PROGRAMES DE FORMACIO | INSERCIO:

1. Identificacio6 del perfil professional

Perfil professional: Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering
Codi: PFI HT02

Familia professional: Hoteleria i turisme

Titol de referencia: Professional basic en cuina i restauracio

Durada total: 1000 hores

2. Perfil professional

2.1. Competencia general del perfil

La competéncia general d’'aquest perfil consisteix a realitzar amb autonomia, les operacions
basiques de preparacidé i conservacid d’elaboracions culinaries senzilles en I'ambit de la
produccié en cuina i les operacions de preparacié i presentacié d’aliments i begudes en
establiments de restauracid, assistint en els processos de servei i atenci6 al client, seguint els
protocols de qualitat establerts, observant les normes d’higiene, prevencio de riscos laborals i
proteccié mediambiental corresponents.

2.2. Competencies del perfil

Aquest perfil desenvolupa les segients competéncies:

a) Realitzar les operacions basiques de recepcid, emmagatzemament i distribucié de
matéries primeres en condicions idonies de manteniment fins a la seva utilitzacié, a partir
de les instruccions rebudes i els protocols establerts.

b) Posar a punt el lloc de treball, preparant els recursos necessaris i rentant materials,
parament, utillatge i equips per garantir el seu Us posterior en condicions optimes higienic-
sanitaries.

c) Executar els processos basics de reelaboracio i/o regeneracié que sigui necessari aplicar a
les diferents matéries primeres, en funcié de les seves caracteristiques i 'adequacié a les
seves possibles aplicacions.

d) Aplicar técniques culinaries senzilles per obtenir preparacions culinaries elementals i de
multiples aplicacions, tenint en compte I'estandarditzacié dels processos.

e) Acabar i presentar elaboracions senzilles de cuina d’acord a la definicié dels productes i
protocols establerts per a la seva conservacio o servei.

f) Col-laborar en la realitzacio del servei en cuina i en els diferents tipus de servei d’aliments
i begudes tenint en compte les instruccions rebudes i I'ambit de I'execucio.

g) Executar els processos d’envasament i/o conservacio d’acord a les normes establertes per
preservar la seva qualitat i evitar riscos alimentaris.

h) Executar les operacions de preserva-hi i/o postverbal necessaris per al desenvolupament
de les activitats de produccio i/o prestacié de serveis, tenint en compte I'ambit de la seva
execucio i 'estandarditzacio dels processos.

i) Realitzar processos de preparacio i presentacid d’elaboracions senzilles d'aliments i
begudes, d'acord a la definicié dels productes, instruccions rebudes i protocols establerts,
per a la seva conservacio o servei.

j) Assistir en les activitats de servei i atencié al client, tenint en compte les instruccions
rebudes, I'ambit de I'execucio i les normes establertes.

k) Atendre i comunicar els possibles suggeriments i reclamacions efectuades pels clients en
'ambit de la seva responsabilitat, seguint les normes establertes.

[) Assumir i complir les mesures de prevencié de riscos i seguretat laboral en la realitzacié de
les activitats laborals evitant danys personals, laborals i ambientals.

m) Comunicar-se eficagment, respectant I'autonomia i competéncia de les diferents persones
que intervenen en el seu ambit de treball contribuint a la qualitat del treball realitzat.
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n) Adaptar-se a les noves situacions laborals originades per canvis tecnologics i organitzatius
en la seva activitat laboral, utilitzant les ofertes formatives al seu abast i localitzant els
recursos mitjancant les tecnologies de la informacio i la comunicacio.

0) Complir les tasques propies del seu nivell amb autonomia i responsabilitat, emprant criteris
de qualitat i eficiencia en el treball assignat i efectuant-lo de forma individual o com a
membre d’'un equip.

p) Complir les normes de qualitat, d’accessibilitat universal i disseny per a tots que afecten a
la seva activitat professional.

g) Actuar amb esperit emprenedor, iniciativa personal i responsabilitat en la realitzacié dels
procediments de la seva activitat professional.

2.3. Relaci6 de qualificacions i unitats de competé ncia del Catadleg Nacional de
Qualificacions Professionals incloses en el perfil professional

2.3.1. Qualificacions professionals completes:

Operacions basiques de cuina: HOT091_1, (RD 295/2004, de 20 de febrer) que compren les
seglents Unitats de Competéncia:

UCO0255_1: Executar operacions basiques d’aprovisionament, preelaboracio i conservacio
culinaris.
UCO0256_1: Ajudar en I'elaboracio culinaria, fer i presentar preparacions senzilles.

