints métodes de treball segons les necessitats del

moment.
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CONTINGUTS BASICS, CRITERIS D’AVALUACIO | TEMPORALITZACIO DE LES

UNITATS DIDACTIQUES

CONTINGUTS BASICS

RESULTATS D’APRENENTATGE |
CRITERIS D’AVALUACIO

TEMPORALITZACIO

POSTA A PUNT D’EQUIPS
| INSTAL-LACIONS DE
PASTISSERIA |
REBOSTERIA:

Magquinaria, bateria,
utillatge i eines d’'Us
especific en pastisseria i
rebosteria. Descripcio,
classificacio, ubicacio,
distribucio i procediments

d’Us i manteniment.

Posada en marxa, regulacié
i aturada dels equips:
fonaments i

caracteristiques.

Manteniment de primer
nivell d’equips i

instal-lacions.

Eliminacié de residus.

Posa a punt els equips d’elaboracio de
pastisseria i confiteria, reconeguent els
dispositius i funcionament dels

mateixos.

S’ha interpretat la informacié continguda
en els documents associats a la
produccio, relacionant-la amb els equips

a utilitzar.

S’ha identificat el funcionament, la
constitucid i els dispositius de seguretat

de la maquinaria i equips.

S’han realitzat les operacions de neteja,
assegurant la total eliminacié dels
residus dels productes d’elaboracié i

neteja.

S’han realitzat les operacions de
posada en marxa de la maquinaria

seguint els procediments establerts.

S’han executat les operacions de

manteniment de primer nivell.

S’han regulat i/o programat els equips

d’elaboracié en funcio dels requeriments
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del procés.

S’han descrit les principals anomalies
dels equips aixi com les mesures

correctores.

S’ha verificat la disponibilitat de tots els
elements necessaris previs al

desenvolupament de les feines.

S’ha descrit el procediment d’eliminacio
de residus utilitzats en el manteniment i

neteja dels equips i instal-lacions.

S’han realitzat totes les operacions
tenint en compte la normativa higiénico-
sanitaria, de seguretat laboral i

proteccié ambiental.

OBTENCIO DE PASTES
DE MULTIPLES
APLICACIONS:

Organitzacio i sequenciacio
de fases per a la obtenci6

de les diverses pastes.

Preparacio6 de llaunes i

motlles.

Pastes fullades: Fonaments
del procés de fullar. Tipus
de pastes de fulls.
Principals elaboracions de

pastes fullades.

Pastes batudes o
esponjades: Procés
d’elaboracié. Principals

elaboracions amb pastes

Obté pastes de multiples aplicacions,

justificant la seva composicio.

S’han reconegut les caracteristiques
generals de les pastes basiques
(ensucrades, batudes, escaldades i

fullades).

S’han identificat els productes més
significatius obtinguts a partir de pastes

basiques.

S’ha interpretat la férmula i la funcié de

cadascun dels ingredients.

S’han ajustat els ingredients a cada

producte i quantitat a elaborar.

S’han controlat la temperatura, velocitat,

temps i altres parametres d’elaboracié
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batudes.

Pastes escaldades:
Fonament i procés
d’elaboracié de les masses
escaldades. Principals

elaboracions.

Pastes ensucrades: Procés
general d’elaboracié de
pastes ensucrades.
Principals elaboracions amb

pastes ensucrades.

Refrigeracio de productes

de pastisseria.

de pastes.

S’han comprovat les caracteristiques
fisiques i organoléptiques de les pastes

obtingudes.

S’han identificat les pastes susceptibles
de conservacio per tractament de fred

(refrigeraci6 i/o congelacio)

S’ha escudillat la pasta dins del motlle o
la llauna de coccid, amb les formes i
mides requerits en funcié del producte a

obtindre.

S’ha descrit el procediment de

regeneracio d’elaboracions congelades.

S’han aplicat les normes d’higiene

alimentaria i de seguretat laboral.

OBTENCIO DE XAROPS,
COBERTURES,
RELLENOS | ALTRES
ELABORACIONS:

Elaboracié i conservacio de
cremes amb ou i cremes

batudes.

Elaboraci6 i conservacio de

farcits salats.

Elaboracio i conservacié de
cobertes i de preparacions a

base de fruites.

Preparacio i conservacio de

cobertures de xocolata.

Elaboracié i conservacio de

Obté xarops, cobertures, farcits i altres
elaboracions, descrivint i aplicant les

técniques d’elaboracié.

S’han classificat i caracteritzat els
diferents tipus de farcits, cremes,
banys, cobertures, etc, en funcié de les

seves especificacions i aplicacions.

S’han caracteritzat els diferents
meétodes, técniques i processos
d’obtencié de cremes, farcits, banys,

cobertures, etc.

S’ha interpretat la formulacié per als
distints productes i quantitats a
elaborar.

S’ha segquit la seqliiéncia d’'incorporacié

dels ingredients.

S’ha controlat la temperatura, fluidesa,
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Xarops.

Obtenci6 i conservacié de

semifreds.

coccid, muntat o consisténcia de

cadascuna de les elaboracions.

S’han contrastat les caracteristiques
dels productes obtinguts amb les

especificacions d’elaboracié.

S’han deduit les necessitats de
conservacio fins al moment de la seva

utilitzacié o regeneracio.

S’han realitzat totes les operacions
tenint en compte la normativa higiénico
sanitaria, de seguretat laboral i de

proteccié ambiental.
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DECORACIO DE PRODUCTES
DE PASTISSERIA |
REBOSTERIA:

Decoraci6 de productes de
pastisseria/ rebosteria. Normes i
combinacions basiques. Control i

valoracio de resultats.

Identificacié de necessitats
basiques de conservacio segons
el moment d’ds o consum i

naturalesa de I'elaboracié.

Experimentacid i avaluacié de

possibles combinacions.

Decora el producte relacionant les
diferents elaboracions i valorant els
criteris estétics amb les

caracteristiques del producte final.

S’han descrit els principals elements
de decoracioé en pastisseria i rebosteria

i les seves alternatives d’Us.

S’ha interpretat la fitxa técnica de

fabricacio per I'acabat del producte.

S’ha identificat el procés d’utilitzacié o
regeneracio de productes que ho

necessitin.

S’ha verificat la disponibilitat de tots els
elements necessari per a 'acabament

del producte de pastisseria/rebosteria.
S’ha elegit el disseny basic o personal.

S’han realitzat les distintes técniques
d’acabament en funcié de les
caracteristiques del producte final,

seguint els procediments establerts.

S’han disposat els diferents elements
de la decoraci6 seguint criteris estétics

i/o preestablerts.

S’han deduit les necessitats de
conservacio fins al moment de la seva

utilitzacio o regeneracio.

S’han valorat els resultats finals i
identificat les possibles mesures de

coercio.

S’han realitzat totes les operacions
tenint en compte la normativa higiénic -

sanitaria, de seguretat laboral i de
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METOLOGIA

Totes les unitats didactiques tenen uns continguts teodrics previs necessaris per a
poder-los dur a terme en el taller, tenint en compte també que en alguns casos la

practica és de bona ajuda per a recordar i/o entendre la teoria.

Totes les practiques es desenvoluparan en el taller de cuina distribuint els alumnes
en grups de treball i amb el seu propi espai per a poder treballar, és a dir, treballaran
tan individualment com en petits grups, que seran les partides en les que es

distribueix la feina dins la cuina.

A mesura que es cregui que els alumnes van assolint coneixements tant tedrics com
practics, podran treballar les unitats didactiques combinades entre si, és per aixo que
les unitats didactiques no es poden distribuir per avaluacions, ja que comencar a

treballar amb una nova, no significa que es deixi de fer feina amb les anteriors; aixi
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com també a mesura que vagin agafant confianga a la seva feina i aprenentatge
vagin adquirint un grau d’autonomia i ells puguin desenvolupar la seva creativitat i

prendre decisions i dur-les a terme per si mateixos.

En el cas de que els alumnes no assoleixin els continguts tedrics minims, s’intentara
que treballin a casa fent treballs de recerca dels temes que els puguin resultar més

dificils.
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PROCEDIMENT D’AVALUACIO DE L'’APRENENTATGE.

L’alumne quan faci practiques en el taller ha d’anar perfectament uniformat i dur les
seves eines de treball, aixi com respectar i complir la normativa higiénico-sanitaria,
aixi com també seran avaluades I'assisténcia, la puntualitat, I'actitud i la seva feina

diaria.

Confeccidé d’un receptari amb les receptes que posteriorment s’elaboraran al taller.

L’avaluacio sera tant de caracter tedric com practic.

Les practiques es duran a terme perque els alumnes assolin els objectius.

L’avaluacié del alumne és continua i diaria, tenint en compte els progressos de ca

un, la feina diaria i els nivells assolits.

Les linies d’actuacio en el procés ensenyament-aprenentatge que permeten

aconseguir els objectius del modul versaran sobre:

— Preparacié de masses i pastes de pastisseria i rebosteria, aplicacié de
tractaments térmics i composicié amb farciments, cremes i cobertes.

— Interpretacio de fitxes de fabricacio, registres de control i documentacio tecnica
associada.

— Control del producte durant el procés per garantir la qualitat.

— Compliment de les normes establertes en els plans de prevencid de riscos

laborals i de les normes de seguretat i higiene.
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Bibliografia:

El gran libro del pan. Christine Ingram &Jenine Shapter. Grupo Ed Edipese.

Como hacer pan. Susaeta ed.

Panaderia y pasteleria. Juan pablo Humanes Carrasco.. Mc Graw& Hill.
- Mis recetas favoritas de reposteria. Ifiaki Oyarbide. Circulo de lectores.
- La Espana dulce. Flor Diaz Vifas. Ed Cido.

- Guia completa de técnicas culinarias. Postres. Le Cordon Bleu.

- Larousse de los postres.

- Paco Torreblanca. Grupo Vilbo.

- Cursos SAPER. Santiago Pérez.

- Dossier curs pilot Agroturisme. IFP Joan Mir6. Séller. Rebosteria basica.
- El gran libro del chocolate. Ed Everest.

- Ellibro del amante del chocolate. Martine Jolly. Circulo de lectores.

- Helados. Elaboracién, analisis y control de calidad. A Madrid, | Cenzano. Amv

editores/ Mundi prensa.
- Dossier curs de bomboneria. Chocovic. Ramoén Morato.

Dossiers Seminario el Bulli 98. F Adria/ A Adria.

Repsteria industrial. Volumn 1,2 i 3. C Gianola. Paraninfo.

El Placer de cocinar. Vol 5. Ed Grijalbo.

Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria. Postres en restauracion. José Luis

Armendariz Sanz. Paraninfo.
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- Dossier cursos “muntatge i decoracio de pastisseria general” i Pastisseria i

rebosteria de Nadal. Impartits per Na Coloma Alzamora i en Salvador Maura.

ACTIVITATS COMPLEMENTARIES | EXTRAESCOLARS.

(veure programacié departament )

ADAPTACIONS CURRICULARS

En el cas de tenir qualque alumne amb NEE, aquest/ts tindran un minim de criteris

minims exigibles, tots i cada un adaptats a les seves possibilitats.

CRITERIS MINIMS D’AVALUACIO

- Coneéixer, aplicar i respectar en tot moment la normativa higiénico-sanitaria.

- Reconéixer i utilitzar correctament I'area de treball. Identificacié de les
materies primeres, els distints estris i maquinaria necessaris que utilitzen aixi com la

correcta aplicacié del vocabulari especific de la professio.

- Elaboracio, utilitzacio i aplicacié dels diferents productes acabats de
pastisseria i rebosteria: pastes, cremes i farciments, postres i masses. Aplicacié de

métodes de conservacio i regeneracio.
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TAULA DE CONTINGUTS DE LES PROGRAMACIONS

Dep. Hoteleria Assig. Processos basics de Curs 2n
pastisseria i rebosteria
Continguts Realitzacio
Previsio
% 1.Equips de rebosteria i pastisseria: maquinainase 1r 11 2n ] 3r (]
GE) 2.Masas de multiples aplicacions: massa batudeta pa fulls, 1r [ 2n[J 3r []
‘S | massa de llevat, bolleria, massa escaldades

$ | 7. sorbets i gelats: de fruites, lactis i bescuits 1r 0 2n0 3r (]
£ 1r02n10 3r(]
o 1r (0 2n 0l 3r(]
1ri2n(] 3r(]

1r 0 2n 1 3r)
Continguts Realitzacio

— 1 3. Xarops, banys de cobertura i confitures 0n 1 3r (]
S, { 4. Farcits i cremes: cremes de xocolata. (1 Pn [ 3ri]
$ 1 5. Pastes, mignardises i petit fours 1Pn (1 3r[]
1 6. Salses i coulis 1ri12n ) 3r(]
1r12n ] 3r 1]

Marcau el trimestre en qué s’ha explicat el cantt. Només per a la memoria final de curs.

