V

N Generalitat de Catalunya

Y Departament d’Educacio

Direccio General de Formacio Professional

Cicle formatiu de grau basic de Cuina i restauracio

1. Relacié de moduls professionals i unitats formatives

Modul Professional 1: ciencies aplicades |
Durada: 198 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: matematiques i ciéncies aplicades I. 132 hores
UF 2: educaci6 fisica. 66 hores

Modul Professional 2: ciencies aplicades |l
Durada: 198 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: matematiques i ciéncies aplicades Il. 132 hores
UF 2: educacio fisica. 66 hores

Modul Professional 3: comunicacio i ciencies socials |
Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: comunicacid i ciéncies socials I. 99 hores

Modul Professional 4: comunicacio i ciencies socials Il
Durada: 132 hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: comunicaci6 i ciencies socials Il. 132 hores

Modul Professional 5: entorn laboral
Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: incorporacio al treball I. 33 hores

UF 2: incorporacio al treball 1. 33 hores
UF 3: prevenci6 de riscos. 33 hores

Modul Professional 6: tecniques elementals de preelaboracio

Durada: 132 hores
Hores de lliure disposicio: no se n’assignen
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Unitats formatives que el componen:
UF 1: aprovisionament de materies primeres en aliments i begudes. 33 hores
UF 2: preelaboracio i conservacio culinaries. 99 hores

Modul professional 7: processos basics de produccié culinaria

Durada: 165/132 hores

Hores de lliure disposicid: 33 hores

Unitats formatives que el componen:

UF 1: realitzacié d’elaboracions basiques i elementals de cuina. 99 hores
UF 2: realitzacid, acabats i decoracions dels plats. 33 hores

Modul professional 8: aprovisionament i conservacié de matéries primeres i manipulacié
amb higiene

Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicié: no se n'assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: aprovisionament i conservacio de materies primeres. 54 hores

UF 2: recepci6 de mercaderies, conservacio i eliminacio dels residus. 45 hores

Modul professional 9: técniques elementals de servei
Durada: 132/165 hores

Hores de lliure disposici6é: 33 hores

Unitats formatives que el componen:

UF1: aprovisionament i organitzacio del restaurant. 66 hores
UF2: servei i postservei del restaurant. 66 hores

Modul professional 10: processos basics de preparacié d’aliments i begudes
Durada: 132 hores

Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF1: organitzacié de bar i cafeteria. 33 hores

UF2: el servei de begudes al bar i cafeteria. 33 hores

UF3: elaboracions de menjars rapids i el seu servei. 66 hores

Modul professional 11: preparacié i muntatge de materials per a col-lectivitats i catering
Durada: 66 hores

Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF1: documentaci6 i recepcié de mercaderies de serveis de catering. 33 hores

UF2: ordre i neteja de materials i equips. 33 hores
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Modul professional 12: atencid al client
Durada: 99hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: atenci6 al client. 99 hores

Modul professional 13: sintesi

Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: sintesi. 99 hores

Modul professional 14: formacio en centres de treball
Durada: 317 hores
Hores de lliure disposicié: no se n’assignen
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2. Descripcio dels moduls professionals i de les unitats formatives

Modul Professional 1: ciencies aplicades |
Durada: 198 hores.

UF1: matematiques i ciéncies aplicades |. 132 hores
UF2: educacio fisica. 66 hores.

UF1: matematiques i ciéncies aplicades |.
Durada 132 hores

UF2: educacio fisica.
Durada 66 hores

Els moduls professionals de Ciencies aplicades i de Comunicacio i ciéncies socials son
comuns a tots els cicles formatius.

Aquests ambits s’hauran de desenvolupar seguint 'Annex 6 del Decret d’'ordenacié dels
ensenyaments de I'educacié basica.

Modul Professional 2: ciencies aplicades Il.
Durada: 198 hores.

UF1: matematiques i ciencies aplicades Il. 132 hores
UF2: educaci6 fisica. 66 hores

UF1: matematiques i ciéncies aplicades II.
Durada 132 hores

UF2: educacio6 fisica.
Durada 66 hores

Els moduls professionals de Ciencies aplicades i de Comunicacio i ciéncies socials son
comuns a tots els cicles formatius.

Aquests ambits s’hauran de desenvolupar seguint I'’Annex 6 del Decret d’'ordenacié dels
ensenyaments de 'educacié basica.

Modul Professional 3: comunicacio i ciencies socials |.
Durada: 99 hores

Unitats formatives que el componen:

UF1: comunicacio i cieéncies socials I. 99 hores.

UF1: comunicacio i ciéncies socials I.
Durada: 99 hores

Els moduls professionals de Ciencies aplicades i de Comunicacio i ciencies socials son
comuns a tots els cicles formatius.
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Aquests ambits s’hauran de desenvolupar seguint '’Annex 6 del Decret d’'ordenacio dels
ensenyaments de 'educacié basica.

Modul Professional 4: comunicacio i ciencies socials II.
Durada: 132 hores.

Unitats formatives que el componen:
UF1: comunicacio i ciencies socials Il. 132 hores.

UF1 comunicaci6 i cieéncies socials Il.
Durada: 132 hores.

Els moduls professionals de Ciencies aplicades i de Comunicacio i ciéncies socials son
comuns a tots els cicles formatius.

Aquests ambits s’hauran de desenvolupar seguint 'Annex 6 del Decret d’'ordenacié dels
ensenyaments de I'educacio basica.

Modul Professional 5: entorn laboral

Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: incorporacio al treball I. 33 hores

UF 2: incorporacio al treball II. 33 hores
UF 3: prevencio de riscos. 33 hores

UF 1: incorporacio al treball |
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Interpreta el funcionament del mercat de treball de I'entorn més proper analitzant les
empreses del sector economic.

Criteris d’avaluacié

1.1 Analitza el treball com a peca clau de desenvolupament de la persona.

1.2 Identifica el sector economic relacionat amb el perfil professional corresponent.
1.3 Reconeix I'organitzacié d’'una empresa-tipus del sector.

1.4 |dentifica possibilitats d’autocupacio en el sector professional.

2. Determina el propi itinerari formatiu i professional relacionant les competéncies
professionals amb I'objectiu professional.

Criteris d’avaluacié

2.1 Identifica les competéncies professionals propies de la professio.

2.2 |dentifica els jaciments d’ocupacié i insercio laboral relacionats amb el perfil del titol.
2.3 Realitza l'autoavaluacié de les competéncies professionals i capacitats clau.
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2.4 Valora la formacié com a procés d’aprenentatge al llarg de la trajectoria formativa i
professional.
2.5 ldentifica I'objectiu professional d’acord amb els itineraris formatius i professionalitzadors.

Continguts

1. El treball i el mercat laboral:

1.1 Les necessitats humanes vinculades al treball.

1.2 Treball remunerat i no remunerat.

1.3 Poblacié activa, ocupada i aturada. Autoocupacio. Valors associats.

1.4 Trets basics del mercat laboral. Oferta i demanda. Diferenciacio dels sectors economics.
Caracteristiques del sector economic. Noves tendencies.

1.5 L’empresa com a unitat de produccié i oferta d’ocupacio (objectius i funcions de 'empresa,
elements que integren 'empresa i organitzacioé de 'empresa).

1.6 Tipologia d’empreses segons la dimensid i la forma juridica.

1.7 Esperit emprenedor.

2. Itinerari formatiu i professional:

2.1 Competéncies professionals requerides per les ocupacions del perfil professional
corresponent.

2.2 Jaciments d’ocupacio i d’'insercio laboral i factors d’ocupabilitat relacionats amb el perfil
del titol.

2.3 Autoconeixement professional (interessos professionals, motivacions vers el treball i
coneixements i competéncies professionals).

2.4 Autoavaluacio de les competéncies professionals i les capacitats clau.

2.5 Identificaci6 de les habilitats emprenedores.

2.6 Aprenentatge al llarg de la vida.

2.6.1 Identificacié de I'objectiu professional.

2.6.2 ltineraris formatius i professionalitzadors.

UF 2: incorporacio al treball Il
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Aplica estratégies de recerca de feina relacionant les competencies professionals amb les
tecniques i recursos per a la recerca de feina.