2.3.2. Qualificacions professionals incompletes:

Operacions basiques de catering: HOT325_1. (RD 1700/2007, de 14 de desembre) i que compren
la seglient Unitat de Competéncia.

UC1090_1: Realitzar les operacions de recepci6 i rentat de mercaderies procedents de
serveis de catering.

2.4. Entorn professional

2.4.1. Aquest professional exerceix la seva activitat per compte aliena en petites, mitjanes i
grans empreses del sector de I'hoteleria, en establiments de restauracid, bars, cafeteries, en
botigues i tendes especialitzades en menjars, dinars, preparats i en empreses dedicades a
'emmagatzemament, envasament i distribucié de productes alimentaris. També pot treballar
per compte propi a petits establiments dels subsectors d’hoteleria i restauracié tradicional,
moderna o col-lectiva.

2.4.2. Les ocupacions i llocs de treball més rellevants son els seguents:
- Ajudant o auxiliar de cuina.
- Ajudant d’economat d’'unitats de produccio i servei d’aliments i begudes.
- Auxiliar o ajudant de cambrer en sala.
- Auxiliar o ajudant de cambrer en bar-cafeteria.
- Auxiliar o ajudant de barman.
- Auxiliar o ajudant de cuina en establiments on 'oferta estigui composta per elaboracions
senzilles i rapides (tapes, plats combinats, entre d’altres).
- Ajudant d’economat d’unitats de produccio i servei d’aliments i begudes.
- Ajudant en empreses de servei i catering.
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3. Ensenyaments del perfil professional

3.1. Objectius generals del perfil

Els objectius generals d’aquest perfil sén els segluents:

a)

b)

f)

9)
h)

)
K)

Reconeixer les aplicacions i condicionants de materials i instal-lacions de rentat i
manteniment associant-les a cada element de parament per rentar utillatge i equips en
condicions higiénic sanitaries.

Identificar la necessitat de manipulacions previes de les materies primeres,
emmagatzemament de mercaderies, reconeixent seus caracteristiques i possibles
aplicacions, per executar els processos basics de preelaboracié i/o regeneracié.

Analitzar teécniques culinaries senzilles, reconeixent les possibles estrategies d’aplicacio,
per executar les elaboracions culinaries elementals i de multiples aplicacions.

Identificar procediments d'acabament i presentacié d’elaboracions senzilles de cuina
relacionant-les amb les caracteristiques basiques del producte acabat per realitzar la
decoracié/acabament de les elaboracions.

Analitzar les técniques de servei en cuina relacionant-les amb els processos establerts per
a la satisfaccié del client per col-laborar en la realitzacio del servei.

Distingir métodes i equips de conservacié i envasament, valorant la seva adequacio a les
caracteristiques dels géneres o de les elaboracions per executar els processos
d’envasament i/o conservacio.

Caracteritzar els diferents tipus de serveis d’aliments i begudes relacionant-los amb els
processos establerts i el tipus de client per col-laborar en el servei.

Caracteritzar les activitats de servei i atencié al client aplicant les normes de protocol
segons situacio i instruccions rebudes per assistir en les activitats d’atencio al client.
Analitzar el procediment d’atencié de suggeriments i reclamacions dels clients reconeixent
els contextos i responsabilitats implicades per a atencid i comunicar queixes i
suggeriments.

Desenvolupar la confianga en si mateix, la participacio i I'esperit critic per resoldre
situacions i incidencies tant de I'activitat professional com de la personal.

Desenvolupar treballs en equip,assumint els seus deures, respectant els altres i cooperant
amb ells, actuant amb la tolerancia i respecte als altres per a la realitzacié efica¢c d els
tasques i com a mitja de desenvolupament personal.

Utilitzar les tecnologies de la informacié i de la comunicacio per informar-se, comunicar-se,
aprendre i facilitar-se les tasques laborals.

Relacionar els riscos laborals i ambientals amb l'activitat laboral per tal d'utilitzar les
mesures preventives corresponents per a la proteccio personal, evitant danys a les altres
persones i en el medi ambient.

Desenvolupar les técniques de la seva activitat professional assegurant l'eficacia i la
gualitat en el seu treball.

3.2. Moduls professionals

Els moduls d’aquest perfil, son els que a continuacio es relacionen:

MFP3034. Técniques elementals de preelaboracio.

MFP3035. Processos basics de produccio culinaria.

MFP3039. Preparacio i muntatge de materials per a col-lectivitats i catering.
MFCT. Formaci6 en centres de treball.