SEM curopa

* inverteix en el teu futur
*

Fons Social Europeu




i
G CONSELLERIA NEET eu era

O EDUCACIO i : inverteix en el teu futur
é | UNIVERSITAT e Fons Social Europeu
/

Unid Europea

1Ird2n0 3r0
1r 2n] 3r

Continguts Realitzacio
8. Postres en restauracio 1Ir 0 2n] 3r O
9. Tartes 1r 2n 3rd
1Ird 2nl 3rQ
1rd2n03r
1Ird 2nl 3rQ
1rd2n03r
1Ird 2nl 3rQ

Tercer trimestre

OBSERVACIONS

Els continguts dels trimestres van lligats i estdacionats entre ells. Es per aix0 que no
poden considerar-se de manera aillada, siné flareresia a altres que puguin tenir certa
connexio.
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PROCEDIMENT, CRITERIS | SISTEMES
D'AVALUACIO DELS MODULS PRACTICS

1 cfc

IES GUILLEM COLOM CASASNOVAS

SOLLER
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CRITERIS D'AVALUACIO

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

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

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

CRITERIS DE QUALIFICACIO.

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

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

siguin assolides amb un minim de 4 sobre 10

SISTEMES D'’AVALUACIO.

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

Part tedrica dels continguts, és a dir, aquells qufan referencia a conceptes:

Aquests continguts s’avaluaran amb proves teosigedipus test, examens a desenvolupar,
exercicis teorics i presentacio de treballs derceced’investigacid. Aquests controls aniran
destinats a avaluar els coneixements teorics atgper I'alumne/a, i se’'n fara una analisi
com també de la metodologia utilitzada amb poskibile canvis si €s necessari.

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

Per fer-ne una correcta valoracio es seguira s d’avaluacio continua, tot observant el
desenvolupament de la practica individual, aixi @npetit grup i en gran grup, valorant-ne
I'evolucié. S’avaluara la rapidesa, agilitat i éfota en la realitzacio de les practiques i de la
seva planificacio.
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SISTEMES DE RECUPERACIO

L’avaluacio sera continua és per aixo que els aksamirarrecuperant per avaluacio,

en el cas d’arribar a la darrera avaluacio ambral@valuacio suspesa, hauran de realitzar
un examen practic o teoric de tot el materila do@ént tot el curs al llarg de les diverses
unitats didactiques .

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

CRITERIS DE PROMOCIO

1CEC

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

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

2 CEC

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

Els alumnes per a poder accedir a la FCT han deraufots els moduls del cicle

NORMATIVA APLICABLE AL DIA A DIA DEL DEPARTAMENT




"
|I|!
G CONSELLERIA i europa

O EDUCACIO * o inverteix en el teu futur
T TUNIVERSITAT el Fons Social Europeu
E Unid Europea

* Els alumnes han de portar sempre una correctarumtat de treball per accedir als tallers
del departament. Si no van correctament uniforpatisan esser amonestats

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

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

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

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

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

* La imatge de I'alumne pel que fa a la higienepowal i de uniformitat, aixi com també la
seva actitud personal i professional dins 'auddlet, el seu grau de superacid, puntualitat,
organitzacio i companyerisme son fonaments peomlitbranna del dia a dia

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

* En tot moment I'avaluacio tindra una funcioé oti@tiora com a consequeéncia del doble
sentit, terminal i didactic.

* Es realitzara una avaluacio inicial, al comencatkel modul i de cada unitat de treball;
avaluacio formativa- continua, durant tot el prodé&nsenyament-aprenentatge; avaluacio
sumativa, nota final del procés.

* La qualificacio final de cada trimestre sera aaala de la segiient manera: un 60 % la part
practica i un 40 % la part tedrica (D'aquest %10% correspon a correccié gramatical i
ortografica). La nota minima per a fer mitja seeaddsobre 10

* |a qualificacio final del modul sera de I'1 al 10sense decimals, essent del 5 al 10
aprovat i consegiientment promocionar de curs.
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PROGRAMACIO D.O.

SUBDEPARTAMENT DE FORMACIO | ORIENTACIO LABORAL

MODUL DE FORMACIO | ORIENTACIO LABORAL

Cicle Formatiu: CFGM CUINA | GASTRONOMIA | 1er CURS

Familia Professional:HOTELERIA | TURISME

OBJECTIUS DIDACTICS

1. Orientar-se en el mercat de treball, identificks seves propies capacitats i interessos i
l'itinerari professional més idoni

2. Diferenciar les formes i procediments d'inserei® la realitat laboral com a treballador per
compte alié o per propi compte

3. Coneixer els tramits principals necessaris pEarcuna empresa i tenir la capacitat per simular
un proceés senzill de creacié d’empresa

4, Interpretar el marc legal del treball i distingis drets i obligacions que es deriven de les
relacions laborals

5. Familiaritzar-se amb el concepte d’empresasels objectius i les seves funcions basiques,
descobrint la importancia de I'organitzacié en mmpgde persones

6. Detectar les situacions de risc més habitubdsrait laboral que puguin afectar a la seva salut
i aplicar les mesures de proteccio i prevencidesponents

7. Aplicar mesures sanitaries basiques immediateselelloc de Il'accident en situacions
simulades

METODOLOGIA

El principi basic de la intervencio educativa estdatribuir significat als continguts i afavorirdava
aplicacié funcional. Apostar per un aprenentatgecifunal i significatiu suposa dedicar el temps
necessari a I'adquisicié de procediments, a ctanifvalors i actituds, a assegurar conceptes ir sabe
relacionar-los. Els aprenentatges s’obliden si :i@anstrueixen de forma significativa per part dels
alumnes.

La construccio significativa exigeix tres requadisics:
1.Ensenyar amb una estructura coherent, clarandegda.
2.Tenir en compte els coneixements previs i conmo&s que I'alumne posseeix per emprendre els
nous aprenentatges.
3.Aconseguir una motivacio positiva i una actitagtdrable dels alumnes cap els continguts que els
proposem aprendre.

METODES | ESTRATEGIES D’ENSENYAMENT
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El primer que es fara sera determinar els conadresnprevis (idees i valors) que tenen els
alumnes respecte de la matéria. Aquestes conceppi@vies estan establertes en experiencies del
passat, algunes vegades estan ben establertesutilson perd han de fer-se evident, proposar als

alumnes problemes i situacions que posin de marg#sslimitacions i possibles errades dels seus
coneixements previs.

A continuacié es presentaran als alumnes oralmgrdr escrit, coneixements elaborats pel
professor o coneixements del llibre de text, mitfrt estratégies expositives. Durant les explicecio
es fara intervenir als alumnes proposant-los girstrelacionades amb la matéria. Es recolzara la
presentaci6 amb esquemes, mapes conceptualseadiis diaris, que ajudin a la comprensio dels

conceptes. Aquestes exposicions aniran també acyapes d'activitats i treballs complementaris i
d’aplicaci6 que es proposaran als alumnes.

En totes les unitats de treball sera fonamenteddéitzacié d'estratégies d’'indagacio, amb la fiadl

de qué els alumnes s’enfrontin a problemes i qireston hagin d’aplicar conceptes, procediments i
actituds a partir de la seva reflexio, per afavaiiki 'aprenentatge significatiu i funcional. Per
aconseguir-ho s’aplicaran diferents técniques:distidie casos, simulacions, investigacions sengzilles
debats, resolucié de problemes reals o simulats, et

Tot aprenentatge requereix una intensa activi@tl'dlumne. Aquesta activitat d'ordre
intel-lectual, es produeix guan I'alumne obserpansa, es planteja dubtes, relaciona i integrael g
ha apres amb esquemes de coneixements antermepliba a noves situacions.

S'afavorira que I'alumne realitzi aprenentatgemsicatius per ell mateix. Per aconseguir una
major autonomia dels alumnes, I'ajuda del professia encaminada a aclarir els conceptes, destacar
les idees fonamentals, elaborar esquemes i mapedabions entre conceptes, aportar materials de
consulta, reforcar un procediment, seleccionapeiblemes i questions que s'analitzaran i decidir e
guins moments es requereix un ensenyament mésigxpos

Algunes activitats requeriran un treball indivitldals alumnes, perd també es treballara en
petits grups. Els resultats es posaran en comul gyrup-classe amb la realitzacié de debats i

col-loquis. Aixi els alumnes coneixeran i valoragégpunts de vista dels altres i entendran ectara
obert que té la societat.

CONTINGUTS | PROCEDIMENTS PER UNITATS DE TREBALL

CONTINGUTS CONCEPTUALS ACTIVITATS /PROCEDIMENTS

UT1l. QUINES LLEIS REGEIXEN LES RELACIONS- Analisi de I'evolucié del dret del treball.

LABORALS. « Analisi de les caracteristiques de les actiwitiaborals
regulades pel dret del treball.

* Evolucié del dret del treball. * Recerca de normes de caracter laboral i claasific

« Divisi6 del dret. segons la seva jerarquia.

« El treball i el dret laboral. « Analisi de les actuacions de la Uni6é Europeaateria

* Les fonts del dret del treball. laboral.

« Principis per a l'aplicacié de les normes lalsora « Realitzacio d’exercicis sobre casos concretdequals hi

* Legislacid laboral espanyola. hagi discrepancies pel que fa a I'aplicacié dent@snes
laborals.

« Analisi de les principals lleis laborals.

UT2. EL MERCAT LABORAL. LA RECERCA DE FEINA. LA« Analisi de l'oferta i demanda del treball.
SELECCIO DE PERSONAL. » Analisi del mercat laboral i recerca de les fesnd'accés
al mercat laboral.
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« Oferta i demanda del treball.

» Accés i eines d'accés al mercat laboral.

* Proves de seleccio.

« Valoracié de la importancia de la formacié permanen

« Responsabilitzacioé el propi aprenentatge.

« Analisi dels interessos, aptituds i motivacionsspaels per a la
carrera professional.

« Identificacio d'itineraris formatius relacionatstaei titol de técnic
(GM).

« Definicio i analisi del sector professional debkitecnic.

« Planificaci6 de la propia carrera.

* Mercat laboral.
* Taxa d'activitat i taxa d'atur.

* Pla d’acci6 per a la recerca de feina.

« El perfil del candidat ideal.

* Fonts d’informacio i de reclutament.

« La carta de presentacio.

« El curriculum vitae.

« L’entrevista de treball.

¢ La comunicacio verbal i la comunicacié no verbal.
 Preparaci6 de I'entrevista.

» Preguntes que poden sorgir a I'entrevista.
« Actuacio després de I'entrevista.

« Els tests de seleccié de personal.

« El treball per compte propi

« Realitzaci6 simulada de les proves de seleccid.
« Observacio i analisi de I'entorn social per ratzpdades
sobre possibles fonts d’ocupacio.

« Elaboracié d'un pla d'accié detallat per buseama, que
es plasmara per escrit indicant tots els passosgdaran a
terme.

» Redaccid d'un inventari personal i professioredpiés
d’haver realitzat una seriosa autoanalisi sobredpscitats
personals i professionals.

« Realitzaci6 de cartes de recerca de feina perque
acompanyin el curriculum vitae, i es puguin endiaforma
espontania com a resposta d’anuncis, de suposadasts,
en cas de vacances del personal, etcetera.

* Realitzacio de curriculums amb diferents fornpets
temes, cronologic i mixt, i tria el més adequatgreriar a
empreses de diferent tipus.

« Detecci6 de possibles errors gramaticals i dieest en els
curriculums i, una vegada realitzats, analisi deetes
persones.

 Recerca de les fonts i els recursos d'informaotdre el
mercat laboral amb relacié al sector productiulauel
s’enquadren els seus estudis.