Criteris d’avaluacié

1.1 Elabora el curriculumvitae.

1.2 Elabora una carta de presentacio.

1.3 Utilitza eines 2.0 en la recerca de feina.

1.4 Aplica habilitats de comunicacio durant I'entrevista de seleccio.

2. Compleix amb els compromisos de la relacié laboral analitzant la normativa basica de dret
laboral.

Criteris d’avaluacio

2.1 Interpreta els drets i deures que comporta un contracte de treball.
2.2 Diferencia les modalitats de contractacio.
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2.3 Reconeix els aspectes que defineixen una relacioé contractual.
2.4 Distingeix els elements basics d’'una ndmina.
2.5 |dentifica els convenis col-lectiu que regulen I'ocupacid.

Continguts

1. Recerca de feina:

1.1 El curriculum vitae, el portafoli i el video-curriculum.
1.2 La carta de presentacio.

1.3 Canals de recerca de feina tradicionals i eines 2.0.
1.4 L’entrevista.

2. El lloc de feina:

2.1 El contracte de treball i les modalitats de contractacio.

2.2 Lajornada laboral.

2.3 El Salari Minim Interprofessional.

2.4 La ndmina, les aportacions a la Seguretat Social i les retencions per IRPF.
2.5 Drets i deures dels treballadors.

2.5.1 Estatut dels Treballadors.

2.5.2 Convenis col-lectius.

2.6 Altra normativa laboral.

UF 3: prevenci6 de riscos laborals
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

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’avaluacié

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

1.3 Classifica els factors de risc en I'activitat i els danys que se’'n poden derivar.

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

1.5 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 prevencio i proteccio individual i col-lectiva, analitzant les situacions de
risc en I'entorn laboral derivat del perfil professional.

Criteris d’avaluacié

2.1 Determina les técniques de prevencid i de protecci6 individual i col-lectiva que s’han
d’aplicar per evitar els danys en el seu origen i minimitzar-ne les conseqiéncies en cas que
siguin inevitables.

2.2 Analitza el significat i 'abast dels diferents tipus de senyalitzacio de seguretat.

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

2.4 |dentifica la composicié i I'is de la farmaciola de 'empresa.
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2.5 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 prevencio.

Continguts

1. Avaluacié de riscos professionals:

1.1 L’avaluacio de riscos en 'empresa com a element basic de I'activitat preventiva.

1.2 Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de 'activitat professional.

1.3 Efectes de les condicions de treball sobre la salut.

1.4 Risc professional. Analisi i classificacié de factors de risc.

1.5 Riscos genérics en el seu sector professional.

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

2. Aplicacié de mesures de prevencio i proteccié en 'empresa:

2.1 Identificacié de les mesures de prevencio i proteccio individual i col-lectiva.
2.2 Interpretacio de la senyalitzacio de seguretat.

2.3 Consignes d’actuacié davant d’'una situacié d’emergéncia.

2.4 Protocols d’actuacié davant d’'una situacié d’emergéncia.

2.5 ldentificacié dels procediments d’atencié sanitaria immediata.

Modul Professional 6: técniques elementals de preelaboracio

Durada: 132 hores

Hores de lliure disposicid: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: aprovisionament de materies primeres en aliments i begudes. 33 hores
UF 2: preelaboracio i conservacio culinaries. 99 hores

UF1: aprovisionament de materies primeres en aliments i begudes
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Aprovisiona i distribueix matéries primeres interpretant documents afins a la produccio i
instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacio:

1.1 Reconeix i interpreta els documents associats a I'aprovisionament.

1.2 Interpreta correctament les instruccions rebudes.

1.3 Emplena el full de sol-licitud seguint les normes preestablertes.

1.4 Selecciona els productes tenint en compte la prioritat en el seu consum.

1.5 Comprova la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

1.6 Trasllada les matéries primeres als llocs de treball seguint els procediments establerts.
1.7 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié mediambiental.

2. Prepara maquinaria, bateria, estris i eines relacionant les seves aplicacions basiques i el
seu funcionament segons les instruccions rebudes i sota la supervisio del seu responsable.
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Criteris d’avaluacio

2.1 Identifica les maquines, bateria, estris i eines relacionades amb la produccié culinaria.
2.2 Reconeix les aplicacions de les maquines, bateria, estris i eines.

2.3 Realitza les operacions de posada en marxa de les maquines seguint els procediments
establerts.

2.4 Executa les operacions de preparacio i manteniment de la maquinaria, bateria, estris i
eines.

2.5 Comprova les condicions de prevencio i seguretat en les activitats de preparacio.

2.6 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié mediambiental.

2.7 Selecciona eines, equips i maquinaria idonis per cada génere segons les instruccions
rebudes i volum de produccié.

2.8 Selecciona i distribueix els residus als contenidors de recollida d’escombreries i als
contenidors de residus perillosos.

Continguts

1. Provisié i distribucio de matéries primeres:

1.1 Documents relacionats amb I'aprovisionament.

1.2 Processos d’aprovisionament intern i distribucio de géneres.
1.3 Mesures de prevenci6 i seguretat.

2. Maguinaria de cuina, bateria, estris i eines:

2.1 Descripcio i classificacio.

2.2 Ubicacid i distribucio.

2.3 Procediments d’us i manteniment.

2.4 Mesures de prevencio i seguretat en el maneig d’estris i maquinaria
2.5 Descripcio i classificacio de la bateria, estris i eines de cuina.

UF2:preelaboraci6 i conservacions culinaries
Durada: 99 hores

1. Realitza operacions prévies de manipulacié identificant i aplicant els procediments basics
de neteja i talls elementals, d’acord amb normes establertes i instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacio

1.1 Identifica les necessitats de neteja i preparacions previes de les matéries primeres.

1.2 Relaciona les técniques elementals amb les especificitats de les matéries primeres, les
seves possibles aplicacions posteriors i els equips, Utils i/o eines necessaris.

1.3 Executa les tasques de preparacio i neteja prévies al tall, utilitzant correctament equips,
maquinaria, Gtils i/o eines, seguint els procediments establerts.

1.4 Treballa en el marc de les mesures de seguretat en el maneig d’estris i eines.

1.5 Coneix els talls basics i identifica les seves aplicacions a les diverses matéries primeres.
1.6 Executa les técniques de talls basics seguint els procediments establerts.

1.7 Desenvolupa els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats
de les diverses materies primeres i el seu Us posterior.

1.8 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

1.9 Assumeix el compromis de treure el maxim profit a les matéries primeres evitant despeses
innecessaries.
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2. Realitza i obté talls especifics i peces amb denominaci6, identificant i aplicant les técniques
i procediments adequats a les diverses matéries primeres, d’acord amb normes establertes i
instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacié

2.1 Relaciona les técniques elementals amb les especificitats de les matéries primeres, les
seves possibles aplicacions posteriors i els equips, Utils i/o eines necessaris.

2.2 Realitza les tasques de preparacio i neteja prévies al tall, utilitzant correctament equips,
Gtils i/o eines, seguint els procediments establerts.

2.3 Treballa seguint les mesures de seguretat en el maneig d’estris i eines.

2.4 Coneix les peces i talls especifics, relacionant i identificant les seves possibles aplicacions
a les diverses matéries primeres.

2.5 Executa les técniques elementals d’obtencié de peces i/o talls especifics seguint els
procediments establerts.

2.6 Desenvolupa els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats
de les diverses materies primeres i el seu Us posterior.

2.7 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

2.8 Efectua les operacions de regeneracio que precisen les matéries primeres d’us més comu
d’acord amb el seu estat per a la seva preelaboracié.

3. Regenera matéries primeres identificant i aplicant les técniques en funcié de les
caracteristiques del producte a regenerar amb la supervisioé d’un responsable.

Criteris d’avaluacio

3.1 ldentifica les matéries primeres en cuina amb possibles necessitats de regeneracio.