MPI. Projecte Integrat.

MPRL. Prevenci6 de Riscos Laborals.
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3.3. Desenvolupament dels moduls professionals

Modul Professional: Técniques elementals de preelaboracio
Codi: MFP 3034

Resultats d'aprenentatge i criteris  d’avaluacio

1. Utilitza i distribueix matéries primeres interpretant documents afins a la producci6 i
instruccions rebudes

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

9)

S’han reconegut i interpretat els documents associats a la provisio.

S’han interpretat correctament les instruccions rebudes.

S’ha omplert el full de sol-licitud seguint les normes preestablertes.

S’han seleccionat els productes tenint en compte la prioritat en el seu consum.

S’ha comprovat la coincidéencia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

S’han traslladat les matéries primeres als llocs de treball seguint els procediments
establerts.

S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénic-sanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié mediambiental.

2. Prepara maquinaria, bateria, estris i eines relacionant les seves aplicacions basiques i el seu
funcionament.

Criteris d’avaluacio:

a)

b)
c)

d)

€)

f)

S’han caracteritzat les maquines, bateria, estris i eines relacionades amb la produccié
culinaria.

S’han reconegut les aplicacions de les maquines, bateria, estris i eines.

S’han realitzat les operacions de posada en marxa de les maquines seguint els
procediments establerts.

S’han realitzat les operacions de preparacio i manteniment de la maquinaria, bateria, Gtils i
eines.

S’han comprovat les condicions de prevencié i seguretat en les activitats de preparacio.
S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico-sanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié mediambiental.

3. Realitza operacions prévies de manipulacio identificant i aplicant els procediments basics de
neteja i talls elementals, d’acord a normes establertes i instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)

c)

d)
e)

f)
9)

h)

S’han identificat les necessitats de neteja i preparacions prévies de les matéries primeres.
S’han relacionat les técniques elementals amb les especificitats de les matéries primeres,
les seves possibles aplicacions posteriors i els equips, estris i/o eines necessaris.

S’han realitzat les tasques de preparacio i neteja previes al tall, utilitzant correctament
equips, estris i/o eines, seguint els procediments establerts.

S’han observat les mesures de seguretat en el maneig d’estris i eines.

S’han caracteritzat els talls basics i identificat les seves aplicacions a les diverses matéries
primeres.

S’han executat les tecniques de talls basics seguint els procediments establerts.

S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les
necessitats de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la hormativa higiénico-sanitaria.
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4. Realitza i obté talls especifics i peces amb denominacié, identificant i aplicant les tecniques i
procediments adequats a les diverses matéries primeres, d'acord a normes establertes i
instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han relacionat les tecniques elementals amb les especificitats de les materies primeres,
les seves possibles aplicacions posteriors i els equips, estris i/o eines necessaris.

b) S’han realitzat les tasques de preparacio i neteja prévies al tall, utilitzant correctament
equips, estris i/o eines, seguint els procediments establerts.

c) S’han observat les mesures de seguretat en el maneig d’estris i eines.

d) S’han caracteritzat les peces i talls especifics, relacionant i identificant les seves possibles
aplicacions a les diverses matéries primeres.

e) S’han executat les tecniques elementals d'obtencié de peces i/o talls especifics seguint els
procediments establerts.

f) S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les
necessitats de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

g) S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienico-sanitaria.

5.  Regenera matéries primeres identificant i aplicant les técniques en funcié de les
caracteristiques del producte a regenerar.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat les matéries primeres en cuina amb possibles necessitats de regeneracio.

b) S’han caracteritzat les técniques basiques de regeneracié de materies primeres en cuina.

c) S’han identificat i seleccionat els equips i procediments adequats per aplicar les técniques
de regeneracio.

d) S’han executat les tecniques de regeneracio seguint els procediments establerts i
instruccions rebudes.

e) S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico-sanitaria i de
proteccié mediambiental.

Durada: 120 hores
Continguts basics

Provisio i distribucié de materies primeres:
- Documents relacionats amb 'aprovisionament.
- Processos d’aprovisionament intern i distribucié de géneres.
- Mesures de prevencio i seguretat.

Preparacio de les maquines, bateria, estris i eines:
- Classificacio dels equips de cuina.
- Condicions especifiques de seguretat que ha de reunir el mobiliari, els equips, la
maquinaria i eines de cuina.