*Autoanalisi critica per buscar els punts fortsls punts
febles del curriculum personal i laboral i, d’agae®rma,
poder respondre a preguntes compromeses sobreurgs
foscos de I'historial.

« Identificacio dels coneixements, les habiliides
activitats que son necessaries per enfrontar-seaa u
entrevista de treball amb éxit.

« Planificacié d’'una entrevista de treball simaad
representacié davant de la classe.

« Enregistrament en video d’entrevistes simuladesilisi
critica de la classe.

« Realitzacio de tests de diferents tipus fins sjadquireixi
una certa desimboltura amb la practica reiterada.

* Realitzacié d’una llista exhaustiva de les pregsimue
poden sorgir en una entrevista de treball, espeeiat les
gue puguin resultar compromeses.

* Preparacio de les respostes més adequadesgser a
preguntes més compromeses en una entrevista ad.treb
« Valoracio del treball per compta propia com &mlétiva
d'insercié professional.

UT3. EL CONTRACTE DE TREBALL.

« El contracte de treball i els seus elements.

« Capacitat per contractar.

 Elements essencials del contracte de treball.

« Forma i contingut del contracte de treball.

« Periode de prova.

« Durada del contracte de treball.

« Activitats excloses del dret laboral.

« Relacions laborals de caracter especial.

* Drets i deures laborals.

« Obligacions de I'empresari en la contractaciblal.

* Empreses de treball temporal.

« Agencies privades de col-locacio.

« Nous entorns d'organitzacié del treball: subcotaicd, teletreball
« Beneficis per als treballadors en les noves orgatitns:
flexibilitat,beneficis socials

Definicid i analisi de les caracteristiques $ element
essencials dels contractes de treball.

« Analisi de les caracteristiques principals delstractes de
treball.

« Identificacio de les activitats excloses del dmboral i de
les activitats de caracter especial.

» Resolucio de casos practics de contractes dallireb
distincio dels elements i analisi del contingut.

« Realitzaci6 d'un debat sobre els drets i lesgaigions dels
empresaris i dels treballadors.

« Analisi de les obligacions dels empresaris en la
contractacié laboral.

« Diferenciacio de les ETT i les agéncies privadies
col-locacio.

« Analisi de subcontractacions...

< Analisi de las noves politiques socio-laborals.
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UT4. MODALITATS DEL CONTRACTE DE TREBALL.

« Tipus de contractes.

« Contractes indefinits.

* Foment de la contractacié indefinida.
« Contractes de durada determinada.
« Contractes formatius.

« Contractes a temps parcial.

« Altres modalitats de contractacio.

¢ Analisi dels contractes de durada indefinida icieada
determinada.

« Identificacio de la modalitat de contracte adefguper a
determinades activitats.

« Recerca de documentacioé sobre estadistiquesardates
amb la contractacio realitzada en cada modalitat.

* Realitzacié de diferents models de contractes

UT5. LA JORNADA LABORAL | LA SEVA RETRIBUCIO.

 La jornada laboral.

* Periodes de descans.

« Jornada nocturna.

« Treball per torns.

* Hores extraordinaries.

* Permisos retribuits.

¢ Les vacances.

« El calendari laboral i les festes laborals.
« Concepte de salari.

 Estructura salarial.

« El Salari Minim Interprofessional.
* Fons de Garantia Salarial.

« El pagament del salari.

« Analisi de la jornada de treball.
* Realitzacié d’'una taula comparativa entre el cgidigposa
en I'ET sobre la jornada laboral i el que s’estixiéa el
conveni del sector aplicable al cicle formatiu.

« Identificacié dels diferents tipus d’hores extdinaries,
aixi com la seva retribucié i compensacio, si siesc

« Analisi dels permisos retribuits, les vacancesmentari de
la senténcia laboral sobre la possibilitat de fiabdurant el
periode vacacional.

« Identificacio de les festes laborals de caragtibuit i no
recuperable.

 Analisi de I'estructura del salari.

« Identificacié de I'SMI i de la seva inembargataiti

« Realitzaci6 d’exercicis relacionats amb les pastes del
FOGASA en cas d'insolvéncia de I'empresari.

UT6. LA NOMINA.

« Estructura del rebut del salari.

« Percepcions salarials.

« Percepcions no salarials.

« Bases de cotitzacid a la Seguretat Social.

¢ Analisi de l'estructura del rebut de salaris ipesicio
ordenada de les diverses percepcions amb les a@sal
retribueix I'activitat laboral.

« Realitzacio d'exercicis sobre els limits de caiiip de les
percepcions que no cotitzen a la Seguretat SoaiélRPF.
« Localitzacié, en una llista exhaustiva de peraam

CONTRACTE DE TREBALL. L'ACOMIADAMENT.

« Modificacio dels contractes de treball.

« Suspensio del contracte de treball.

« Extincio del contracte de treball.

e L’'acomiadament.

« L’'acomiadament col- lectiu.

« L’acomiadament per causes economiques.

« L’'acomiadament disciplinari.

* Requisits formals de I'acomiadament disciplinari.
¢ Impugnacio6 de 'acomiadament.

« Base de cotitzacio per contingéncies comunes. salarials i no salarials, de la part del rebutalers en que se
« Base de cotitzacio per contingéncies professionals situa cadascuna de les percepcions.
« Conceptes de recaptacio conjunta. « Realitzacid d’exercicis relatius al calcul de lzade
« Deduccions. cotitzacio a la Seguretat Social.
« Calcul de les aportacions dels treballadors i eeipresaris
a la Seguretat
Social, aplicant els percentatges de cotitzacideslals bases
obtingudes en exercicis realitzats préviament.
« Realitzacié de rebuts de salaris, que comprengusn
amplia casuistica.
UT7. MODIFICACIO, SUSPENSIO | EXTINCIO DEL«Comentaris sobre senténcies relacionades |amb

modificacions, suspensions i extincions.

« Identificacio de les condicions de treball que@o
modificar-se.

« Analisi i estudi de les diferents causes de susipalel
contracte de treball.

« Analisi i estudi de les causes d’extinci6 deltcacte.

« Elaboracié d'un dossier sobre noticies de suspens
modificacid i extinci6é de contractes.

« Identificacié dels diversos tipus d’acomiadament.

* Analisi de 'acomiadament col- lectiu quan conearr
causes economiques, técniques, organitzatives o de
produccio.

« Analisi de 'acomiadament per causes objectives.

« Estudi dels requisits per extingir un contracte gauses
objectives.

« Analisi de 'acomiadament disciplinari.
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« Reflexio sobre el suport del text sobre el nonuadaltes
perqué es produeixi 'acomiadament disciplinari.

« Analisi de la impugnacié de I'acomiadament.

« Comentari de les consequiéncies de les sentencies e
I'acomiadament nul, en el procedent i en I'improasd

UT8. SEGURETAT SOCIAL.
ATUR.

INCAPACITAT TEMPORAL

* Regulacié.

« Camp d’aplicacio de la Seguretat Social.

« Régims que integren la Seguretat Social.

« Estructura organitzativa de la Seguretat Social.

« Obligacions de I'empresa amb la Seguretat Social.

« Obligacions dels autonoms.

« Prestacions de la Seguretat Social.

« Incapacitat temporal.

* Requisits per ser beneficiari de la prestacio ecoca.

« Durada de la incapacitat temporal.

 Subsidi per incapacitat temporal.

o Atur.

Determinacié de les principals obligacions d'ezspris
treballadors en matéria de Seguretat Social: afiljaaltes, baixes
cotitzacio.

« Sistemes d'assessorament dels treballadors tespgeseuslrets.

|
« Identificacié dels objectius de la Seguretat Sloci

« Distinci6 dels regims de la Seguretat Social.

« Identificacio dels organismes que componen laiBxtgt
Social.

« Realitzacio d'un esquema que reflecteixi els pasgs® cal
seguir per a la inscripcié d’empreses i autonorafiliacio i
alta de treballadors.

« Analisi de les prestacions de la Seguretat Social

« Analisi del comentari de suport del text sobedtd en la
Seguretat Social dels

familiars que treballen amb I'empresari individual.

« Resolucié de suposits practics relacionats amétgo®ns
de la Seguretat

Social.

« Observacio de les dades d’afiliacié a la Segufdaial i
analisi del nombre de

treballadors que pertanyen a cada régim, secexs, s
nacionalitat, etc.

« Definici6 de la incapacitat temporal (IT).

« Diferenciacio6 de les situacions causants dedapacitat
temporal per malaltia

comuna o accident no laboral, i accident laboradialtia
professional.

« Identificacié dels requisits per ser beneficaeila
prestacié econdmica per IT.

« Analisi de la durada de la incapacitat i la pxeist
economica.

« Realitzacio d’exercicis sobre el subsidi per IT.

« Analisi dels requisits per percebre la prestpeidatur.

« Realitzacio d’exercicis sobre la prestacio per.atu

« Realitzacio d'afiliacions,altes y baixes.

* Recerca d'assessorament dels treballadors setsers
drets i deures.

UT9. PARTICIPACIO TREBALLADORS EN L'EMPRESA.

« El dret de sindicacio.

« Contingut de la llibertat sindical.
« Associacions empresarials.

« Negociacio6 col-lectiva.

« Conflictes laborals.

e La vaga.

» Reconeixement en la Constitucid i en la Llei orgarde
llibertat sindical del dret dels ciutadans a lad&iacio, i de
contingut de llibertat sindical.

« Investigacié de quins son els sindicats més sgprtatius.
« Identificacié de les associacions empresarials.

« Andlisi dels conflictes laborals i la seva forma
d’exterioritzar-los.

« Estudi d’un conveni col-lectiu aplicable al secto
professional de I'alumne, i analisi dels elemefigyatoris
gue presenta, els quals han estat introduits paluatat de
les parts.

« Estudi i analisi per grups d’alumnes, d’'un coriven
col-lectiu del seu sector professional i realitaatun debat.
« Analisi de conflictes laboral i procediments pda seva
resolucio.

« Plantejament de conflictes laborals concretsysgrq
mitjancant el debat, s'arribi a solucions.

« Analisi del que s’ha establert en materia d’iofians i

sancions en el conveni col-lectiu aplicable alarect
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professional de I'alumne.

« Realitzacié d'un esquema sobre I'estructura damveni
col-lectiu.

» Comparanca de clausules salarials en convenisateix
sector, pero de diferent ambit geografic.

« Realitzacio d'un debat sobre la importancia detivétat
sindical a I'empresa i a la societat.

UT 10. SALUT LABORAL.

« El treball i la salut.

« Els riscos laborals i la seva prevencio.

« Danys a la salut dels treballadors: accidentsedmll, malalties
professionals,

fatiga, insatisfaccio laboral, estres i envellimgrematur.

e Técniques de prevencio.

¢ Marc juridic de la prevenci6.

« Obligacions i drets en matéria de prevencio sleos laborals.

« Realitzacio d’'un mapa que reflecteixi els concgfitasics
en matéria de prevencié laboral.

« Resolucié de casos practics en els quals eslirebk
requisits que s’han de donar perque es produeiacaigent
de treball.

« Analisi dels tipus d’accidents de treball mégirents i les
Sseves causes.

e Lectura i analisi de la jurisprudéncia sobre @ents de
treball.

« Elaboracié d'un quadre en el qual es reflecteliem
principals malalties professionals del sector dVétett de
I'alumnat, i relacionar-les amb I'agent que lesdueix.

« Recerca de la normativa aplicable en materiastesi
laborals en la seva activitat laboral.

» Comentari a classe d’articles de la Llei de preidede
riscos laborals.

« Resolucio de casos practics en els quals s'iniléls drets
i les obligacions dels empresaris i els treballador matéria
de prevencid de riscos laborals.

« Factors de risc laboral.

« Factors relacionats amb el medi ambient.

« Agents quimics.

« Contaminants biologics.

 Agents fisics: soroll, vibracions, temperaturdyuminacio i
radiacions.

« Mesures preventives.

« Factors de risc derivats de les condicions darséaf:

— Llocs de treball.

— Equips de treball i eines.

— Instal-lacions eléectriques.

— Incendis.

« Factors de risc derivats de la carrega de feina:

— Carrega de treball fisica: manipulacié manualateegues.
— Carrega de treball mental.