3.2 Coneix les técniques basiques de regeneracio de matéries primeres en cuina.

3.3 Identifica i selecciona els equips i procediments adequats per aplicar les técniques de
regeneracio.

3.4 Executa les tecniques de regeneracio seguint els procediments establerts i les instruccions
rebudes.

3.5 Reallitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria i de proteccié
mediambiental.

3.6 Coneix i executa les tecniques per conservar generes crus, semielaborats i elaborats.

Continguts

1. Realitzacié d’'operacions prévies de manipulacié de matéries primeres. Tractaments basics:
1.1 Neteja i preparacions previes al tall i/o racionat de géneres de cuina

1.2 Classificacio dels equips de cuina relacionats amb la manipulacié d’aliments.

1.3 Condicions especifiques de seguretat que ha de reunir el mobiliari, els equips, la
maquinaria i eines de cuina.

1.4 Procediments d’us, aplicacions i manteniment.

1.5 Neteja d’equips amb la supervisio corresponent

1.6 Fases, procediments i punts clau en la manipulacio.

1.7 Talls basics. Descripcio, formats i aplicacions.

1.8 Procediments d’execucio de talls basics a géneres de cuina.

1.9 Mesures de prevencié i seguretat.
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2. Realitzacié i obtencio de talls especifics i peces amb denominacié. Talls especifics i peces
amb denominacio:

2.1 Talls basics descripcio, formats i aplicacions.

2.2 Procediments basics d’execucié de talls especifics a diversos géneres de cuina.

2.3 Procediments d’obtencié de peces amb denominacié propia. Descripcid, formats i
aplicacions.

2.4 Procediments entremitjos de conservacio.

2.5 Mesures de prevencio6 i seguretat.

3. Regeneracié de matéries primeres:

3.1 Descripci6 i caracteristiques de les tecniques de regeneracio.
3.2 Procediments d’execucio de técniques basiques de regeneracio.
3.3 Normativa higienicosanitaria i de proteccié ambiental.

Modul professional 7: processos basics de produccié culinaria

Durada: 165/132hores

Hores de lliure disposici6é: 33 hores

Unitats formatives que el componen:

UF 1: realitzacié d’elaboracions basiques i elementals de cuina. 99 hores
UF 2: realitzacid, acabats i decoracions dels plats. 33 hores

UF 1: realitzacié d’elaboracions basiques i elementals de cuina
Durada: 99 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Executa tecniques elementals de cocci6 identificant les seves caracteristiques i aplicacions
préviament definides.

Criteris d’avaluacié

1.1 Interpreta la terminologia professional relacionada.

1.2 Descriu i classifica les diverses técniques de coccio.

1.3 Identifica i relaciona les técniques elementals de coccid respecte a les seves possibilitats
d’aplicacié a diversos géneres.

1.4 Relaciona i determina les necessitats prévies al desenvolupament de les diverses
tecniques de coccid.

1.5 Identifica les fases i formes d’operar distintives en I'aplicacié de cada técnica.

1.6 Executa les diverses tecniques de coccid seguint els procediments establerts.

1.7 Distingeix possibles alternatives en funcié dels resultats obtinguts.

1.8 Desenvolupa els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats
de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

1.9 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, i de
prevencio de riscos laborals.

2. Realitza elaboracions basiques de multiples aplicacions reconeixent i aplicant els diversos
procediments basics sota supervisio.
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Criteris d’avaluacio

2.1 Descriu i classifica les diverses elaboracions basiques de multiples aplicacions, aixi com
les possibles aplicacions.

2.2 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament dels
procediments d’elaboracié de fons, salses i altres elaboracions basiques de multiples
aplicacions.

2.3 Realitza operacions senzilles per prestar assisténcia en el procés d’elaboracié culinaria,
aplica técniques i compleix amb els temps establerts i les normes i instruccions rebudes.

2.4 Determina les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.

2.5 Desenvolupa els procediments intermedis de conservaci6 tenint en compte les necessitats
de les elaboracions i el seu Us posterior.

2.6 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria i de proteccio
mediambiental.

2.7 Assumeix el compromis de mantenir les instal-lacions i equips nets i treure el maxim profit
a les matéries primeres.

3. Prepara elaboracions culinaries senzilles identificant i aplicant els diferents procediments
seguint les indicacions rebudes.

Criteris d’avaluacié

3.1 Interpreta correctament la informacio necessaria.

3.2 Reallitza les tasques d’organitzacié i seqlienciacio de les diverses fases necessaries en el
desenvolupament de les elaboracions en temps i forma.

3.3 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al desenvolupament
de les tasques.

3.4 Executa les tasques d’obtencié d’elaboracions culinaries elementals seguint els
procediments establerts.

3.5 Realitza les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

3.6 Manté el lloc de treball net i ordenat durant tot el procés.

3.7 Adequa I'is de la técnica en funcié de I'aliment a processar.

3.8 Desenvolupa els procediments intermedis de conservacio tenint en compte les necessitats
de les elaboracions i el seu Us posterior.

3.9 Determina les possibles mesures de correccio en funcié dels resultats obtinguts.

3.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa, de seguretat laboral.

3.11 Interpreta fitxes tecniques o documents alternatius per optimitzar les elaboracions.

Continguts

1. Execuci6 de técniques elementals de coccio:

1.1 Terminologia professional.

1.2 Técniques de coccio. Descripcid, analisi, classificacio i aplicacions.
1.3 Procediments d’execucio en les diferents técniques.

1.4 Fases i punts clau en I'execucid de cada técnica, control de resultats.
1.5 Prevencié de riscos laborals.

2. Realitzacio d’elaboracions basiques de multiples aplicacions:

2.1 Elaboracions basiques de multiples aplicacions. Descripcid, analisi, classificacions i
aplicacions.

2.2 Procediments d’execucio de les diferents elaboracions de fons i salses.

2.3 Normativa higienicosanitaria.
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3. Preparaci6 d’elaboracions culinaries senzilles:

3.1 Documents relacionats amb la produccié en cuina. Receptes, fitxes técniques, entre altres,
descripcid i interpretacio de la informacié continguda.

3.2 Organitzacio i sequenciacio de les diverses fases en I'elaboracio.

3.3 Aplicacié de cada técnica a matéries primeres de diferents caracteristiques.

3.4 Fases i punts clau en I'execucié de cada técnica, control de resultats.

3.5 Normativa higienicosanitaria.

UF2:realitzaci6, acabats i decoracions dels plats
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Elabora guarnicions i elements de decoraci6 basics relacionant-los amb el tipus d’elaboracio
i forma de presentacio.

Criteris d’avaluacio

1.1 Descriu i classifica les diverses guarnicions i decoracions senzilles, aixi com les possibles
aplicacions.

1.2 Determina les guarnicions i decoracions adequant-les a I'elaboraci6 a la qual acompanyen.
1.3 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al desenvolupament
de les tasques.

1.4 Elabora les guarnicions i decoracions seguint els procediments establerts.

1.5 Desenvolupa els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats
de les elaboracions i el seu Us posterior.

1.6 Executa les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

1.7 Determina les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.

2. Realitza acabats i presentacions senzills relacionant la seva importancia en el resultat final
de les elaboracions.

Criteris d’avaluacié

2.1 Verifica la disponibilitat de tots els elements que configuren I'elaboracié.

2.2 Disposa els diferents elements de I'elaboracié seguint criteris estétics, instruccions
rebudes o procediments establerts.

2.3 Desenvolupa les noves tendencies de decoracio i presentacio: volum, color, textura,
simetria, etc.

2.4 Relaciona i aplica les técniques d’envasament i conservacio necessaries per als productes
semielaborats i/o acabats seguint els procediments establerts.

2.5 Determina les possibles mesures de correcci6 en funcié dels resultats obtinguts.

2.6 Executa les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

2.7 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de riscos laborals.

3. Assisteix els processos d’elaboracio culinaria complexos i el servei en cuina, valorant les
seves implicacions en els resultats finals i en la satisfaccié del client.

Criteris d’avaluacié
3.1 Identifica els diferents tipus de servei i les seves caracteristiques.
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3.2 Manté els diversos productes en condicions Optimes de servei, segons instruccions
rebudes o procediments establerts.

3.3 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament del servei.
3.4 Interpreta la documentacio i instruccions relacionades amb els requeriments del servei.
3.5 Col-labora en la realitzacié de les elaboracions d’obligada execucié durant el
desenvolupament del servei seguint els procediments establerts.

3.6Executa les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

3.7 Assisteix a la disposicié dels diferents elements que componen l'elaboracié seguint
instruccions 0 normes establertes.

3.8 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de seguretat laboral.

Continguts

1 Elaboraci6 de guarnicions i elements de decoraci6 basics:

1.1 Guarnicions i decoracions. Descripcid, finalitat, tipus, analisi i aplicacions.

1.2 Guarnicions classiques. Denominacions i ingredients que les componen. Aplicacions.
1.3 Procediments d’execucio de les diverses elaboracions de guarnicions i decoracions.
1.4 Normativa higienicosanitaria.

2. Realitzacio d’acabats i presentacions senzills:

2.1 Normes de decoracié i presentacio. Volum, color, salsejat, textura, simetria...

2.2 Execuci6 dels processos basics de acabat i presentacid. Punts clau i control de resultats.
2.3 Normativa higienicosanitaria.