Maquinaria de cuina:
- Descripcio i classificacio.
- Ubicacio i distribucio.
- Procediments d’Us i manteniment.
- Mesures de prevencio i seguretat en el maneig d’estris i maquinaria.
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Bateria, estris i eines:

Descripcio i classificacio de la bateria, estris i eines de cuina.
Procediments d’Us, aplicacions i manteniment.
Uniformes de cuina: tipus, adequacio i normativa.

Realitzacié d'operacions previes de manipulacié de matéries primeres
Tractaments basics:

Neteja i preparacions prévies al tall i/o racionat de géneres de cuina.
Fases, procediments i punts clau en la manipulacio.

Talls basics. Descripcio, formats i aplicacions.

Procediments d’execucié de corts basics a géneres de cuina.
Mesures de prevencio i seguretat.

Realitzacio i obtencié de talls especifics i peces amb denominacié: Talls especifics i peces amb
denominacio:

Procediments basics d’execucio de corts especifics a diversos géneres de cuina.
Procediments d’obtenci6 de peces amb denominacié propia.
Mesures de prevenci6 i seguretat.

Regeneracio de materies primeres:

Descripcio i caracteristiques de les técniques de regeneracio.
Procediments d’execucid de técniques basiques de regeneracio.
Normativa higiénic-sanitaria i de proteccié ambiental.

Orientacions pedagogiques

Aquest modul conté la formacié necessaria per realitzar funcions de provisié i distribucié interna
de matéries primeres en cuina, aixi com la preparacié del lloc de treball i les tasques
relacionades amb les preelaboracions i regeneracio d’aliments en cuina.

Modul Professional: Processos basics de produccio culinaria
Codi: MFP 3035

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Executa técniques elementals de coccio identificant les seves caracteristiques i aplicacions.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)

d)
e)
f)
g9)
h)

i)
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S’ha interpretat la terminologia professional relacionada.

S’han descrit i classificat les diverses técniques de coccio.

S’han identificat i relacionat les técniques elementals de coccio respecte a les seves
possibilitats d’aplicacio a diversos generes.

S’han relacionat i determinat les necessitats prévies al desenvolupament de les diverses
tecniques de coccio.

S’han identificat les fases i maneres d’operar distintives en I'aplicacié de cada técnica.
S’han executat les diverses técniques de coccid seguint els procediments establerts.

S’han distingit possibles alternatives en funcié dels resultats obtinguts.

S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les
necessitats de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienico-sanitaria, i de
prevencié de riscos laborals.



2. Realitza elaboracions basiques de multiples aplicacions reconeixent i aplicant els diversos
procediments.

Criteris d’avaluacio:

a)

b)

c)

d)
e)

f)

S’han descrit i classificat les diverses elaboracions basiques de multiples aplicacions, aixi
com les seves possibles aplicacions.

S’ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament dels
procediments d’elaboracié de fons, salses i altres elaboracions basiques de mudltiples
aplicacions.

S’han realitzat els procediments d'obtencié d’elaboracions basiques de mdltiples
aplicacions seguint els procediments establerts.

S’han determinat les possibles mesures de correccio en funcio dels resultats obtinguts.
S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les
necessitats de les elaboracions i el seu Us posterior.

S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienic-sanitaria i de
proteccié mediambiental.

3. Prepara elaboracions culinaries senzilles identificant i aplicant els diferents procediments.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)

c)
d)
e)
f)
9)
h)

i)
)

S’ha interpretat correctament la informacio necessaria.

S’han realitzat les tasques d’organitzacio i sequenciacio de les diverses fases necessaries
en el desenvolupament de les elaboracions en temps i forma.

S’ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al
desenvolupament de les tasques.

S’han executat les tasques d’'obtencié d’elaboracions culinaries elementals seguint els
procediments establerts.

S’han executat les tasques tenint en compte la normativa higienico-sanitaria.

S’ha mantingut el lloc de treball net i ordenat durant tot el procés.

S’ha justificat I's de la técnica en funcio de I'aliment a processar.

S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les
necessitats de les elaboracions i el seu Us posterior.

S’han determinat les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.
S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa, de seguretat laboral.

4. Elabora guarnicions i elements de decoracid basics relacionant-los amb el tipus d’elaboracio i
forma de presentacio.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)

d)
e)

f)
9)

S’han descrit i classificat les diverses guarnicions i decoracions senzilles, aixi com les
seves possibles aplicacions.

S’han determinat les guarnicions i decoracions adequant-les a I'elaboracio a la que
acompanyen.

S’ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al
desenvolupament de les tasques.

S’han elaborat les guarnicions i decoracions seguint els procediments establerts.
S’han desenvolupat els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les
necessitats de les elaboracions i el seu Us posterior.