« Factors de risc psicosocial:

— Estres.

— Mobbing (assetjament psicologic).

— Burnout.

« Realitzaci6 d'esquemes dels riscos derivats de
condicions ambientals del lloc de treball.

« Resolucio de casos practics en els quals s'ideuitif els
factors presents en I'ambient de treball que garrest
laboral.

< Analisi dels tipus de malalties professionalsdpiides per
agents fisics, quimics i biologics.

« Elaboracié d'un quadre en el qual es reflectelie
malalties professionals del sector d’activitat’deimnat i en
queé es relacionin amb I'agent que les produeix.

« Resolucio de casos practics en els quals es propos
mesures preventives per evitar els danys derivatssd
condicions ambientals de treball.

» Recerca d’estadistiques sobre les malalties wiofesls
del sector.

« Realitzaci6é d’esquemes dels riscos derivats de les
condicions de seguretat, de I'organitzacio deldlede la
carrega mental o fisica.

« Resolucio de casos practics en els quals s'ideuitif els
factors que generen risc laboral.

« Analisi dels accidents de treball produits perdendicions
de seguretat i les seves causes.

« Analisi de les malalties professionals produiges
I'organitzacié i la carrega de feina i les sevasses.

« Elaboracié d'un quadre en el qual es reflectegtin
accidents laborals i les malalties professionalseetor
d’activitat de I'alumnat, relacionant-los amb

I'agent que els produeix i derivats de les condiside
seguretat i de I'organitzacio i carrega de feina.

les
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CONTINGUTS CONCEPTUALS

ACTIVITATS /PROCEDIMENTS

« Resolucié de casos practics en els quals es propos
mesures preventives per evitar els danys derivassfactors
de risc.

« Lectura i comentari d’articles referits a les egpatologie
emergents derivades dels factors psicosocialsdeltr

* Realitzacio a classe d’exercicis practics en elgjes
facin els moviments per

a una correcta manipulacio de carregues.

« Realitzacié a classe d’exercicis en els qualsogtd
postures correctes davant pantalles de visualtzbéeidades.
« Analisi de conductes que comportin mobbing.

UT 12. CONTROL DE RISC LABORAL.

« L’acci6 preventiva a I'empresa.

« El pla de prevencid.

« Gestié de la prevencio:

« Organitzaci6 de la prevencio.

« Organs de representacio dels treballadors.
« El control del risc:

* Mesures de prevencio.

* Mesures de proteccid.

« Equips de protecci6 individual.

« Senyalitzacié de seguretat.

« Actuacio en cas d'accident: investigacié, nodifi®, registre.
« Analisi estadistica de la sinistralitat.

* Resolucié de casos practics en els quals s’apligls
principis de I'accié

preventiva.

« Elaboracié d’'un esquema de com s’organitza lagreid a
les empreses.

« Realitzaci6 d’'una avaluacio de riscos.

« Calcul d’indexs de sinistralitat.

« Comparanca de dades estadistiques de sinistpsitat
sector professional.

« Resolucié de sup0sits practics en qué es relacemquips
de proteccid

individual amb diverses professions.

« Interpretaci6 de senyals de seguretat.

« Realitzacio del pla de prevencié d’una petita exsar

« Resolucio de casos practics en els quals es propos
mesures de prevencio i

proteccio.

« Realitzaci6 d’activitats en les quals se sequeries
actuacions posteriors a un accident de trebaléétigacio,
notificacio i registre).

UT 13. MESURES D'EMERGENCIA | PRIMERS AUXILIS.

 Les mesures d’emergéncia.

« El pla d’emergéncia i evacuacio.
« Primers auxilis a I'empresa.

« Teécniques de primers auxilis.

« El transport dels ferits.
 Actuacio en cas d'incendi.

» Resolucid de casos practics en que s’hagi d’eracn
centre de treball.

« Elaboracié d'un pla d’emergencia.

« Simulacié d’'aplicacié de técniques de primersil&ix

« Elaboracié d'un esquema de com s’ha d’actuamen u
situacio d'emergencia.

« Identificacié dels simptomes de diferents tipadasions.
 Simulacid de la técnica PAS.

« Simulacio de la utilitzacié d’extintors.

« Visita a una unitat d'assisténcia sanitaria damgja (061,
Creu Roja, etc.).

UT 14. GESTIO DEL CONFLICTE | EQUIPS DE TREBALL.

¢ Valoracio6 dels avantatges i inconvenients del frebequip per ¢
I'eficacia de I'organitzacio.

» Classes d'equips en el sector segons les funcienexauiceixen.
« Analisi de la formacié dels equips de treball.

¢ Caracteristiques d'un equip de treball eficac.

¢ La participacio en I'equip de treball. Analisi dptsssibles rols
dels seus integrants.

Definicio de conflicte: caracteristiques, fontsapees del
conflicte.

» Métodes per la resolucié/supressio del conflicteliao,
conciliacié y arbitratge.

« Realitzacio de tasques en equip.

e Exercicis de departamentalitzaci6 i distribuciGagues
¢ Coordinacié d'equips.

Localitzacid, analisi i resoluci6 de conflictes.

Recerca i funcionament del Servei de Mediacioé
Arbitratge i Conciliacio de les llles Balears (SMAB).
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ACTITUDS

-Agafar consciéncia sobre el funcionament del meteatreball.

-Valorar les possibilitats laborals que proporcidneleccio adequada d'itinerari formatiu, d’acad
les propies capacitats, actituds i coneixements.

-Adquirir habilitat emprenedora en recerca feirmmfiant amb les propies possibilitats.

-Mostrar interés per les noves oportunitats de ciegom origen d’un projecte empresarial.

-Valorar I' equilibri entre dimensio de I'organitza i les relacions humanes.

-Tenir resposta activa per usar la normativa ldmralefensa dels drets a I' ambit de treball.

-Ser responsable respecte a tot allo que suposarguie un contracte de treball.

-Mostrar interés per les modalitats de contractes.

-Fomentar I'esperit participatiu en tot com a foegorotegir els interessos propis i comuns.
-Cooperar entre les parts per aconseguir un apmpague satisfaci a tots.

-Rebuig de discriminacions laborals per qualsea®l r

-Valorar les condicions laborals en la deteccitrigel

-Aplicar correctament les normes de seguretat imesures de prevencié i de proteccié del medi
ambient i de la salut.

-Analitzar les actuacions previstes en cas d’'actide

TEMPORITZACIO
Es preveu la seguent:

Primera Avaluacio : Unitats de treball: 14 ( equiestreball), 1, 2, 3, 4.
Segona Avaluacio: Unitats de treball: 14 (resolu@éonflictes), 5, 6, 7, 8.
Tercera Avaluacio: Unitats de treball: 9, 10, 12, 13.

PROCEDIMENTS D'AVALUACIO

Criteris d'avaluacio6

S’avaluara el grau de progrés assolit per I'aluemeelacio als objectius proposats i als continguts
programats.
Com s’avaluara ?

*Treball individual i/o en grup que s’hagi realitzaclasse i fora d’ella.
*Participacié dels alumnes a classe.
*Proves escrites especifiques d’avaluacio.



"
|I|!
G CONSELLERIA i europa

O EDUCAC|O *; : verteix en el teu tutur
T TUNIVERSITAT e Fons Social Europeu
E Unié Europea

*Actitud dins l'aula i la cura del material. Valaramolt elrespecteal professorat i a la resta
d'alumnes.

*Assisténcia a classe.

*Puntualitat en la realitzacié de les feines.

*Esforc de I'alumne.

En tots els treballs, activitats i proves que s@nfa intervinguin s’exigira una correcta expressio

escrita i/o oral, la utilitzacié adequada del vadah, no cometre faltes d’ortografia i una bona
presentacio.

CRITERIS DE PROMOCIO, MINIMS | CRITERIS DE QUALIEIACIO

Per calcular la nota de cada una de les avaluae®asguira el seguent procediment:

PRIMER: Es calculara la mitjana aritmetica entts s resultats obtinguts pels alumnes a les prove
especifiques d’avaluacié o examens i treballs.

Aquesta mitjana constituira un 80% de la nota dlagaio.

SEGON: Es calculara una mitjana aritmetica ambsttete altres valoracions obtingudes pels alumnes
durant I'avaluacié. Aquestes s'obtindran a paktirla resolucid dels exercicis i de la participaci
actitud, esfor¢ i assistencia de I'alumne/a. Diastitud, concretament, es tindra molt en compte
l'actitud i el respectea la resta d'alumnes i al professorat.

Aquesta mitjana constituira un 20% de la nota dlaaaio.

TERCER: Per aprovar el modul sera requisit impreible el lliurament de totes les activitats
exigides, dels treballs de recull i comentari déaies que s’hagin establert al final de cada acfu

QUART: Tant a les proves escrites de coneixemeoits a les activitats i treball s'exigira el seu
lliurament de forma pulcra, neta i sense faltegatafia. Les faltes ortografiques poden baixputt
la nota de les proves escrites i de les activitaeballs.

CINQUE : Per poder fer mitja a l'avaluacio trinmakt 'alumne haura d'obtenir una qualificacio
minima de 4 punts. Les proves de recuperacio sspecifiques de cada avaluacié en que no s’hagi
arribat a la nota mitjana de cinc. El professoridigt en quin moment es recuperen les avaluacions
suspeses. El procediment sera el mateix que elidalsgrimer punt.

SISE: En tot cas hi haura un examen de recupedadiota la matéria el mes de juny.

Criteris d' Avaluacié per Unitats Didactiques

UNITATS DE CRITERIS d' AVALUACIO
TREBALL

UT1. QUINES|» Comprendre la necessitat del dret del treball contonjunt de normes que regulen les relacionse ezlg
LLEIS REGEIXEN| empresaris i els treballadors.
LES RELACIONS - Valorar la intervenci6 de I'Organitzacio Interi@atal del Treball (OIT) i de la Unié Europea (UE) la millora
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UNITATS DE
TREBALL

CRITERIS d' AVALUACIO

LABORALS.

de les condicions laborals dels treballado

« Identificar el procés judicial i social.

« Identificar les fonts del dret laboral, precis&rel contingut i establir-ne la jerarquia.

« Interpretar els principis especifics que s’harseiguir per a la correcta aplicacié de les noresrhls.
« Identificar els drets i els deures derivats derédacions laborals.

UT2.EL MERCAT

« Identificar, mitjancant una detallada autoangbeisonal, les capacitats personals i professiaetdsionades

LABORAL.LA amb els objectius laborals als quals es pretébaarri
RECERCA DE - Identificar els punts febles del curriculum pedd professional, aixi com les possibles llacugre$a formacio,
FEINA. LA | per convertir els punts febles del curriculum entpdiorts i potenciar-ne les millors qualitats.
SELECCIO DE - Elaborar estrategies per orientar-se en el mébatal, identificant totes les possibles foniscdpacio de
PERSONAL. I'entorn economic i social a les quals pugui teicés.
« Dissenyar cartes de presentacio i curriculunaeyien diferents formats, tenint cura de la redatai
presentacio i I'estética, per enviar a diferermagid’empreses.
« |dentificar per si mateixos les empreses i lemefe més adequades a les propies aptituds i isteres
professionals.
* Prepar entrevistes de treball amb I'anticipa@o6eassaria, per demostrar que es tenen els coneiteies
capacitats necessaries per integrar-se adequademant empresa.
« Ser capagos d’autoanalitzar-se per conéixerardefr el propi curriculum, saber dades de I'emprdsa
I'entrevistador, i preparar un dossier amb el nigteue pugui ser positiu per al curriculum, amdtavia una
hipotética entrevista de treball.
« Interpretar la dinamica interna dels tests peir fa garantia que es faran tan bé com es pugssalir i
comprendre la ldgica interna d’aquestes proves.
UT3. EL | « Definir les caracteristiques i els elements esaéndel contracte de treball.
CONTRACTE DE -+ Analitzar el contingut del contracte de treball.
TREBALL. « Definir el periode de prova.
« Diferenciar les activitats excloses de I'ambit diet laboral i les relacions laborals de caraetgrecial.
« Interpretar els drets i els deures derivats detracte laboral.
« Diferenciar les empreses de treball temporakdebéncies privades de col-locacio.
UT4. « Diferenciar les diverses modalitats de contragtiboral.
MODALITATS « Distingir els contractes indefinits dels de daraeterminada.
DEL « Analitzar el contingut dels contractes per al émtnde la contractacié indefinida.
CONTRACTE DE - Identificar els contractes formatius.
TREBALL. « Analitzar la contractacié a temps parcial.
UTS. LA | « Definir la jornada laboral.
JORNADA « Diferenciar els diversos tipus de jornada.
LABORAL | LA |« Analitzar els periodes de descans.
SEVA « Analitzar els tipus d’hores extraordinaries.
RETRIBUCIO. « |dentificar els diferents permisos retribuites bacances.
« Interpretar I'estructura del rebut de salaris.
« Definir el salari minim interprofessional.
* Analitzar el Fons de Garantia Salarial.
UTé6. LA |« Interpretar I'estructura del rebut de salarigfimir els diferents conceptes retributius.
NOMINA. « Calcular les deduccions que s’han de practical esbut de salaris i interpretar-ne el significat.
« Descriure el procediment establert per deterniggmbases de cotitzacio a la Seguretat Socialitzar amb
precisio les operacions necessaries per al seul.calc
« Fer amb exactitud els calculs necessaris equadiacio dels salaris i emplenar adequadament téspficial.
UT7. « Analitzar les modificacions que es poden donaglawmntracte de treball.
MODIFICACIO, « |[dentificar les modificacions dels contractegmrdall.
SUSPENSIO « Definir qué és una suspensio6 del contracte dalire
EXTINCIO DEL - Diferenciar la suspensi6 del contracte de tratallextincid.
CONTRACTE DE - Identificar les causes de la suspensio6 del cotatide treball.
TREBALL. * Analitzar les causes d’extinci6 del contracte.