3. Assisténcia en els processos d’elaboracio culinaria complexos i el servei en cuina:
3.1 El servei en cuina.

3.2 Tasques previes als serveis de cuina. Mise en place.

3.3 Execucio dels processos d’assisténcia propis del servei.

3.4 Tasques de finalitzaci6 del servei.

3.5 Normativa higienicosanitaria.

3.6 Mesures de prevencié de riscos laborals.

Modul professional 8: aprovisionament i conservacio de materies primeres i
manipulacié amb higiene

Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF 1: aprovisionament i conservacio de materies primeres. 54 hores

UF 2: recepcié de mercaderies, conservacio i eliminacio dels residus. 45 hores

UF1l:aprovisionament i conservacio de materies primeres
Duraci6: 54 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Neteja i desinfecta utillatge, equips i instal-lacions valorant la seva repercussié en la qualitat
higienicosanitaria dels productes seguint les instruccions rebudes.
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Criteris d’avaluacio

1.1 Identifica els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips, utillatge i
instal-lacions de manipulacié d’aliments.

1.2 Avalua les consequéncies per a la innocuitat dels productes i la seguretat dels
consumidors d’una neteja/desinfeccié inadequades.

1.3 Descriu els procediments, frequiéncies i equips de neteja i desinfeccié (N+D).

1.4 Descriu els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccio
requerits.

1.5 Reconeix els tractaments de desratitzacio, desinsectacio i desinfeccié (DDD).

1.6 Descriu els procediments per a la recollida i retirada dels residus d’'una unitat de
manipulacié d’aliments.

1.7 Classifica els productes de neteja, desinfeccié i els utilitzats per als tractaments de DDD i
les seves condicions d’ocupacio.

1.8 Avalua els perills associats a la manipulaci6 de productes de neteja, desinfeccio i
tractaments DDD.

2. Manté bones practiques higieniques avaluant els perills associats als mals habits higiénics.

Criteris d’avaluacié

2.1 Reconeix les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
practiques higiéniques.

2.2 ldentifica els perills sanitaris associats als mals habits i les seves mesures de prevencio.
2.3 Identifica les mesures d’higiene personal associades a la manipulacié d’aliments.

2.4 Reconeix tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir una contaminacio
en els aliments.

2.5 Identifica i enumera les malalties d’obligada declaracio.

2.6 Reconeix la vestimenta de treball completa i els seus requisits de neteja.

2.7 Identifica els mitjans de proteccié de talls, cremades o ferides del manipulador.

2.8 Coneix el sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC) a 'empresa.

3. Aplica bones practiques de manipulacié d’aliments relacionant aquestes amb la qualitat
higienicosanitaria dels productes.

Criteris d’avaluacio

3.1 Reconeix les normes higienicosanitaries d’obligat compliment relacionades amb les
practiques de manipulacio.

3.2 Classifica i descriu els principals riscos i infeccions d’origen alimentari relacionant-les amb
els agents causants.

3.3 Valora la repercussié d’'una mala manipulacié d’aliments en la salut dels consumidors.
3.4 Descriu les principals alteracions dels aliments.

3.5 Descriu els diferents métodes de conservacio d’aliments.

3.6 Evita el contacte de matéries primeres o semielaborats amb els productes processats.
3.7 Identifica al-lergies i intolerancies alimentaries.

3.8 Evita la possible preséncia de traces d’al-lérgens en productes lliures dels mateixos.

3.9 Reconeix els procediments d’actuacié davant alertes alimentaries.

4. Utilitza els recursos eficientment, avaluant els beneficis ambientals associats.

Criteris d’avaluacié
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4.1 Relaciona el consum de cada recurs amb I'impacte ambiental que provoca.

4.2 Defineix els avantatges que el concepte de reduccié de consums aporta a la proteccio
ambiental.

4.3 Descriu els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacio dels recursos.

4.4 Reconeix les energies i/o recursos la utilitzacié dels quals sigui menys perjudicial per a
'ambient.

4.5 Identifica les diferents metodologies existents per a I'estalvi d’energia i la resta de recursos
que s’utilitzin en la industria alimentaria.

4.6 ldentifica les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb el consum dels
recursos.

5. Envasa i conserva géneres crus, semielaborats i elaborats relacionant i aplicant el métode
d’acord amb les necessitats dels productes, segons instruccions rebudes i normes establertes.

Criteris d’avaluacio

5.1 Identifica els diversos métodes d’envasament i conservacio, aixi com els equips associats
a cada metode.

5.2 Relaciona les necessitats d’envasament i conservacioé de les matéries primeres en cuina
amb els métodes i equips.

5.3 Executa les técniques basiques d’envasament i conservacio seguint els procediments
establerts.

5.4 Executa les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

5.5 Determina els llocs de conservacio idonis, per als géneres, fins al moment del seu
us/consum o destinacié final.

5.6 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de riscos laborals.

Continguts

1. Neteja i desinfeccié d'utillatge, equips i instal-lacions:

1.1 Conceptes i nivells de neteja.

1.2 Legislacio i requisits de neteja generals d’utillatge, equips i instal-lacions.
1.3 Processos i productes de neteja.

2. Bones practigues higiéniques:

2.1 Normativa general d’higiene aplicable a 'activitat.

2.2 Neteja i desinfeccio.

2.3 Guies de practiques correctes d’higiene (GPCH)

2.4 Uniformitat i equipament personal de seguretat.Caracteristiques.

2.5 Autocontrol.Sistemes d’analisi de perills i punts de controlcritic APPCC.

3. Aplicaci6 de bones practiques de manipulacié dels aliments:

3.1 Normativa general de manipulacié d’aliments.

3.2 Alteracié i contaminacio dels aliments a causa de practiques de manipulacié inadequades.
3.3 Perills sanitaris associats a practiques de manipulacié inadequades.

4.Utilitzaci6 eficac dels recursos:

4.1 Impacte ambiental provocat per I'is de recursos en la industria alimentaria.
4.2 Metodologies per a la reduccio del consum dels recursos.

4.3 Concepte de les tres erres: reduccid, reutilitzacioé i reciclat.
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5. Envasat i conservacio de géneres crus, semielaborats i elaborats:

5.1 Sistemes i metodes

5.2 Descripcié i caracteristiques dels sistemes i métodes d’envasament i conservacio.
5.3 Procediments d’execucié de técniques basiques d’envasament i conservacio.

5.4 Equips associats a cada métode.

UF2:recepci6 de mercaderies, conservacio i eliminacié dels residus
Duracio6: 45 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Rep matéries primeres identificant les caracteristiques i les necessitats de conservacio i
emmagatzematge.

Criteris d’avaluacio

1.1 Interpreta les instruccions rebudes i la documentacié associada a la recepcié de matéries
primeres.

1.2 Reconeix les matéries primeres i les seves caracteristiques.Interpreta 'etiquetatge dels
productes.

1.3 Comprova la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

1.4 Identifica les necessitats de conservacio de les matéries primeres.

1.5 Emmagatzema les matéries primeres en el lloc apropiat per a la seva conservacio atenent
a normes establertes i instruccions rebudes.

1.6 Col-loca les materies primeres en funcié de la prioritat en el seu consum.

1.7 Manté el magatzem en condicions d’ordre i neteja.

2. Recull els residus de forma selectiva reconeixent les seves implicacions a nivell sanitari i
ambiental.

Criteris d’avaluacié

2.1 Identifica i classifica els diferents tipus de residus generats d’acord al seu origen, estat i
necessitat de reciclatge, depuracio o tractament.

2.2 Reconeix els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions originades
per la industria alimentaria.

2.3 Descriu les tecniques de recollida, seleccid, classificacio i eliminacié o abocament de
residus.

2.4 Reconeix els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos de
producci6 dels aliments relacionats amb els residus, abocaments o emissions.

2.5 Estableix per ordre d'importancia les mesures preses per a la proteccié ambiental.

2.6 ldentifica les no conformitats i les accions correctives relacionades amb la gestié dels
residus.

Continguts

1. Recepci6 de matéries primeres. Economat i celler:

1.1 Matéries primeres.

1.2 Descripci6, caracteristiques, classificacions i aplicacions. Categories comercials i
etiquetats.

1.3 Mesures de prevencio de riscos laborals. Legislacié higienicosanitaria.
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1.4 Descripcio i caracteristiques. Classificacio i distribucié de mercaderies en funcio del seu
emmagatzematge i consum.