S’han executat les tasques tenint en compte la normativa higienico-sanitaria.

S’han determinat les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.
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5. Realitza acabats i presentacions senzills relacionant la seva importancia en el resultat final de
les elaboracions.

Criteris d’avaluacio:

h) S’ha verificat la disponibilitat de tots els elements que configuren I'elaboracio.

i) S’hi han disposats els diferents elements de I'elaboracié seguint criteris estétics,
instruccions rebudes o procediments establerts.

J) S’han relacionat i aplicat les tecniques d’envasament i conservacio necessaries per als
productes semielaborats i/o acabats seguint els procediments establerts.

k) S’han determinat les possibles mesures de correccio en funcié dels resultats obtinguts.

[) S’han executat les tasques tenint en compte la normativa higiénico-sanitaria.

m) S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de riscos
laborals.

6. Agafa els processos d’elaboracié culinaria complexos i el servei en cuina, valorant les seves
implicacions en els resultats finals i en la satisfacci6 del client.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat els diferents tipus de servei i les seves caracteristiques.

b) S’han mantingut els diversos productes en condicions optimes de servei,segons
instruccions rebudes o procediments establerts.

c) S’ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament del
servei.

d) S’hainterpretat la documentacié i instruccions relacionades amb els requeriments del
servei.

e) S’ha col-laborat en la realitzacio de les elaboracions d’obligada execucio durant el
desenvolupament del servei seguint els procediments establerts.

f) S’han executat les tasques tenint en compte la normativa higienico-sanitaria.

g) S’ha assistit en la disposicio dels diferents elements que componen I'elaboracié seguint
instruccions o normes establertes.

h) S’han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa de seguretat laboral.

Durada: 180 hores
Continguts basics

Execucié de técniques elementals de coccio:
- Terminologia professional.
- Técnigues de coccid. Descripcid, analisi, classificacié i aplicacions.
- Procediments d’'execuci6 de les diferents técniques.
- Mesures de prevencié de riscos laborals.

Realitzacidé d’elaboracions basiques de multiples aplicacions:
- Elaboracions basiques de multiples aplicacions. Descripci6, analisi, classificacions i
aplicacions.
- Procediments d’execucio de les diferents elaboracions de fons i salses.
- Normativa higiénico-sanitaria.

Preparacio d’elaboracions culinaries senzilles:
- Documents relacionats amb la produccié en cuina. Receptes, fitxes tecniques, entre
_daltres. Descripcio. Interpretacio de la informacié continguda.
- Organitzacio6 i sequenciacié de les diverses fases en I'elaboracio.
- Aplicacié de cada tecnica a matéries primeres de diferents caracteristiques.
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Elaboracié de guarnicions i elements de decoracio basics:
- Guarnicions i decoracions. Descripcio, finalitat, tipus, analisi i aplicacions.
- Guarnicions classiques. Denominacions i ingredients que les componen. Aplicacions.
- Procediments d’execucio de les diverses elaboracions de guarnicions i decoracions.
- Normativa higiénico-sanitaria

Realitzacié d’acabats i presentacions senzills:

Normes de decoracio i presentacio.

Execuci6 dels processos basics d'acabat i presentacio.
Punts clau i control de resultats.

Normativa higienico-sanitaria

Assisténcia en els processos d’elaboracié culinaria complexos i el servei en cuina:
- El servei en cuina.
- Tasques previes als serveis de cuina.
- Execucié dels processos d’assisténcia propis del servei.
- Tasques d’acabament del servei.
- Normativa higiénico-sanitaria
- Mesures de prevencio de riscos laborals.

Orientacions pedagogigues

Aquest modul conté la formacio necessaria per exercir funcions d’aplicacié de les técniques de
coccio a les diverses materies primeres, identificant i controlant els efectes que les esmentades
tecnigques produeixen als aliments, aixi com el desenvolupament de procediments relacionats
amb les elaboracions basiques de multiples aplicacions, preparacio, presentacié conservacio
d’elaboracions culinaries senzilles i I'assistencia durant el desenvolupament dels serveis en
cuina.