L'ACOMIADAME
NT.

uTs.
SEGURETAT

SOCIAL.

« Comprendre els objectiu de la Seguretat Social.
« Diferenciar els regims que integren el sistem&dsS.
« |dentificar els organismes que componen I'estmacbrganitzativa de la Seguretat Social.
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UNITATS DE CRITERIS d' AVALUACIO
TREBALL

INCAPACITAT « Detallar el procés d’inscripcié d’empreses i aatiis en la Seguretat Social, aixi com afiliacioalta dels

TEMPORAL |
ATUR.

treballadors.

« Valorar les prestacions de la Seguretat Social.

« Identificar els graus d’incapacitat.

« Descriure els requisits necessaris per teniratatpensio de jubilacio.

« Analitzar la incapacitat temporal (IT).

« Diferenciar les situacions causants de la indégtalemporal per malaltia.
 Analitzar la incapacitat temporal (IT).

« Diferenciar les situacions causants de la indégtaemporal per malaltia
comuna o accident no laboral, i accident labonalaltia professional.

« Identificar els requisits per ser beneficiaril@@restacio economica per IT.
< Analitzar la durada de la incapacitat i la preigt&conomica.

« Analitzar la prestacio per atur.

« Realitzar exercicis sobre diferents incapacitats.

uTo.
PARTICIPACO
DELS
TREBALLADORS
EN L'EMPRESA.

LA

« Valorar el dret de sindicaci6 dels treballadors.

« Distingir els sindicats més representatius emli& estatal i autonomic.

« Analitzar les competéncies dels representansstodballadors.

« Diferenciar els tipus de continguts regulats lsrcenvenis col-lectius i el seu ambit d’aplicacio.
« Descriure les fases de la tramitaci6 dels corsveoii lectius.

« Analitzar els conflictes laborals i la seva fordiexterioritzacio.

« Descriure els procediments per a la solucié defslictes laborals.

uT 10.
LABORAL.

SALUT

« Identificar conceptes basics en matéria de p@oaie riscos laborals.

« Descriure els danys en la salut dels treballadons a conseqiiéncia de la realitzacié d’'una aatilaboral.
« Diferenciar els accidents de treball de les rntielprofessionals.

« Descriure els requisits necessaris perque esdyactident de treball i/o malaltia professional.

« Analitzar la normativa aplicable en materia deas laborals.

« Identificar els drets i les obligacions dels eegaris i els treballadors en matéria de prevencié.

« Descriure la tutela que tenen els treballadgoe@alment sensibles.

UT 11. FACTORS
DE RISC
LABORAL.

« Identificar els factors de risc laboral.

« Analitzar els factors de risc en el lloc de &iéb

« Analitzar els danys derivats dels contaminarsisgi quimics, biologics.

« Identificar les activitats amb risc de contrauna malaltia professional.

« Proposar mesures de prevencié per prevenir algsdierivats de les condicions ambientals deldetreball.
« Analitzar els factors de risc derivats de lesdicions de seguretat i de I'organitzacié i de laega de feina.
« Identificar les feines amb risc d’accident labarale malaltia professional derivats de les candiede
seguretat i de I'organitzacio i de la carrega deafe

« Analitzar els danys derivats de les condicionsefguretat i de I'organitzacio i de la carregaeied.

« Descriure postures correctes en el treball qlemtasassegut, dempeus i en la manipulacié mamuehaegues.
« Proposar mesures de prevencié dels danys dededées condicions de seguretat i de I'organitzadiela
carrega de feina.

« Identificar els diferents tipus d’incendis i @igents extintors que s’han d'utilitzar.

UT 12. CONTROL
DE RISCOS
LABORALS

« Identificar els principis de I'accié preventiva.

« Analitzar la importancia de les mesures per ewdteeduir els riscos laborals.

« Identificar les activitats que ha d'incloure I&@ preventiva a I'empresa.

« Descriure les modalitats d’organitzacio de lavpreié a I'empresa.

« Valorar i identificar les funcions que realitzels representants dels treballadors en matéeriasdenpcid per
millorar les condicions de treball.

« Diferenciar entre mesures de prevencio i de poide

« Analitzar les diferents mesures de proteccidlediiva i individual.

« Proposar mesures de prevencié i de proteccidridelss laborals.

« Identificar el significat dels senyals de segafret

« Realitzar calculs d'indexs de sinistralitat.

« Descriure les actuacions posteriors a un accidetiteball (investigacid, notificacio i registre).

UT 13. MESURES
D'EMERGENCIA |
I PRIMERS
AUXILIS.

« Aplicar técniques de primers auxilis en situasisimulades.

« Descriure actuacions que cal realitzar d’acorth ametode PAS.

« Diferenciar passos que cal seguir en situacitndigencia.

« Identificar la prioritat d’atencié quan hi hagversos lesionats, segons el criteri de risc vitéf gran.

« Identificar la seqliéncia de mesures que s’haplidax en funcid de les lesions existents en ebsit@nterior.
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UNITATS DE
TREBALL

CRITERIS d' AVALUACIO

« Descriure actuacions que cal seguir en cas diitice

UT 14. GESTIO
DEL CONFLICTE

« Aplicar técniques de deteccio, analisi i resaude conflictes.
eSimular una mediacio.

TREBALL. «Crear departaments.

EQUIPS DE <Planificar tasques i distribuir-les.

*Gestionar equips de treball.

MINIMS EXIGIBLES

Coneixer I'estructura del mercat laboral.

Ser capa¢ de realitzar un itinerari formatiu-prei@sal a partir de les capacitats, actituds i
coneixements que un té.

Elaborar un curriculum vitae i cartes de preseataci

Explicar els distints tipus d’oferta de trebaksIfonts d’informacio.

Analitzar les diferents formes juridiques de leprrges.

Coneixer els drets i deures dels treballadors.

Identificar aquelles situacions protegides perdgusetat Social.

Demostrar la comprensié de les principals mesugwevencié i proteccid a I'entorn laboral.

Aplicar les principals técniques en primers auxilis

MESURES D'ATENCIO A LA DIVERSITAT

La programacié és suficientment oberta i flexibler poder introduir canvis que es considerin
necessaris per donar resposta a les diferentsitpdca les distintes motivacions per aprendi®, a
diferents estris d’aprenentatge i a I'interes ahlsnnes.

En cas de necessitat, es realitzarien les persiragtd@ptacions i es prendrien les mesures adequades
oportunes que permetessin facilitar I'evolucio wdlialitzada de cada alumne/a per a qué pugui
complir els objectius de forma diferent, treballalst mateixos continguts i superant, si és possiide
minims exigibles.

MATERIALS | RECURSOS DIDACTICS

Quadern i recursos propis del professor:

Esquemes, qulestionaris, exercicis d'aplicacidstextafiques, retalls de premsa, etc.
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Llibres:

Formacio i Orientaci6 Laboral. Ed. Mc Graw-Hill.

Formacion y Orientacion Laboral. Ed. Macmillan

Formacion y Orientacion Laboral. Ed. Editex

Formacion y Orientacion Laboral. Ed. Santillana

Manual de cotitzacié de la Seguretat Social.

Revistes especialitzades i diaris.

Bibliografia especialitzada sobre els diversosioguis.

Recursos materials.

Pissarra electronica.

Alguna pel-licula o reportatge de la televisio celaada amb els continguts.

Magquinari informatic, multimédia i pagines eleciidgures.

De 'alumne
Llibre de text: Formacio i Orientacio Laboral. Edil Mc Graw-Hill.
Quadern o carpeta d'activitats.

Material lliurat pel professor.
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1. OBJECTIUS: RESULTATS D’APRENENTATGE | CRITERIS D 'AVALUACIO

1. Seleccionar oportunitats d'ocupacio, identifican t les diferents possibilitats
d'insercié i les alternatives d'aprenentatge al lla  rg de la vida.

1. Valorar la importancia de la formacié permanent com a factor clau per a I'ocupacio
I 'adaptacio a les exigencies del procés productiu.

2. ldentificar els itineraris formatius-professionals relacionats amb el perfil profesional
del Técnic en Gestio Administrativa.

3. Determinar les aptituds i actituds requerides per a la activitat professional
relacionada amb el perfil del titol.

4. |dentificar els principals jaciments d'ocupacio i d'insercio laboral pel Tecnic en
Gestio Administrativa.

5. Determinar les tecniques utilitzades en el procés de recerca d'ocupacio.

6. Preveure les alternatives d'autoocupacio en sectors professionals relacionats amb
el titol.

7. Realitzar la valoracio de la personalitat, aspiracions, actituds i formacié propia per
a la presa de decisions.

2. Aplicar les estratégies del treball en equip, va  lorant la seva eficacia i
eficiencia per a la consecucié dels objectius de I organitzacio.

1. Valorar els avantatges de treball en equip en situacions de treball relacionades
amb el perfil del Técnic en Gestiéo Administrativa.

2. Identificar els equips de treball que poden constituir-se en una situacio real de
treball.

3. Determinar les caracteristiques de I'equip de treball eficac en front als equips
ineficagos.

4. Valorar positivament la necessaria existéncia de diversitat de rols i opinions
assumits pels membres d'un equip.

5. Reconeixer la possibilitat existent de conflicte entre els membres d'un grup com a
un aspecto caracteristic de les organitzacions.

6. Identificar els tipus de conflictes i les seves fonts.

7. Determinar procediments per a la resolucio del conflicte.

3. Exercir els drets i complir les obligacions que es deriven de les relacions
laborals, reconeixent-les en els diferents contract  es de treball.

1. Identificar els conceptes basics del dret del treball.

2. Distingir els principals organismes que intervenen en les relacions entre
empresaris i treballadors.
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3. Determinar els drets i obligacions derivats de la relacio laboral.

4. Classificar les principals modalitats de contractacié, identificant les mides de
foment de la contractacié per a determinats col.lectius.

5. Valorar les mesures establertes per a la legislacio vigent per a la conciliacio de la
vida laboral i familiar.

6. Identificar les causes i efectes de la modificacio, suspensio i extincié de la relacié
laboral.

7. Analitzar el rebut de salaris, identificant els principals elements que l'integren.

8. Analitzar les diferents mesures de conflicte col-lectiu i els procediments de soluci6
de conflictes.

9. Determinar les condicions de treball pactades en un conveni col-lectiu aplicable a
un sector professional relacionat amb el titol.

10. Identificar les caracteristiques definitoris dels nous entorns d'organitzacié de
treball.

4. Determinar I'accié protectora del sistema de la Seguretat Social davant les
distintes contingencies cobertes, identificant les diferents classes de
prestacions.