2. Recollida dels residus:

2.1 Legislacié ambiental.

2.2 Descripci6 dels residus generats en la indUstria alimentaria i els seus efectes ambientals.
2.3 Técniques de recollida, classificaci6 i eliminacié o abocament de residus.

Modul professional 9: tecniques elementals de servei

Durada: 132/165 hores

Hores de lliure disposicié: 33 hores

Unitats formatives que el componen:

UF1: aprovisionament i organitzaci6 del restaurant. 66 hores
UF2: servei i postservei del restaurant. 66 hores

UF1:aprovisionament i conservacio de materies primeres
Duracid: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Neteja i desinfecta utillatge, equips i instal-lacions valorant la seva repercussié en la qualitat
higienicosanitaria dels productes seguint les instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacié

1.1 Identifica els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips, utillatge i
instal-lacions de manipulacié d’aliments.

1.2 Avalua les consequéncies per a la innocuitat dels productes i la seguretat dels
consumidors d’una neteja/desinfeccié inadequades.

1.3 Descriu els procediments, frequiéncies i equips de neteja i desinfeccid (N+D).

1.4 Descriu els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccié
requerits.

1.5 Reconeix els tractaments de desratitzacid, desinsectacio i desinfeccio (DDD).

1.6 Descriu els procediments per a la recollida i retirada dels residus d’'una unitat de
manipulacié d’aliments.

1.7 Classifica els productes de neteja, desinfeccio i els utilitzats per als tractaments de DDD i
les seves condicions d’ocupacio.

1.8 Avalua els perills associats a la manipulaci6 de productes de neteja, desinfeccid i
tractaments DDD.

2. Manté bones practiques higieniques avaluant els perills associats als mals habits higienics.

Criteris d’avaluacio

2.1 Reconeix les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
practiques higiéniques.

2.2 ldentifica els perills sanitaris associats als mals habits i les seves mesures de prevencio.
2.3 ldentifica les mesures d’higiene personal associades a la manipulacié d’aliments.
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2.4 Reconeix tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir una contaminacio
en els aliments.

2.5 |dentifica i enumera les malalties d’obligada declaracio.

2.6 Reconeix la vestimenta de treball completa i els seus requisits de neteja.

2.7 Identifica els mitjans de protecci6 de talls, cremades o ferides del manipulador.

2.8 Coneix el sistema d’analisi de perills i punts de control critic (APPCC) a I'empresa.

3. Aplica bones practiques de manipulacié d’aliments relacionant aquestes amb la qualitat
higienicosanitaria dels productes.

Criteris d’avaluacio

3.1 Reconeix les normes higienicosanitaries d’obligat compliment relacionades amb les
practigues de manipulacio.

3.2 Classifica i descriu els principals riscos i infeccions d’origen alimentari relacionant-les amb
els agents causants.

3.3 Valora la repercussié d’'una mala manipulacié d’aliments en la salut dels consumidors.
3.4 Descriu les principals alteracions dels aliments.

3.5 Descriu els diferents métodes de conservacié d’aliments.

3.6 Evita el contacte de matéries primeres o semielaborats amb els productes processats.
3.7 ldentifica al-lérgies i intolerancies alimentaries.

3.8 Evita la possible preséncia de traces d’al-lérgens en productes lliures dels mateixos.

3.9 Reconeix els procediments d’actuacié davant alertes alimentaries.

4. Utilitza els recursos eficientment, avaluant els beneficis ambientals associats.

Criteris d’avaluacié

4.1 Relaciona el consum de cada recurs amb l'impacte ambiental que provoca.

4.2 Defineix els avantatges que el concepte de reduccié de consums aporta a la proteccioé
ambiental.

4.3 Descriu els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacié dels recursos.

4.4 Reconeix les energies i/o recursos la utilitzacié dels quals sigui menys perjudicial per a
'ambient.

4.5 ldentifica les diferents metodologies existents per a I'estalvi d’energia i la resta de recursos
que s'utilitzin en la industria alimentaria.

4.6 ldentifica les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb el consum dels
recursos.

5. Envasa i conserva géneres crus, semielaborats i elaborats relacionant i aplicant el métode
d’acord amb les necessitats dels productes, segons instruccions rebudes i normes establertes.

Criteris d’avaluacio

5.1 Identifica els diversos métodes d’envasament i conservacio, aixi com els equips associats
a cada meétode.

5.2 Relaciona les necessitats d’envasament i conservacié de les matéries primeres en cuina
amb els métodes i equips.

5.3 Executa les técniques basiques d’envasament i conservacié seguint els procediments
establerts.

5.4 Executa les tasques tenint en compte la hormativa higienicosanitaria.
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5.5 Determina els llocs de conservacio idonis, per als géneres, fins al moment del seu
us/consum o destinacid final.
5.6 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de riscos laborals.

Continguts

1. Neteja i desinfeccio d'utillatge, equips i instal-lacions:

1.1 Conceptes i nivells de neteja.

1.2 Legislacio i requisits de neteja generals d’utillatge, equips i instal-lacions.
1.3 Processos i productes de neteja.

2. Bones practiques higiéniques:

2.1 Normativa general d’higiene aplicable a I'activitat.

2.2 Neteja i desinfeccio.

2.3 Guies de practiques correctes d’higiene (GPCH)

2.4 Uniformitat i equipament personal de seguretat. Caracteristiques.

2.5 Autocontrol. Sistemes d’analisi de perills i punts de control critic APPCC.

3. Aplicaci6 de bones practiques de manipulacié dels aliments:

3.1 Normativa general de manipulacié d’aliments.

3.2 Alteracio i contaminacio dels aliments a causa de practiques de manipulacié inadequades.
3.3 Perills sanitaris associats a practiques de manipulacié inadequades.

4.Utilitzacio eficacg dels recursos:

4.1 Impacte ambiental provocat per I'is de recursos en la industria alimentaria.
4.2 Metodologies per a la reduccio del consum dels recursos.

4.3 Concepte de les tres erres: reduccio, reutilitzacié i reciclat.

5. Envasat i conservacio de géneres crus, semielaborats i elaborats:

5.1 Sistemes i métodes

5.2 Descripcid i caracteristiques dels sistemes i métodes d’envasament i conservacio.
5.3 Procediments d’execucioé de técniques basiques d’envasament i conservacio.

5.4 Equips associats a cada métode.

UF2:recepci6 de mercaderies, conservacio i eliminacié dels residus
Duraci6: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Rep matéries primeres identificant les caracteristiques i les necessitats de conservacio i
emmagatzematge.

Criteris d’avaluacié

1.1 Interpreta les instruccions rebudes i la documentacié associada a la recepcio de matéries
primeres.

1.2 Reconeix les materies primeres i les seves caracteristiques. Interpreta I'etiquetatge dels
productes.

1.3 Comprova la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

1.4 Identifica les necessitats de conservacio de les materies primeres.
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1.5 Emmagatzema les matéries primeres en el lloc apropiat per a la seva conservacio atenent
a normes establertes i instruccions rebudes.

1.6 Col-loca les matéries primeres en funcié de la prioritat en el seu consum.

1.7 Manté el magatzem en condicions d’ordre i neteja.

2. Recull els residus de forma selectiva reconeixent les seves implicacions a nivell sanitari i
ambiental.

Criteris d’avaluacio

2.1 Identifica i classifica els diferents tipus de residus generats d’acord al seu origen, estat i
necessitat de reciclatge, depuracio o tractament.

2.2 Reconeix els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions originades
per la indUstria alimentaria.

2.3 Descriu les tecniques de recollida, seleccid, classificacio i eliminacié o abocament de
residus.

2.4 Reconeix els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos de
produccié dels aliments relacionats amb els residus, abocaments o emissions.

2.5 Estableix per ordre d'importancia les mesures preses per a la protecciéo ambiental.

2.6 Identifica les no conformitats i les accions correctives relacionades amb la gestié dels
residus.

Continguts

1. Recepci6 de matéries primeres. Economat i celler:

1.1 Matéries primeres.

1.2 Descripcid, caracteristiques, classificacions i aplicacions. Categories comercials i
etiquetats.

1.3 Mesures de prevencio de riscos laborals. Legislacié higienicosanitaria.

1.4 Descripci0 i caracteristiques. Classificaci6 i distribucié de mercaderies en funcio del seu
emmagatzematge i consum.

2. Recollida dels residus:

2.1 Legislacié ambiental.

2.2 Descripci6 dels residus generats en la indastria alimentaria i els seus efectes ambientals.
2.3 Técniques de recollida, classificaci6 i eliminacié o abocament de residus.