Modul Professional: Preparacié i muntatge de materi als per a col-lectivitats i catering
Codi: MFP 3039

Resultats d'aprenentatge i criteris  d’avaluacio

1. Utilitza materials per a serveis de catering, identificant les seves caracteristiques i
aplicacions.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han descrit i caracteritzat els establiments de catering en I'entorn de la restauracio
col-lectiva.

b) S’han identificat i analitzat les estructures organitzatives i funcionals basiques d'aquest
tipus d’empreses.

c) S’hadescriti classificat el material i 'equipament que conforma la dotacio per al muntatge
de serveis de catering.

d) S’han caracteritzat les aplicacions, normes d’ds i manteniment de primer nivell d’equips i
materials.

e) S’han descrit les operacions de preparacié de muntatges, les seves fases i les
caracteristiques i peculiaritats de cada una.

f) S’han interpretat correctament les ordres de servei o instruccions rebudes.

g) S’han executat les operacions d’aprovisionament intern en temps i forma.

h) S’han preparat i disposat els materials a les zones de carrega d’acord a normes i/0
protocols d’actuacié establerts.

i) S’ha realitzat la formalitzacié de documents associats a la provisio i la preparacio de
muntatges.
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i) S’han reconegut i aplicat les normes higienico-sanitaries, de qualitat, seguretat laboral i
proteccié ambiental.

2. Rep mercaderies procedents de serveis de catering, caracteritzant els procediments de
control, classificacio i distribuci6 a les zones de descarrega.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat les zones de descarrega de materials i equips procedents de serveis de
catering.

b) S’han descrit i caracteritzat les operacions de recepcié de mercaderies a les zones de
descarrega.

c) S’han identificat i ubicat materials, equips i productes a la zona de descarrega per al seu
posterior control i distribucio.

d) S’ha comprovat I'estat dels materials i equips i controlades documentalment totes les
incidéncies de ruptures, deterioraments i d’altres.

e) S’ha comprovat I'etiquetatge dels productes envasats per al seu trasllat al departament
corresponent.

f) S’han traslladat i distribuit els materials i equips de les zones de descarrega a les arees de
rentat en temps i forma.

g) S’han aplicat els métodes de neteja i ordre a les zones de descarrega, segons normes i/o
protocols d’actuacio.

h) S’han reconegut i aplicat les normes higienico-sanitaries i de qualitat.

3. Neteja materials i equips, reconeixent i relacionant les caracteristiques de la maquinaria
especifica i els materials amb les operacions de rentat.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han descrit i caracteritzat les maquinaries especifiques per a la neteja d’equips i
materials.

b) S’han caracteritzat les normes d’'Us i manteniment de primer nivell de maquinaria i
equipament per al rentat.

¢) S’han identificat els diversos productes de neteja per al rentat de materials, aixi com les
normes i cures en la seva manipulacio.

d) S’han descrit les diverses operacions de rentat de materials i equips, caracteritzant fases i
procediments.

e) S’ha classificat el material préviament al seu rentat en temps i forma.

f) S’han desenvolupat les operacions de rentat d’equips i materials segons normes i/o
protocols d’actuacio.

g) S’han controlat els resultats finals i avaluat la seva qualitat final conforme a normes o
instruccions preestablertes.

h) S’han disposat, distribuit i ubicat els equips i materials nets en les arees destinades al seu
emmagatzemament.

i) S’ha formalitzat la documentacié associada conforme a instruccions o normes
preestablertes.

J) S’han reconegut i aplicat les normes higiénico-sanitaries i de prevencio de riscos laborals.

4. Aplica protocols de seguretat i higiene alimentaria, identificant i valorant els perills associats
a unes practiques inadequades.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat i classificat els diferents tipus de residus generats d’acord al seu origen,
estat i necessitat de reciclatge, depuracio o tractament.
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b)
c)
d)
e)
f)
g9)
h)

S’han descrit les técniques de recollida, seleccié, classificacio i eliminacié o abocament de
residus.

S’han identificat els riscos derivats per a la salut per una incorrecta manipulacio dels
residus i el seu possible impacte ambiental.

S’han descrit els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccio
requerits.

S’han avaluat els perills associats a la manipulacioé de productes de neteja i desinfeccio.
S’han identificat les mesures d’higiene personal associades a la manipulacié d’aliments.
S’han reconegut les normes higienico-sanitaries de compliment obligat relacionades amb
les Practiques de Manipulacié.

S’han classificat i descrit els principals riscos i d’intoxicacié d’origen alimentari relacionant-
les amb els agents causants.

Durada: 100 hores

Continguts basics

Provisié de materials per a serveis de catering:

Arees de muntatge en establiments de catering.
Material i equipaments per als serveis de catering.
Aplicacions, normes d’'Us i manteniment basic.
Preparacio de muntatges.

Ordres de servei.

Processos d’aprovisionament intern.