1. Valorar el paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora de la
gualitat de vida dels ciutadans.

2. Enumerar les diferents contingéencies que cobreix el sistema de Seguretat social.
3. Identificar els régims existents en el sistema de Seguretat Social

4. ldentificar les obligacions d'empresari i treballador dins el sistema de Seguretat
Social.

5. Identificar en un suposit senzill les bases de cotitzacié d'un treballador i les quotes
corresponents a treballador i empresari.

6. Classificar les prestacions del sistema de Seguretat Social, identificant els
requisits.

7. Determinar les possibles situacions legals d'atur en suposits practics senzills.

8. Realitzar el calcul de la durada i quantia d'una prestacié per atur de nivell
contributiu basic.

5. Avaluar els riscos derivats de la seva activitat  , analitzant les condicions de
treball i els factors de risc presents en el seu en  torn laboral.

1. Valorar la importancia de la cultura preventiva en tots els ambits i activitats de
I'empresa.

2. Relacionar les condicions laborals amb la salut del treballador.

3. Classificar els factors de risc en l'activitat i els danys derivats dels mateixos.

4. ldentificar les situacions de risc més habituals en els entorns de treball del Técnic
en Gestio Administrativa.

5. Determinar l'avaluacio de riscos en I'empresa.

6. Determinar les condicions de treball amb significacié per a la prevencio en els
entorns de treball relacionats amb el perfil professional del Técnic en Cuina i
Gastronomia.

7. Classificar i descriure els tipus de danys professionals, amb especial referencia a
accidents de treball i malalties professionals, relacionats amb el perfil professional
del Tecnic en Cuina i Gastronomia.

6. Participar en I'elaboracio d'un pla de prevencié de riscos en una petita
empresa, identificant les responsabilitats de tots els agents implicats.
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1. Determinar els principals drets i deures en materia de prevencié de riscos laborals.
2. Classificar les diferents formes de gestio de la prevencio en I'empresa, en funcié
dels diferents criteris establerts en la normativa sobre prevencié de riscos laborals.

3. Determinar les formes de representacio dels treballadors en I'empresa en matéria
de prevencié de riscos.

4. ldentificar els organismes publics relacionats amb la prevencio de riscos laborals.
5. Valorar la importancia de l'existéncia d'un pla preventiu en I'empresa, que inclogui
la sequienciacio d'actuacions a realitzar en cas d'emergéncia.

6. Definir el contingut del pla de prevencié en un centre de treball relacionat amb el
sector professional del Tecnic en Cuina i Gastronomia.

7. Projectar un pla d'emergencia i evacuacié d'un petita i mitjana empresa (PIME).

7. Aplicar les mesures de prevencio i proteccio, an  alitzant les situacions de

risc en I'entorn laboral del Tecnic en Cuina i Gast  ronomia.

1. Definir les tecniques de prevencié i de proteccié que han d'aplicar-se per evitar els
danys en el seu origen i minimitzar les seves consequéncies en cas de que siguin
inevitables.

2. Analitzar el significat i I'abast dels diferents tipus de senyalitzacié de seguretat.

3. Analitzar els protocols d'actuacio en cas d'emergencia.

4. |dentificar les tecniques de classificacié de ferits en cas d'emergencia on existeixen
victimes de diversa gravetat.

5. Identificar les técniques basiques de primers auxilis que han de ser aplicades en el
lloc de l'accident davant diferents tipus de danys i la composicio i Us de la farmaciola.
6. Determinar els requisits i condicions per a la vigilancia de la salut del treballador i
la seva importancia com a mesura de prevencio.

2. CONTINGUTS

En el propi curriculum del CF, es determina que els aprenentatges en I'FP han
d’articularse fonamentalment al voltant dels procediments. A més del saber-fer , té
una importancia creixent en el mén productiu el domini del saber-estar , és a dir, de
les actituds.

Continguts conceptuals

a) Recerca activa d’ocupacio.

b) Gestio del conflicte i equips de treball.

c) Contracte de treball

d) Seguretat social, ocupacié i desocupacio.

e) Avaluacio de riscos professionals.

f) Planificacio de la prevenci6 de riscos en I'empresa.

g) Aplicacié de mesures de prevencio i proteccié en 'empresa.
Continguts procedimentals

RECERCA ACTIVA D’'OCUPACIO.

Valoracio de la importancia de la formacioé permanent per a la trajectoria laboral i
professional del Tecnic en Cuina i Gastronomia.

Analisi dels interessos, aptituds i motivacions personals per a la carrera professional.
Identificacio d’itineraris formatius relacionats amb el Tecnic en Cuina i Gastronomia.
Responsabilitzacié del propi aprenentatge. Coneixement dels requeriments i dels
fruits previstos.
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Definici6 i analisi del sector professional del titol de Tecnic en Cuina i Gastronomia.
Planificacié de la propia carrera:

Establiment d’objectius laborals, a mitja i llarg termini, compatibles amb necessitats i
preferencies.

Obijectius realistes i coherents amb la formacio actual i la projectada.

Procés de recerca d’ocupacio en petites, mitjanes i grans empreses del sector.
Oportunitats d’aprenentatge i ocupacié en Europa. Europass, Ploteus.

Tecniques i instruments de recerca d’ocupacio.

Valoracio de I'autoocupacio com a alternativa per a la insercio professional.

El procés de presa de decisions.

Establiment d’una llista de comprovacio personal de coheréncia entre pla de carrera,
formacio i aspiracions.

b) GESTIO DEL CONFLICTE | EQUIPS DE TREBALL.

Valoracio dels avantatges i dels inconvenients del treball d’equip per a I'eficacia de
I'organitzacio.

Equips en el sector segons les funcions que desenvolupen.

Analisi de la formacié dels equips de treball.

Caracteristiques d’un treball en equip eficac.

La participacio en I'equip de treball. Analisi dels possibles rols dels seus integrants.
Definicié de conflicte: caracteristiques, fonts i etapes del conflicte.

Métodes per a la resolucié o supressié del conflicte: mediacid, conciliacio i arbitratge.

c) CONTRACTE DE TREBALL.

El dret del treball.

Intervencio dels poders publics en les relacions laborals.

Analisi de la relacié laboral individual.

Determinacio de les relacions laborals excloses i relacions laborals especials.
Modalitats de contracte de treball i mesures de foment de la contractacio.

Drets i deures derivats de la relacié laboral.

Condicions de treball. Salari, temps de treball i descans laboral.

Modificacio, suspensio i extincié del contracte de treball.

Representacio dels treballadors.

Negociacié col-lectiva com a mitja per a la conciliacio dels interessos de treballadors
| empresaris.

Analisi d’'un conveni col-lectiu aplicable a I'ambit professional del Técnic en Cuina i
Gastronomia.

Conflictes col-lectius de treball.

Nous entorns d’organitzacié del treball: subcontractacio i teletreball, entre d’altres.
Beneficis per als treballadors en les noves organitzacions: flexibilitat i beneficis
socials, entre d'altres.

d) SEGURETAT SOCIAL, OCUPACIO | DESOCUPACIO.

El sistema de la Seguretat Social com principi basic de solidaritat social.

Estructura del sistema de la Seguretat Social.

Determinaci6 de les principals obligacions d’empresaris i treballadors en materia de
Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i cotitzacio.

L’accio protectora de la Seguretat Social.

Classes, requisits i quantia de les prestacions.



"
|I|!
G CONSELLERIA i europa

O EDUCACIO * o inverteix en el teu futur
T TUNIVERSITAT el Fons Social Europeu
E Unid Europea

Concepte i situacions protegibles per desocupacio.
Sistemes d’assessorament dels treballadors pel que fa als seus drets i deures.

e) AVALUACIO DE RISCOS PROFESSIONALS.

Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de I'activitat professional.
Valoracio de la relacio entre treball i salut.

Analisi i determinacio de les condicions de treball.

El concepte de risc professional. Analisis de factors de risc.

L’avaluacio de riscos en 'empresa com a element basic de I'activitat preventiva.
Analisi de riscos lligats a les condicions de seguretat.

Analisi de riscos lligats a les condicions ambientals.

Analisi de riscos lligats a les condicions ergonomiques i psicosocials.

Riscos especifics.

Determinacio dels possibles danys a la salut del treballador que poden derivar-se de
les situacions de risc detectades.

f) PLANIFICACIO DE LA PREVENCIO DE RISCOS EN L’'EMPRESA.

Drets i deures en matéria de prevencié de riscos laborals.

Responsabilitats en matéria de prevencio de riscos laborals.

Gestid de la prevencié en 'empresa.

Representacio dels treballadors en materia preventiva.

Organismes publics relacionats amb la prevencié de riscos laborals.
Planificacio de la prevencié en 'empresa.

Plans d’emergencia i d’evacuacié en entorns de treball.

Elaboraci6 d'un pla d’emergéncia en una petita o mitjana empresa del sector.

g) APLICACIO DE MESURES DE PREVENCIO | PROTECCIO EN L’EMPRESA.

Determinacio de les mesures de prevencid i proteccio individual i col-lectiva.
Protocol d’actuacio davant una situacio d’emergencia.

Primers auxilis. Urgencia meédica. Conceptes basics.

Aplicacio de tecniques de primers auxilis.

Formacio als treballadors en matéria de plans d’emergéncia.

Vigilancia de la salut dels treballadors.

Continguts actitudinals

1. Realitzacions de treballs de qualitat: disciplina, correccid i puntualitat.

2. Valoracié de la importancia de treballar en equip: col-laboracié activa, respecte per
les aportacions de la resta de membres de I'equip, aportacié de solucions originals i
innovadores en situacions laborals conflictives.

3. Apreciacio de la importancia de I'autoaprenentatge com a via de progrés i
promocié dins la professio.

4. Valoracio de la importancia de treballar en condicions de seguretat en ambients
saludables amb la finalitat d’evitar problemes que afecten al benestar fisic, psiquic i
social de tothom.

5. Valoracio critica de les condicions i factors de risc a I'entorn de feina.

6. Respecte per la salut, el medi ambient i la seguretat laboral: I'aplicacio correcta de
les normes de seguretat i de les mesures de prevencid i proteccio.
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7. Valoraci6 critica dels resultats: esperit critic en les condicions i situacions laborals i
en la deteccio i analisi del risc.

8. Adaptacio a noves situacions derivades dels canvis socials, tecnologics i
organitzatius.

9. Tractament no discriminatori a 'ambient sociolaboral: determinacié de condicions
laborals, tipus de contractes de treball, compliment de la normativa, adequacio al lloc
de treball.

3. DISTRIBUCIO TEMPORAL DELS CONTINGUTS PER AVALUAC 10
La temporalitzacio prevista per al desenvolupament d’aquesta programacio és:
(Unitats de Treball corresponents al llibre de text FOL. Ed. Santillana)

PRIMERA AVALUACIO

La Disposicid addicional tercera del Titol professional estableix que el bloc tematic
corresponent a la prevencié de riscos professionals del modul de FOL s'ha d'impartir
amb un minim de 45 hores lectives , amb el contingut establert en I'annex IV del RD
39/1997, de 17 de gener, per poder exercir les funcions de nivell basic de
prevencio de riscos professionals .

Per donar compliment a aquesta Disposicio addicional tercera, la carrega lectiva de
les UT sera de 45 hores.

Unitat de Treball 7 : La prevencié de riscos: conceptes basics.Salut Laboral.
Unitat de Treball 8: La prevencié de riscos a I'empresa.

Unitat de Treball 9: Factors de risc i la seva prevencio

Unitat de Treball 10: Emergencies i primers auxilis.

SEGONA AVALUACIO

Unitat de Treball 10: Emergéncies i primers auxilis

** Treball grupal sobre primers auxilis i actuacio davant altres emergencies.
Unitat de Treball 1: La relacio laboral i les seves normes.

Unitat de Treball 2: El contracte de treball i les seves modalitats.

Unitat de Treball 3: Les condicions laborals.

Unitat de Treball 4: Nomina i SS.

Unitat de Treball 5: Suspensio6 del contracte

TERCERA AVALUACIO

Unitat de Treball 6: Extincié del contracte: indemnitzacions i prestacions
Unitat de Treball 11: Treball en equip, conflicte i negociacio.