Modul professional 10: processos basics de preparacié d’aliments i begudes

Durada: 132 hores

Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF1: organitzacio de bar i cafeteria. 33 hores

UF2: el servei de begudes al bar i cafeteria. 33 hores

UF3: elaboracions de menjars rapids i el seu servei. 66 hores

UF1:organitzaci6é de bar i cafeteria
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié
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1. Aprovisiona i distribueix géneres interpretant documents afins a les operacions
d’aprovisionament intern i instruccions rebudes.

Criteris d’avaluacio

1.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

1.2 Identifica i interpreta correctament els documents associats a I'aprovisionament, aixi com
les instruccions rebudes.

1.3 Formalitza els fulls de sol licitud seguint les normes preestablertes.

1.4 Comprova quantitativament i qualitativament el sol-licitat amb el rebut.

1.5 Trasllada les matéries primeres als llocs de treball seguint els procediments establerts.
1.6 Distribueix les begudes i géneres en els llocs idonis, atenent les seves necessitats de
conservacio, normes establertes i instruccions rebudes.

1.7 Actua amb honradesa en la participacié de 'emmagatzematge de génere i material.

1.8 Executa les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.

1.9 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de seguretat laboral i proteccié
mediambiental.

2. Prepara equips, estris i parament propis d’area de bar, reconeixent i relacionant les seves
aplicacions basiques i/o funcionament.

Criteris d’avaluacié

2.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

2.2 Descriu i caracteritza els equips, estris i parament propis de I'area de bar.

2.3 Reconeix les aplicacions d’equips, estris i parament propis de I'area de bar.

2.4 Efectua les diverses operacions de posada en marxa d’equips, verificant la seva adequacio
i disponibilitat a usos posteriors, tenint en compte el compliment amb el manteniment periodic
que requereix cada equip i seguint normes establertes i instruccions rebudes.

2.5 Efectua el manteniment d’equips, estris i parament propis de I'area de bar, mantenint-los
en condicions d’us durant el desenvolupament de les operacions de preparaci6 i servei,
seguint els procediments establerts.

2.6 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de riscos laborals,
higienicosanitaria i mediambiental.

2.7 Mostra constancia en la realitzacié de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia i amb cura de la seva higiene personal.

Continguts

1. Aprovisionament i distribucio de géneres en I'area de bar:

1.1 L’area de bar. Descripcié i caracteritzacid. Estructures organitzatives funcionals i
competéncies basiques.

1.2 Documents relacionats amb el magatzematge intern. Caracteritzacié i formalitzacié de
formularis.

1.3 Processos d’aprovisionament intern i distribucié de géneres i material a la zona de bar.
1.4 Legislacié higienicosanitaria, de seguretat laboral i de proteccié mediambiental.

2. Preparacié d’equips, estris i parament propis de I'area de bar:
2.1 Mobiliari i equips per al servei d’aliments i begudes. Descripcions i classificacions.
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2.2 Procediments d’us, aplicacions, distribucié i manteniment
2.3 Normativa de prevencio de riscos laborals, higienicosanitaria i mediambiental.

UF2:el servei de begudes al bar i cafeteria
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Prepara i presenta elaboracions senzilles de begudes, identificant i aplicant tecniques
elementals de preparacié en temps i forma, d’acord amb instruccions rebudes i normes
establertes.

Criteris d’avaluacié

1.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

1.2 Interpreta la terminologia professional relacionada.

1.3 Descriu i caracteritza les tecnigues elementals de preparacié a base dels diferents tipus
de begudes.

1.4 Relaciona les diverses técniques amb les especificitats dels géneres utilitzats, les seves
possibles aplicacions posteriors i els equips, Utils i/o eines necessaris.

1.5 Relaciona i determina les necessitats prévies al desenvolupament de les diverses
tecniques.

1.6 Identifica les fases i formes d’operar distintives en 'aplicacié de cada técnica.

1.7 Executa les diverses técniques de preparacio i presentacio de begudes senzilles en temps
i forma, seguint els procediments establerts.

1.8 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

1.9 Mostra constancia en la realitzacié de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia, i amb cura de la seva higiene personal.

Continguts

1. Preparacio i presentacio d’elaboracions senzilles de begudes:

1.1 Terminologia professional.

1.2 Presentacié comercial. Classificacio i caracteristiques.

1.3 Procediments d’execucio. Fases i técniques de preparacio, decoracio, presentacio i servei.
1.4 Legislacié higienicosanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Begudes no alcoholiques calentes i fredes:

2.1Begudes no alcoholiques calentes i fredes. Classificaci6, caracteristiques i tipus.

2.2 Organitzacio i sequenciacio de les diverses fases i normes basiques de preparacio i
presentacio.

2.3 Procediments d’execucio i aplicacié de técniques en les diverses preparacions.

2.4 Metodes de conservacio de les begudes que ho necessitin.

2.5 Fases i punts clau en les elaboracions, control i valoracio de resultats.

2.6 Legislaci6 higienicosanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

3. Begudes alcoholiques:
3.1 Identificacio, classificacid, caracteristiques i tipus:
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3.2 Organitzacio i sequenciacid de les diverses fases i normes basiques de preparacio i
presentacio.

3.3 Procediments d’execucio i aplicacié de técniques en les diverses preparacions.

3.4 Métodes de conservacio de les begudes que ho necessitin. Fases i punts claus en les
elaboracions, control i valoracié de resultats.

UF 3: elaboracions de menjars rapids i el seu servei
Durada: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Prepara i presenta elaboracions senzilles de menjars rapids, identificant i aplicant les
diverses técnigues culinaries basiques.

Criteris d’avaluacio

1.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

1.2 ldentifica les elaboracions més significatives d’aquest tipus d’oferta gastronomica.

1.3 Descriu i caracteritza les diverses técniques culinaries elementals, distingint entre les
operacions prévies de manipulacio i les d’aplicacié de la calor.

1.4 Relaciona les diverses técniques culinaries elementals amb les especificitats dels géneres
utilitzats, les seves possibles aplicacions posteriors i els equips, Utils i/0 eines necessaris.
1.5 Interpreta correctament la documentacié annexa a les operacions de produccio culinaria.
1.6 Verifica la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenvolupament de les
tasques.

1.7 Realitza els procediments d'obtencié d’elaboracions senzilles de cuina en temps i forma,
atenent a les normes establertes.

1.8 Descriu i caracteritza els equips, estris i parament propis d’aquesta zona de consum
d’aliments.

1.9 Desenvolupa els processos intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats de
les elaboracions i el seu Us posterior.

1.10 Determina les possibles mesures de correccio en funcio dels resultats obtinguts.

1.11 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, seguretat
laboral i proteccié ambiental.

1.12 Mostra constancia en la realitzacid de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia, i amb cura de la seva higiene personal.

2. Assisteix o realitza el servei d’aliments i begudes en barra, identificant i aplicant les diferents
tecniques d’organitzacio i servei d’aquesta area de consum.

Criteris d’avaluacié

2.1lInterpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

2.2 Descriu i caracteritza les diverses técniques de servei més comuns i significatives.

2.3 Interpreta correctament els documents associats, aixi com les instruccions rebudes i les
normes establertes.

2.4 ldentifica i selecciona els equips, estris i parament necessaris i acords per al
desenvolupament posterior de I'assisténcia o realitzacio de les operacions de servei.
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2.5 Aplica les diverses operacions de preservei adequades al desenvolupament posterior dels
serveis, tenint en compte les instruccions rebudes i/o normes establertes.

2.6 Realitza o assisteix en la seva realitzacid, les diverses técniques de servei, segons
instruccions rebudes i/o normes establertes.

2.7 Manté el lloc de treball net i ordenat durant el desenvolupament de totes les operacions
de servei.

2.8 Valora la necessitat d’atendre els clients amb cortesia i eficacia, potenciant la bona imatge
de I'entitat que presta el servei.

2.9 Determina les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.

2.10 Realitza totes les operacions tenint en compte la normativa prevencio de riscos laborals,
higienicosanitaria i mediambiental.

2.11 Mostra constancia en la realitzacié de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia, i amb cura de la seva higiene personal.

Continguts

1. Preparaci6 i presentacié d’elaboracions senzilles de menjars rapids:

1.1Documents relacionats amb la produccié en cuina. Receptes, fitxes tecniques, entre altres.
Descripci6. Interpretacio de la informacié continguda.