Preparacio i disposicié de les carregues.

Control documental.

Legislacié higiénico-sanitaria.

Recepcié de mercaderies procedents de serveis de catering:

Recepci6é d’equips i materials.

Zones de descarrega.

Identificacié d’equips, materials i productes. Controls i distribucié a altres arees.
Controls documentals i administratius.

Identificacio i formalitzacio de documents, funcions dels mateixos.

Neteja de materials i equips:

Magquinaria i equipament especific en les arees de rentat.

Productes de neteja per al rentat de materials.

Operacions de rentat.

Classificacio i ubicacio prévia del material. Caracteritzacio de les operacions.
Rentat del material. Us i control de la maquinaria en funcié del tipus de material.
Disposicio, distribucié i ubicacié dels materials nets en les arees corresponents.
Normes de prevencio de riscos laborals.

Aplicacio de protocols de seguretat i higiene alimentaria:

Técniques de recollida, classificaci6 i eliminacié o abocament de residus.
Eines en la gestié ambiental. Normes ISO.

Mesures de prevenciod i protecciéo mediambiental.

Estalvi hidric i energétic.

Riscos per a la salut derivats d’una incorrecta manipulacié de residus.
Neteja i desinfeccio.

Perills sanitaris associats a practiques de neteja i desinfeccid inadequades.
Perills sanitaris associats a practiques de manipulacié inadequades.
Normativa general d’higiene aplicable a 'activitat.

Guies de bones practiques d’higiene (GPCH).
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Orientacions pedagogiques

Aquest modul professional conté la formacio associada a les funcions d’aprovisionament,
produccié, serveis, higiene, qualitat i prevencié en les arees de col-lectivitats/catering.
La definicié d’aquesta funcio inclou aspectes com a:

- Larecepcié, emmagatzemament i distribucio interna de mercaderies.
- El manteniment d’instal-lacions, maquines, estrisi eines.

- La prestacio dels serveis de neteja.

- La higiene i desinfeccio.

- El compliment de processos i protocols de qualitat.

- La prevencio de riscos.

Moduls de formacio professional comuns a tots els p erfils (PFI)

Modul: Formacio en centres de treball
Codi: MFCT

Resultats d'aprenentatge i criteris  d’avaluacio

1. Identifica I'estructura, I'organitzacio i les condicions de treball de 'empresa, centre o establiment
i les relaciona amb les activitats que realitza de la seva especialitzacio.

Criteris d’avaluacio:

a) lIdentifica les caracteristiques generals de I'empresa, centre o establiment i I'organigrama i
les funcions de cada area.

b) Identifica els procediments de treball en el desenvolupament de I'activitat.

c) Identifica les competencies dels llocs de treball en el desenvolupament de I'activitat.

d) Identifica I'entorn de I'empresa, tipus de clients i proveidors.

e) lIdentifica les activitats de responsabilitat social de 'empresa, centre o servei envers
I'entorn.

f) Identifica el canals de comunicacié més freqients en 'empresa o establiment.

g) Relaciona avantatges i inconvenients de I'estructura de I'empresa o establiment davant
d’altres tipus d’organitzacio relacionades.

h) Identifica el conveni col-lectiu o el sistema d relacions laborals al qual s’acull 'empresa o
establiment.

i) Valora les condicions de treball en el clima laboral de 'empresa o establiment.

j) Valorai sap treballar en equip per aconseguir amb eficacia els objectius pactats en el pla
d’activitat.

2. Desenvolupa actituds correctes i etiques laborals propies de I'activitat professional d’acord amb
les caracteristiques del lloc de practiques i els procediments establerts pel centre de treball.

Criteris d’avaluacio:

a) Compleix I'horari de treball.

b) Mostra una presentacio i higiene personal correcta.

¢) Es mostra responsable en les tasques assignades.

d) S’adapta als canvis de les tasques assignades.

e) Valora les seves activitats professionals en el lloc de practiques.

f) Manté i deixa organitzat el seu lloc de treball.

g) Té cura dels materials, equips de treball i eines que utilitza en la seva practica diaria.

h) Manté una actitud clara de respecte vers el medi ambient.

i) Es coordina amb el personal del seu equip on fa les practiques.

j) Estableix una comunicacio i relacié correcta amb el personal de 'empresa o establiment.
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3. Realitza les activitats formatives de referencia seguint protocols establerts pel centre de treball.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)
d)
e)

Realitza les tasques segons els procediments establerts.

Identifica les caracteristiques particulars dels mitjans de produccid, equips i eines.
Aplica i segueix les normes de riscos laborals en I'activitat professional.