Unitat de Treball 12: Orientacio laboral. Cerca de feina.

Cal precisar que sempre hem de tenir present:
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1) Que en aquest cicle formatiu s'imparteix el modul de FOL en el primer curs. La
durada del modul és de 90 hores distribuides en 3 sessions de classe setmanals
durant tres trimestres on es realitzen 3 avaluacions.

2) El calendari del curs escolar. Tenint en compte el calendari academic del curs
2017- 18 de I'lES, es calculen 33 setmanes per a les 3 avaluacions. Es proposa un
total de 90 sessions per a tot el curs dividit en 32 sessions per a la primera
avaluacio, 34 sessions per a la segona avaluacio i 30 sessions per a la tercera
avaluacio.

3) La relacié amb la resta de moduls. La professora s’ha reunit a I'inici del curs i s’ha
coordinat amb I'equip educatiu que imparteix els moduls del primer i segon curs ja
gue té una incidencia en la nostra programacié amb la finalitat de coordiar aquelles
activitats que incideixen a altres moduls del curriculum.

4) Podrem variar aquesta sequlenciacio, segons el nostre criteri professional i el
rendiment del grup, tot i justificant les modificacions introduides en la Memoria final
del curs del Departament.

4. METODOLOGIA: PROCEDIMENTS D’AVALUACIO DELS APREN ENTATGES
La metodologia didactica promoura les capacitats clau de I'alumnat i la integracio
dels continguts. Entre aquestes capacitats destaquen l'autonomia, la iniciativa, la
capacitat de resoluciéo de problemes, el treball en equip i la responsabilitat en el
treball.

Els continguts estaran integrats de tal manera que permetin englobar els aspectos
tecnologics, els aspectes practics i els aspectes instrumentals per arribar-ne a la
comprensié conjunta des de la visié de les interrelacions que s’hi estableixin.

La proposta metodologica que es fa es fonamenta en els seglents principis:

a) El principi de participacié: La metodologia sera dinamica i flexible, ja que es partira
de la realitat del grup i s’adaptara a les caracteristiques dels participants i del propi
procés formatiu.

b) El principi constructivista de I'aprenentatge: L’ensenyament mirara de ser practic i
funcional perqué els/les alumnes puguin construir coneixements nous o modificar els
que ja tenen, a partir dels seus coneixements previs. D’aquesta manera ens
assegurarem que l'aprenentatge sigui significatiu.

c) Els continguts es seqienciaran de manera que 'ordre sigui afavoridor de la
comprensié per part de I'alumnat.

Considerem que el paper del professorat no ha de ser Unicament subministrador
d’'informacio siné que, a més, ha d’exercir com a coordinador que proporciona pautes
d’actuacié. Un dels seus objectius ha de ser facilitar 'autonomia progressiva de
alumnat en el procés d’aprenentatge, per tant, la tasca no deu estar limitada a
donar-li unes directrius prefixades, sind a estimular-ne les capacitats perqué arribi a
descobriments propis. L'aula no s’ha de plantejar com I'inic espai educatiu i la seva
distribucio, sempre que sigui possible, no ha d'ésser estatica. La distribucié flexible
d’aula facilita la

interactivitat i el dinamisme, permet la participacié6 de tothom i ajuda a rompre
'esquema tradicional de la relacié alumnat-professor.
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En concret, s’ha de tenir en compte el que estableix el R.D. 1147/2011, d’ordenacio
general de la formacio professional del sistema educatiu i Decret 91/2012, de 23 de
novembre, pel qual s’estableix I'ordenacié general de la formacié professional del
sistema educatiu en el sistema integrat de formacié professional de les llles Balears.
Aixi, la metodologia didactica integrara els aspectes cientifics, tecnologics i
organitzatius, que en cada cas pertoquin, per tal que I'alumnat adquireixi una visié
global dels procesos productius propis de l'activitat professional adient. Per tant,
'aprenentatge ha de basar-se en el saber fer, i el seu contingut organitzador ha de
definir-se al voltant dels procesos reals de treball.

Aixi, el procés d’ensenyament-aprenentatge s’ha programat basant-se en la
realitzacio d’'una série d’activitats d’aprenentatge ( individuals i/o de grup) que pretén
propiciar la iniciativa de l'alumnat i el procés d’autoaprenentatge desenvolupant
capacitats de comprensio i analisi, de relacio, recerca i tractament de la informacio,
intentant conectar l'aula amb el mén real, les empreses i organismes administratius
qgue conformen I'entorn professional i de treball, i complementant aquestes activitats
amb explicacions de la dels alumnes.

Es procurara que els recursos didactics que es faran servir siguin propers a
lalumnat, capa¢ de despertar-ne [linteres i motivar-lo per realitzar tasques
d’investigacio i/o recerca.

Aixi, 'aula dotada amb equips informatics, ens permetra la recerca d'informacio i
utilitzacié de les aplicacions informatiques adients, al disposar de PC'’s.

També es promouran activitats de debat a classe, per tal d’estimular les habilitats
comunicatives i d’intercanvi d’opinions diverses, aixi com la documentacié sobre
temes dels continguts del modul i I'elaboracié de treballs escrits, individuals o de
grup, que podran ser exposats oralment, fent servir la pissarra digital.

La proposta metodologica per treballar els blocs tematics del modul és la seguent:

El bloc tematic, Legislacio i relacions laborals , es treballara fent servir el llibre de
text, I'Estatut dels Treballadors i les pagines web oficials adients. D’aquesta manera,
'alumnat fa Us de les eines informatiques al mateix temps que integra i adquireix
nous coneixements per si mateix amb un procediment d’investigacié i recerca
d’'informacid. A meés, es fara servir el text d’'un conveni

col-lectiu per tal dil-lustrar la materia corresponent. Aixi, aquests recursos
s’aprofitaran per treballar els continguts conceptuals i procedimentals d’aquest bloc
tematic. Al mateix temps es fara servir material complementari tal com nomines
segons model oficial, o fotocopies diverses amb informacio addicional.

També es treballaran textos com articles de premsa o de publicacions
especialitzades que puguin servir per connectar la materia objecte d’estudi amb la
realitat i que, al mateix temps, faciliti la participacié de I'alumnat.

El bloc tematic Salut laboral , es treballara a partir del llibre de text, de material
addicional com fotocopies de notes teoriques referides a apartats especifics i de
normativa especifica. A més, donada la importancia del
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treball de camp en aquesta materia, sempre que sigui possible, es faran
observacions, en grups de treball, en diverses arees del centre educatiu, com
Secretaria, Consergeria, aules d’'informatica i/o taller de Cuina, per tal de determinar
possibles riscs laborals inherents als llocs de treball, fent servir el material adient i la
informaci6 obtinguda a diverses pagines web especialitzades amb la finalitat de quée
I'alumnat sigui capac¢ d’elaborar un Pla de prevencio de riscos laborals.

Pel que fa a la part de primers auxilis i, donada la importancia dels aspectes practics,
es procurara concertar un taller de primers auxilis amb monitors sanitaris mitjangant
Creu Roja o entitat publica adient o bé professionals de prevencio de riscos laborals.
Es convenient organitzar, si és possible, aquesta activitat perqué les técniques de
primers auxilis poden suposar en si mateixes un risc i ocasionar lesions de diversa
gravetat si no s’apliguen adequadament. Per aix0, és important que l'aplicacio
d’aquestes técniques estigui guiada per professionals sanitaris o de prevencié de
riscos laborals.

El bloc, Orientacio i insercié profesional, es plantejara des d’'un punt de vista
basicament practic, elaborant un perfil professional individual segons les aptituds i
els interessos de I'alumnat, redactant cartes de presentacio,

curriculum vitae i video-curriculum, aixi com treballant tecniques de preparacio
d’entrevistes de treball.

Per treballar aquests punts, partirem d’ofertes de treball actuals per tal que I'alumnat
tingui consciencia del tipus d'ofertes tant del sector privat com del sector public que
es donen al mon laboral real. Al mateix temps treballarem material complementari
gue el professorat facilitara a I'alumnat ( assertivitat, empatia, recomanacions per fer
una entrevista de treball...). En aquest sentit, sera metode habitual de treball les
simulacions d’entrevistes de treball per tal que I'alumnat pugui practicar, corregir
aspectes erronis i adquirir habilitat

en la realitzacié d’entrevistes.

També es potenciara que I'alumnat busqui informacio laboral, formativa i sobre el
treball per compte propi a través d’Internet. Per aixo farem servir les pagines web
oficials adients, aixi com els seus enllagos.

El bloc tematic, Treball en equip, conflicte i nego  ciacio, es plantejara des d'un
punt de vista eminentment practic, realitzant casos practics sobre grups de treball i
tecniques de dinamitzacié de grups ('alumnat, individualment o en grup, determinara
les caracteristiqgues personals, qualitats, habilitats i problemes que es donen en les
activitats plantejades i aplicara les tecniques adients de treball en equip per a
corregir i reconduir la situaci6. A continuacio, exposara oralment les seves
conclusions i obrirem col-loqui. Després, lalumnat, individualment o en grup,
presentara un treball escrit), realitzacié de la técnica de pluja d’idees (brainstorming)
per aportar solucions a situacions 0 casos practics plantejats, treball en equip com a
meétode habitual en les activitats realitzades en el modul ( I'alumnat analitzara els
avantatges i les dificultats que troben en treballar en grup).

Es realitzaran casos practics sobre situacions de conflicte i negociacio a 'empresa
(ralumnat, individualment o en grup, determinara les caracteristiques personals,
qualitats, habilitats i problemes que es donen en les activitats plantejades i aplicara
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les tactiques i estrategies adients de negociacio per a corregir i reconduir la situacio,
tenint en compte la influencia dels diversos tipus de personalitat. Després obrirem
col-loqui. Finalment, redactara els acords de negociacié analitzant els diversos
elements que hi deuen apareixer). Es realitzaran activitats i qlestions sobre el
conveni col-lectiu sectorial.

S’ompliran questionaris per a coneixer les seves capacitats com a negociadors.

Si és el cas, visionat de material audiovisual referent als continguts treballats i
obertura de col-loqui per posar en comu les diverses impressions i lectura i
comentari de textos, articles i noticies especialitzats (un/a voluntari/a llegira I'article o
noticia. A continuacid, obrirem col-loqui perqué cadascu aporti el seu punt de vista).
Per als alumnes que tinguin dificultats amb la matéria es realitzaran activitats de
refor¢ com ara: sessions de resolucié de dubtes prévies als examens, agrupament
amb companys avantatjats en activitats de treball dels alumnes a classe, activitats en
grup per fomentar la col-laboraci6 i cooperacié dels alumnes amb major nivell de
coneixements amb els que presentin un nivell més baix, etc.

Es podran proposar activitats d'ampliacié destinades a I'alumnat amb més nivell o
implicacié.

En el cas que hi hagi alumnat amb discapacitat reconeguda es podra realitzar una
adaptacio curricular no significativa o d'acceés al curriculum: no s'adaptaran objectius,
continguts ni criteris d'avaluacié, pero es podran adaptar materials, metodologia i
procediments d'avaluacié (més temps per la realitzacio d'examens, canvi en el tipus
de prova com per exemple, oral en lloc d'escrita per a un alumne amb problemes de
motricitat, etc.).

Pel que fa al procediments i sistema d’avaluacié de I'aprenentatg e sera una
avaluacio continua , és a dir, present durant tot el procés d’aprenentatge. Aixi podem
parlar d'una avualuacié inicial o predictiva (a l'inici del procés), d'una avaluacié
formativa (durant aquest procés) i d’'una avaluacio sumativa o final (en acabar el
procés), individualitzada i orientadora del procés d’aprenentatge.

Els instruments d’avaluacio seran diversos. No s’utilitzara un Unic instrument, sind la
combinacio de diferents mitjans com, entre d’altres, la realitzacié de proves
objectives, activitats i casos practics i d’expressio oral, aixi com I'observacié
sistematica.

Concretament els parametres per avaluar seran els seguents:

* Les proves objectives seran de caracter periodic, concretant-se en 1 prova escrita
com a minim en cadascuna de les avaluacions i constaran de preguntes teoriques,
suposits practics i si escau de preguntes tipus test (part practica i teorica).