1.2 Técniques culinaries elementals en la preparacié de menjars rapids. ldentificacio i
caracteritzacio.

1.3 Organitzaci6 i seqlienciacio de les diverses fases i normes basiques en les elaboracions.
1.4 Aplicacio de cada tecnica a materies primeres de diferents caracteristiques.

1.5 Procediments d’execucio de les diverses preparacions.

1.6 Elaboracié i servei de productes culinaris basics propis del bar-cafeteria.

1.7 Acabats o presentacions de les elaboracions. Normes basiques.

1.8 Métodes d’envasament i conservacié de les elaboracions culinaries gue ho necessitin.
1.9 Fases i punts claus en les elaboracions, control i comparacié de resultats.

1.10 Legislacio higienicosanitaria, seguretat laboral i proteccié ambiental.

2. Assistencia o realitzacio en el servei d’aliments i begudes en barra:

2.1 El servei en barra. Definicio, tipus i caracteritzacio.

2.2 Normes generals del servei en barra i técniques basiques d’atencié al client. Fases i
maneres d’operar i actuar.

2.3 Documents que intervenen en els processos de servei en barra. Identificacio,
caracteristiques i interpretacio.

2.4 Procediments d’execucio d’'operacions basiques de servei i atencié al client en barra.

2.5 Fases i punts claus durant el desenvolupament dels processos alternatives i valoracio de
resultats.

2.6 Normativa de prevencio de riscos laborals, higienicosanitaria i mediambiental.

Modul professional 11: preparacié i muntatge de materials per a col-lectivitats i
catering

Durada: 66 hores

Hores de lliure disposicio: no se n’assignen

Unitats formatives que el componen:

UF1: documentacio i recepcié de mercaderies de serveis de catering. 33 hores

UF2: ordre i neteja de materials i equips. 33 hores
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UF1: documentacio i recepcié de mercaderies de serveis de catering
Durada: 33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

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

Criteris d’avaluacié

1.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

1.2 Descriu i caracteritza els establiments de catering a I'entorn de la restauracio col - lectiva.
1.3 Identifica i analitza les estructures organitzatives i funcionals basiques d’aquest tipus
d’empreses.

1.4 Descriu i classifica el material i 'equipament que conforma la dotacié per al muntatge de
serveis de catering.

1.5 Caracteritza les aplicacions, normes d'Us i manteniment de primer nivell d’equips i
materials.

1.6 Descriu les operacions de preparacié de muntatges, les seves fases i les caracteristiques
i peculiaritats de cadascuna.

1.7 Executa les operacions d’aprovisionament intern en temps i forma.

1.8 Actua amb honradesa en la participacio de 'emmagatzematge de génere i material.

1.9 Prepara i disposa els materials en les zones de carrega d’acord a normes i/o protocols
d’actuacio establerts.

1.10 Realitza la formalitzacié de documents associats a I'aprovisionament i la preparacio de
muntatges.

1.11Reconeix i aplica les normes higienicosanitaries, de qualitat, de seguretat laboral i de
proteccié ambiental.

1.12 Mostra constancia en la realitzacié de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia, i amb cura de la seva higiene personal.

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

Criteris d’avaluacié

2.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

2.2 ldentifica les zones de descarrega de materials i equips procedents de serveis de catering.
2.3 Descriu i caracteritza les operacions de recepcid de mercaderies a les zones de
descarrega.

2.4 |dentificat i ubica materials, equips i productes a la zona de descarrega per al seu posterior
control i distribucio.

2.5 Comprova l'estat dels materials i equips, controla documentalment totes les incidéncies
de trencaments, deterioracions i altres tenint, en compte el compliment amb el manteniment
periodic que requereix cada equip i seguintnormes establertes i instruccions rebudes.

2.6 Comprova l'etiquetatge dels productes envasats per al seu trasllat al departament
corresponent.

2.7 Trasllada i distribueix els materials i equips de les zones de descarrega a les arees de
rentat en temps i forma adequats.
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2.8 Aplica els métodes de neteja i ordre en les zones de descarrega, segons normes i/o
protocols d’actuacio.
2.9 Reconeix i aplica les normes higienicosanitaries, de qualitat, de seguretat laboral i de
proteccio ambiental.

Continguts

1.0Organitzacio de materials per a serveis de catering:

1.1 Arees de muntatge en establiments de catering. Estructura organitzativa i funcional,
descripcid i caracteristiques.

1.2 Material i equipaments per als serveis de catering. ldentificacid, classificacio i
caracteristiques.

1.3 Aplicacions, normes d’Us i manteniment basic.

1.4 Preparaci6 de muntatges. Descripci6, fases i caracteristiques.

1.5 Ordres de servei. Identificaci6 i descripcio.

1.6 Processos d’aprovisionament intern. Descripcid, fases i caracteristiques de les operacions.
1.7 Preparacio i disposicio de les carregues. Zona de carrega, normes i/o protocols d’actuacio.
1.8 Control documental. Identificacio i formalitzacié de documents.

1.9 Legislacio higienicosanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambientals.

2.Recepci6 de mercaderies procedents de serveis de catering:

2.1 Recepcio d’equips i materials. Descripcio, fases i caracteristiques.

2.2 Normes i/o protocols d’actuacio, descripcié i caracteristiques de les zones de descarrega.
2.3 Identificacié d’equips, materials i productes. Controls i distribuci6 a altres arees. Descripcio
i caracteritzacio de les diverses operacions.

2.4 Controls documentals i administratius.

2.5 ldentificaci6 i formalitzacié de documents, funcions dels mateixos.

UF2: ordre i neteja de materials i equips
Durada:33 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

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

Criteris d’avaluacio

1.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

1.2 Descriu i caracteritza les maquinaries especifiques per a la neteja d’equips i materials.
1.3 Caracteritza les normes d’us i manteniment de primer nivell de maquinaria i equipament
per al rentat.

1.4 Identifica els diversos productes de neteja per al rentat de materials, aixi com les normes
i cures en la seva manipulacio.

1.5 Descriu les diverses operacions de rentat de materials i equips, caracteritzant fases i
procediments.

1.6 Classifica el material préviament al seu rentat en temps i forma.

1.7 Desenvolupa les operacions de rentat d’equips i materials segons normes i/o protocols
d’actuacio.
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1.8 Controla els resultats finals i avalua la seva qualitat final d’acord amb normes o instruccions
preestablertes.

1.9 Disposa, distribueix i ubica els equips i materials nets en les arees destinades al seu
emmagatzematge.

1.10 Formalitza la documentaci6 associada acord amb instruccions o normes preestablertes.
1.11 Reconeix i aplica les normes higienicosanitaries i de prevencié de riscos laborals i
mediambientals.

1.12 Mostra constancia en la realitzacio de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia i amb cura de la seva higiene personal.

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

Criteris d’avaluacio

2.1 Interpreta correctament, compleix amb respecte les instruccions de treball i assumeix el
compromis de les tasques encomanades.

2.2 ldentifica i classifica els diferents tipus de residus generats d’acord al seu origen, estat i
necessitat de reciclatge, depuracié o tractament.

2.3 Descriu les técniques de recollida, seleccio, classificacid i eliminaci6 o abocament de
residus.

2.4 Identifica els riscos derivats per a la salut per una incorrecta manipulacié dels residus i el
seu possible impacte ambiental.

2.5 Descriu els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccié
requerits.

2.6 Avalua els perills associats a la manipulacié de productes de neteja i desinfeccio.

2.7 Identifica les mesures d’higiene personal associades a la manipulacié d’aliments.

2.8 Reconeix les normes higienicosanitaries d’obligat compliment relacionades amb les
practiques de manipulacioé.

2.9 Classifica i descriu els principals riscos i toxinfeccions d’origen alimentari relacionades
amb els agents causants.

2.10 Reconeix i aplica les normes de prevenci6 de riscos laborals i mediambientals.

2.11 Mostra constancia en la realitzacié de les tasques encomanades i les executa amb
rapidesa, eficacia i amb cura de la seva higiene personal.

Continguts

1.Neteja de materials i equips:

1.1 Maquinaria i equipament especial especific en les arees de rentat. Identificacid, funcions,
manteniment de primer nivell i normes d’utilitzacié.

1.2 Productes de neteja per al rentat de materials. Tipologia, aplicacions, interpretacio
d’etiquetatges, dosificacions i precaucions d’Us.