Fa Us dels equips de proteccio individual segons activitat de especialitat que cursa.
Entén, interpreta i expressa la informacié amb la terminologia i els mitjans propis de
l'activitat.

Durada: 180 hores

Continguts basics

Estructura i organigrama d’'una empresa o establiment.

Canals de comunicaci6 i bones practiques laborals

Treball en Equip.

Autonomia en el treball.

Capacitat en el treball.

Compromis.

Respecte per la diversitat d’opinions.

Planificacio.

Normes de prevencio de riscos laborals caracteristiques i propies del lloc de practiques.
Normes i respecte cap al mediambient.

Modul: Projecte integrat
Codi: MPI

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Aplica de manera globalitzada diverses competencies desenvolupades al llarg del procés
d’aprenentatge relacionades amb el perfil professional i amb I'entorn laboral corresponent.

Criteris d’avaluacio:

Realitza les activitats seguint pautes tedriques apreses per la posada en marxa del
projecte

Identificar les necessitats del projecte.

Identifica les fases del projecte

Amplia coneixements i fa recerca d’'informacié per realitzar el projecte, si s’escau.
Fa Us de les TIC per fer recerca i completar les fases del projecte.

2. Desenvolupa actituds i aptituds que segueixen al model que promou al maxima la vinculacio
amb I'entorn productiu, el treball en contextos reals i I'exposicio i difusio del treball a I'exterior.

Criteris d’avaluacio:

Sap escolar i rebre instruccions en benefici del projecte i del grup de treball
Sap treballar de manera autonoma quan ho requereix el projecte.

Acaba les tasques encomanades de manera correcta.

Sap treballa en equip i valora la feina dels altres

Respecta els temps de les fases del projecte.

Es mostra actiu i amb interés per acabar el Projecte amb el temps marcat.
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Durada: 40 hores (transversals)

Continguts basics

Organitzaci6 d'un projecte en un ambit real de feina:

Planificacio de les fases del PI
Treball en Equip.

Autonomia en el treball.

Capacitat en el treball.

Compromis.

Respecte per la diversitat d’opinions.

Modul: Formacié basica en prevencié de riscos labor als
Codi: MPRL

Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio.

1. Avalua els riscos derivats de I'activitat professional, analitzant les condicions de treball i els
factors de risc presents en I'entorn laboral.

Criteris d’avaluacio:

a)
b)
c)
d)

e)

Valora la importancia de la cultura preventiva en tots els ambits i activitats de I'empresa.
Relaciona les condicions laborals amb la salut del treballador.

Classifica els factors de risc en I'activitat i els danys derivats dels mateixos.

Identifica les situacions de risc més habituals en els entorns de treball derivats d’aquest
perfil professional del cicle.

Identifica les condicions de treball amb significacio per a la prevencio en els entorns de

treball relacionats amb el perfil professional del cicle.

2. Aplica mesures de prevenci6 i proteccié individual i col-lectiva, determinant les més adequades
a les tasques i funcions d’aquest perfil professional.

Criteris d’avaluacio:

a)

b)
c)
d)
e)

Determina les técniques de prevencié i de proteccié individual i col-lectiva que s’han
d’'aplicar per evitar els danys en el seu origen i minimitzar les seves conseqiéncies en cas
gue siguin inevitables.

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

Identifica els protocols d’actuacio en cas d’emergéncia.

Identifica la composicid i I'tis de la farmaciola de 'empresa.

Identifica els requisits i les condicions per a la vigilancia de la salut del treballador o
treballadora i la seva importancia com a mesura de prevencié.

Durada: 35 hores

Continguts basics

Avaluacié de riscos professionals

L'avaluacié de riscos en I'empresa com a element basic de I'activitat preventiva.
Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de l'activitat professional.
Efectes de les condicions de treball sobre la salut.

Risc professional. Analisi i classificacio de factors de risc.

Riscos generics en el seu sector professional.
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- Determinacié dels possibles danys a la salut dels treballadors que poden derivar-se de les
situacions de risc detectades en el seu sector professional.

Aplicacio de mesures de prevencioé i proteccio en 'empresa
- Identificacio de les mesures de prevencié i proteccio individual i col-lectiva.
- Interpretacio de la senyalitzacié de seguretat.
- Consignes d’actuacio davant d’'una situacié d’emergencia.
- Protocols d’actuacié davant d’'una situacioé d’emergéencia.
- ldentificacio6 dels procediments d’atencié sanitaria immediata
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