» Seguiment de les activitats i casos practics, individuals o en grup, plantejat en clase
i realitzats per 'alumnat amb regularitat a I'aula o a casa. S’avaluara 'ordre, pulcritud
i correccié gramatical en la presentacio, a més dels continguts, aixi com la realitzacié
i lliurament dels treballs dins del termini oportd. També s’avaluara haver assumit la
responsabilitat i dut a terme la feina corresponent com a membre del grup.

» Exposicions orals que completen les activitats i casos practics. S’avaluara el nivel
d’expressio oral, la claredat i correccié en I'exposicio dels continguts, aixi com els
recursos i mitjans fets servir com a suport.

» Simulacions senzilles de situacions corresponents als continguts del modul.
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S’avaluara la capacitat per treballar en equip i, al mateix temps, la iniciativa
individual, aixi com el fet d’assumir les responsabilitats i tasques adients a les
situacions plantejades.

* Actitud i interes vers el modul, professorat i companys/es, el comportament
adequat a l'aula, aprofitament, assisténcia i participacid, aixi com una actitud de
respecte per I'alumnat, el professorat i les instal-lacions.

Es realitzara una prova d’avaluacié inicial per a coneixer la formacio basica de
I'alumnat, aixi com, I’hnomogeneitat o no del grup.

El procés inclou també una autoavaluacio. La informacié obtinguda de I'avaluacio
deu servir-nos per a autoavaluar-nos. Es per aixd perque a més dels aprenentatges
dels alumnes, avaluarem els processos d’ensenyament i la nostra practica docent en
relacio als objectius educatius del curriculum i igualment avaluarem la programacio i
el desenvolupament del curriculum.

A la vista del que hem observat a les sessions d’avaluacio procedirem a la revisio de
la nostra programacié, sense esperar que finalitzi el curs , ja que encara estem a
temps de remeiar els possibles errors que hem detectat. Inclourem les modificacions
gue realitzem en la programacio per al curs segient, encara que en tot el que sigui
possible, ho aplicarem enguany.

Com a elements que seran objecte d’aquesta avaluacié considerem basics:

- Distribucié i sequenciacié del modul (les sessions dedicades a cada UT i la
distribucio dels blocs tematics al llarg del curs ).

- La temporalitzacié (la previsié d’UTs per avaluacio és 'adequada).

- La metodologia i els recursos ( les classes s6n molt teoriques, les activitats han
estat les adients, els recursos son suficients, soén clars, s6n motivadors..).

- L’adequaci6 de 'avaluacié de I'aprenentatge de I'alumne ( qualificacio,
recuperacio..).

- Mesures preses amb alumnes amb NEE i NESE (si escau juntament amb el DO).

Cal dir que a més de les observacions de les sessions d’avaluacid i de les
observacions diaries també emprarem com a instrument d’aguesta autoavaluacié
una enquesta i que ens proporcionara una informacié molt atil, complement de
I'anterior que passarem finalitzat el curs al nostre alumnat.

5. CRITERIS DE QUALIFICACIO

Per a determinar la qualificacio de cada avaluacid , es tindra en compte la nota de
les proves objectives realitzades, les diferents activitats, casos practics, exposicions
orals i simulacions duts a terme. Cada prova objectiva, activitat, cas practic,
exposicié o simulacio es puntuara especificament, segons les parts de qué consti, a
criteri de la professora. Aixi, es qualificara de la segiient manera:

Qualificacié obtinguda en les | 60%
proves objectives (Promig
dels parcials)
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Activitats, casos practics, 20% (a més d’aquests, la professora

exposicions i simulacions podra encomanar treballs voluntaris

que donaran a I'alumne I'oportunitat
de demostrar el seu interes i
coneixement del modul).

Actitud (Observacié directai | 20% (assistencia regular, puntualitat,
control diari) interés, iniciativa, comportament i
participacio de I'alumnat).

Si I'alumne té una qualificacio inferior a 5 en actitu ~ d suspén l'avaluacié o
modul tot i que si progressa satisfactoriament al llarg del curs es tindra en compte
en aplicar el criteri d’actitud.

La qualificacié minima per a superar cada prova object  iva (minim 1 per
avaluacio) és d’'un quatre.

La qualificacié minima per a superar cada avaluacio és d’'un cinc i per a aprovar
el modul s’han de superar totes les avaluacions.

La qualificacio6 final del modul  s’obtindra per mitjana aritmetica de les notes de
cadascuna de les avaluacions, tenint en compte els diversos parametres indicats
abans.

La nota minima per a superar el modul és d’un cinc.

Per a obtenir la qualificacio final del modul s’arrodonira al nUmero sencer mes
proper.

Per exemple, si 'alumne té de nota mitjana un 6,51 o superior, s’arrodoniraa un 7 i
si 'alumne té una nota mitjana de 6’50 o inferior, s’arrodonira a un 6.

A més, per a poder superar el modul sera necessari que I'alumne compleixi els
seguents requisits:

a) Assistir regular i participativament a les classes lectives. La professora passa llista
a 'alumnat present a totes les classes. Les faltes no justificades i/o retards afectaran
a la nota actitudinal.

b) L’assisténcia puntual i amb ordre a les classes aixi com l'interes manifestat a les
mateixes i a les explicacions de la professora son criteris fonamentals d’avaluacié de
'alumnat.

c) Confeccié d’'un cent per cent dels treballs obligato ris, individuals i en grup
que, al llarg del curs , exigira la professora tant per fer a classe com a casa.

Pel que fa al sistema de recuperacié , 'alumnat que suspén una 0 més proves
objectives (parcials) amb una qualificacié inferior a 4 haura d’examinar-se d’'aquesta
part en una prova de recuperacio global corresponent a la 1la convocatoria al mes
de juny . En aquest sentit, s’estara al cas concret de cada alumne/a que es pugui
veure en aquesta situacio, i es tindra en compte els continguts del modul que han
guedat pendents d’'assolir, l'actitud, participacio, assisténcia i comportament de
'alumnat afectat. Aixi, el professorat indicara
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la prova escrita, activitats, casos practics i/o treballs adients a dur a terme, segons el
seu criteri professional. Les proves de recuperacio puntuaran només fins a 5 punts.
Si un alumne per causes degudament justificades  no ha pogut realitzar una prova
objectiva durant una avaluacio, tindra dret a realitzar aquesta prova dins l'avaluacio
corresponent, si és possible per rad de calendari.

Si l'alumne té conductes contraries a la integritat i honradesa ac ademiques :
presentar un treball que no és original, presentar un treball sense referir-se a les
fonts d’informacio, copiar en un examen, permetre que et copiin en un examen o en
la realitzacié d’'un treball, disposar de material no autoritzat per fer els examens,
copiar, col-ludir, plagiar i les que vénen recollides en els articles 52 j, k, 1i 57 | i m del
Decret 121/2010, se li aplicara la sancié de suspendre la matéria i sancié d’acord
amb els articles 53 i 58 del Decret 121/2010.

6. MATERIAL | RECURSOS DIDACTICS

Pel que fa a I'organitzacio de I'espai , habitualment farem classe en I'/les aula/es
que tindrem assignada/es (203-113).

Recursos didactics:

Es procurara que els recursos didactics que es faran servir siguin propers a
'alumnat, capac¢ de despertar-ne l'interés i motivar-lo per realitzar tasques
d’investigacio i/o recerca.

» Generals:

* Pissarra digital

« Llibre de text: Formacio i Orientacié Laboral de les diferents editorials.

» Fotocopies de material divers: activitats practiques, notes teoriques elaborades pel
professorat a partir d’altres fonts, apartats puntuals de manuals, legislacié i conveni
col-lectiu, entre d’altres.

* Documents reals (fotocopies d’articles de premsa i articles especialitzats
concretats en les unitats didactiques, aixi altra documentacié com models oficials de
nomines, taules de cotitzacié a la Seguretat Social, plantilles d’identificacié de riscs
laborals, ...).

» Ordinadors / impressora / aplicacions informatiques / Xarxa Internet /

compte Gmail @iessoller.com

» material audiovisual educatiu i apropiat per als diversos blocs tematics.

* Especifics:

- Recursos per al professorat:

Son aquells recursos que fem servir per a realitzar la nostra tasca docent, tant per
aprofundir i actualitzar els nostres coneixements com per a facilitar-nos el procés
d’ensenyament — aprenentatge.

En aquest sentit, assenyalem els utilitzats principalment:

- Quadern del professorat per a registrar I'avaluacio sistematica de I'alumnat.

- Material per al professorat que ens facilita I'editorial Santillana en suport
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paper que consisteix en el solucionari del llibre que fara servir 'alumnat,
documents, fitxes bibliografiques, fitxes videografiques, presentacio de
diapositives, videos tematics i vincles web corresponents a cada unitat de treball.
- Symbaloo, on recollim les webs per un rapid accés.

- Llibres de text per a consulta (entre d’altres ): Formacié i Orientacio Laboral. Ed.
Editex, McGraw- Hill, Edebé, Paraninfo, MacMillan.

- Guia practica per a I'elaboracié del Pla de prevencié de riscos laborals per a
PIMEs. CAEB.

- Publicacions oficials: BOEs, BOIBs, Butlleti d'informacié laboral.

- Recursos per a I'alumnat:

Ens referim a aquells recursos que I'alumne utilitzara en el procés d’ensenyament —
aprenentatge. Aixi, 'alumnat disposara d’un llibre de text, com a element basic, que
sera Formacio i Orientacido Laboral de l'editorial Santillana. A meés, aquest sera
complementat amb fotocopies, apunts, exercicis i documents reals (nomines,
contractes, parts d’accident de treball, rebut de salaris, model de CV, models de Pla
de prevencié, etc.), com legislacié ( ET, conveni col-lectiu, LPRL, RSP,...) aixi com
diaris i revistes especialitzades i material audiovisual.

En el nostre modul és imprescindible per a la realitzaci6 de certes activitats la
utilitzacié de les Tecnologies de la Informacié i de la Comunicacio ( TIC ), sobre
tot la navegacio per Internet amb la visita de pagines web (MTIN, de les Conselleries
de les IB, PalmaActiva, sindicats, associacions empresarials, buscadors, INSHT,
CAEB...) per a la millora de la formacio sobre sistemes de recerques que permetin
localitzar documents o informacié necessaria per a l'aprenentatge de la materia.
També farem servir el correu electronic i I'entorn moodle pel lliurament de
material i d’activitats i resolucié de dubtes,... (alumne) com I'Gs de recursos
audiovisuals com DVDs i videos editats pel SEPE i 'INSHT, a més de pel-licules.
Totes les TIC anomenades les utilitzarem com a recurs nostre i de I'alumne.

7. ACTIVITATS DE RECUPERACIO D’ALUMNES AMB MODULS P ENDENTS

Pel que fa a les activitats de recuperacié d’alumnat amb el modul pendent a la 22
convocatoria al mes de setembre, la professora indicara la prova escrita, activitats,
casos practics i/o treballs adients a dur a terme, segons el seu criteri professional, la
data i hora per a la seva presentaci6 i els criteris de qualificacid que es tindran en
compte per a poder superar el modul en la Fitxa de recuperacio individualitzada de
modul que facilitara a I'alumnat afectat.

Pel que fa a 'alumnat que després de la 2a convocatoria de setembre dugui suspes
el modul, s’hauran de matricular de nou al segtient curs academic.

8. ACTIVITATS COMPLEMENTARIES | EXTRAESCOLARS

Per el grup de Cuina i Gastronomia, es preveuen activitats de primers auxilis, visita a
les Cuines d’un gran establiment, i taller Us elements contra-incendis (extintors).
Com a complement idoni realitzem aquestes activitats (figuren prog del departament)
i cal tenir en compte les seglents premisses:
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L’avaluacio inicial servira per a conéixer el nivell académic i grau de maduresa de
I'alumnat i aixi poder decidir i coordinar les possibles activitats complementaries i
extraescolars del modul de FOL.
Seran flexibles, ja que a vegades, se’ns oferta al llarg del curs alguna activitat no
programada pero que és molt util i convenient realitzar-la i altres vegades estan
programades i son molt dificils de dur a terme.

c) Tindrem present I'horari i si afecten a altres moduls (coordinacio de

'equip docent ).