1.3 Operacions de rentat. Descripci6, fases i caracteristiques.

1.4 Classificacio i ubicacio prévia del material. Caracteritzacié de les operacions.

1.5 Rentat del material. Us i control de la maquinaria en funcié del tipus de material. Execucio
de les operacions i avaluacions dels resultats.

1.6 Disposici6, distribucio i ubicacio dels materials nets en les arees corresponents.

1.7 Normes de prevencio de riscos laborals i mediambientals.

2.Aplicacio de protocols de seguretat i higiene alimentaria:
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2.1 Técniques de recollida, classificaci6 i eliminacié o abocament de residus. Eines en la gestio
ambiental. Normes ISO.

2.2 Mesures de prevencio i proteccié mediambiental.

2.3 Estalvi hidric i energétic.

2.4 Riscos per a la salut derivats d’'una incorrecta manipulacié de residus.

2.5 Neteja i desinfeccid. Descripcid i caracteristiques.

2.6 Perills sanitaris associats a practiques de neteja i desinfecci6 inadequades.

2.7 Perills sanitaris associats a practiques de manipulacié inadequades. Normativa general
d’higiene aplicable a I'activitat.

2.8 Guies de practiques correctes d’higiene (GPCH).

Modul professional 12: atencio al client

Durada: 99hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: atencio al client. 99 hores

UF1: atenci6 al client
Durada: 99 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Aplica técniques de comunicacié en l'atencié a clients i possibles clients en I'ambit de la
seva responsabilitat, aplicant protocols establerts.

Criteris d’avaluacié

1.1 Identifica les caracteristiques basiques del client tipus del producte i/o servei de la
professio, i del seu comportament.

1.2 Identifica probables situacions d’atencio al client en la professié.

1.3 Obté informacio de clients i possibles clients, segons instruccions rebudes.

1.4 Utilitza técniques de comunicacio verbal.

1.5 Empra tecniques de comunicacié no verbal.

1.6 Manté actituds que afavoreixin la comunicacio.

1.7 Manté converses, utilitzant les férmules, Iéxic comercial i nexes de comunicacio.

1.8 Respon a diferents tipus de glestions professionals basiques utilitzant el Ieéxic comercial i
el registre adequats.

1.9 S’expressa amb correccio i de forma efectiva en una comunicacio professional habitual.
1.10 Manté una actitud conciliadora i sensible respecte als altres, mostrant cordialitat i
amabilitat en el tracte.

1.11 Transmet informacio de la professié amb claredat, de forma ordenada, estructura clara i
precisa.

2. Col-labora en les activitats de venda, reconeixent el cataleg de productes i/o serveis oferts
i la tipologia de client a qui es dirigeixen.

Criteris d’avaluacié
2.1 Diferencia processos d’informacié i de comunicacio.
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2.2 Identifica les diferents tipologies de public i els relaciona amb les motivacions de compra
0 consum.

2.3 Diferencia tercers relacionats amb I'empresa: clients, proveidors i public en general.

2.4 Reconeix les caracteristiques del producte o servei ofert.

2.5 Valora la pulcritud i correccié, tant en el vestir com en la imatge corporal, elements clau
en l'atencio al client.

2.6 Identifica els protocols de venda i/o prestacié del servei habituals en la professio.

2.7 Identifica els protocols de venda i/o prestacié del servei especifics de diferents tipus
d’empresa.

2.8 Empra la terminologia basica de comunicacié comercial en la professio.

2.9 Informa al client del cataleg de béns i/o serveis disponibles i de les seves caracteristiques
i qualitats esperables, i, si escau, dels terminis necessaris per dur a terme el servei o tenir el
producte.

2.10 Manté en tot moment el respecte cap al client.

2.11 Assessora al client del bé i/o servei més recomanable segons les necessitats que exposa.
2.12 Adequa les respostes en funcié del public.

2.13 Realitza el tancament de la venda o la comanda, sol-licitant al client que comuniqui I'opci6
elegida.

3. Realitza les activitats auxiliars de venda en I'establiment comercial o en el lliurament a
domicili i 'informa al client del servei realitzat, utilitzat els protocols d’actuacié establerts per
'empresa.

Criteris d’avaluacio

3.1 Lliura al client els articles elaborats segons els protocols establerts.

3.2 Informa dels serveis realitzats i els temps emprats.

3.3 Recull la conformitat del client amb el bé i/o servei rebut, segons instruccions rebudes.
3.4 Embolica i/o envasa el producte per al lliurament al client, segons els protocols establerts.
3.5 Identifica i/o emet el document justificant del cobrament de la venda del bé i/o servei
d’acord amb les instruccions rebudes.

3.6 Realitza el cobrament en efectiu, donant el canvi, en cas necessari, amb exactitud i
claredat, i verificant I'autenticitat de monedes i bitllets.

3.7 Manté en tot moment el respecte cap al client.

3.8 Analitza com un bon resultat del treball realitzat i una atencié al client pulcre i acurada
permet fidelitzar el client.

3.9 Informa, si és el cas, del servei postvenda i dels terminis de garantia dels productes i/o
serveis.

4. Col-labora en l'atencié a clients que presenten queixes i reclamacions. o en serveis
postvenda, aplicant els protocols d’actuacio establerts.

Criteris d’avaluaci6

4.1 Recull les objeccions que el client plantegi, i les trasllada als responsables segons els
protocols establerts.

4.2 Recull en el limit de les seves responsabilitats les queixes, reclamacions o suggeriments
segons els procediments establerts per 'empresa.

4.3 Ofereix alternatives al client davant reclamacions facilment esmenables, exposant
clarament els temps i condicions de les operacions a realitzar, aixi com del nivell de probabilitat
de modificaci6 esperable.
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4.4 Reconeix els aspectes principals que regula la legislacié vigent en relacié a les
reclamacions.

4.5 Subministra la informacio i la documentacié necessaria al client per a la presentacio d’'una
reclamacio per escrit.

4.6 Recull els formularis presentats pel client per a la presentacié d’una reclamacio.

4.7 Omple o déna suport per complir un full de reclamacio.

4.8 Tramet les queixes i reclamacions que sobrepassen el seu ambit d’actuacio, a la persona
responsable dins 'organitzacié o empresa, d’acord al procediment establert.

4.9 Mostra una actitud favorable cap a la millora de la qualitat dels productes i/o serveis,
reconeixent els possibles errors i millorant la propia actuacio.

4.10 Comparteix informacioé amb I'equip de treball.

Continguts

1. Aplicacio de técniques de comunicacié comercial:

1.1 El procés de comunicacid. Agents i elements que intervenen. Canals de comunicacié amb
el client.

1.2 Barreres i dificultats comunicatives. Estratégies per a superar o minimitzar les barreres i
dificultats.

1.3 Comunicacio verbal. Emissid i recepcié de missatges orals.

1.4 Motivacio, frustracié i mecanismes de defensa. Comunicacié no verbal.

1.5 Empatia i receptivitat.

1.6 Habilitats socials aplicades a la professio: empatia, capacitat de comunicacio, flexibilitats,
responsabilitat i organitzacio.

1.7 Protocols d’atencio al client de la professio.

2. Venda de productes i serveis:

2.1 El client. Public en general. Tercers relacionats amb I'empresa.

2.2. Comunicacio i informacié. Terminologia comercial.

2.3 Coneixement de producte o servei. Tipologia de public en funcié del producte o servei.
2.4 Actuacié del venedor professional.

2.5 Exposicio, presentacio i demostracio de les qualitats dels productes i serveis.

2.6 El venedor. Caracteristiques, funcions i actituds. Qualitats i aptituds per a la venda i el
desenvolupament del procés de venda.

2.7 El venedor professional: model d’actuacid. Protocols de venda. Relacions amb els clients.
2.8 Técniques de venda. Fases de la venda. Informaci6 de servei postvenda.

2.9 Aspectes rellevants de la Llei d’'Ordenacio del comerg¢ minorista.

3. Activitats auxiliars de venda i informaci6 al client:

3.1 Rols, objectius i relacio client-professional.

3.2 Tipologia de client i relacié amb la prestacio del servei.

3.3 Atencio personalitzada com a base de la confianca en I'oferta del servei.

3.4 Necessitats i gustos del client. Criteris de valoracio de la satisfaccié del client amb el
producte o servei rebut.

3.5 Objeccions dels clients. Tractament.

3.6 Parametres clau per a la classificacid del producte rebut o la prestacié de serveis
sol-licitada.

3.7 Servei postvenda.

3.8 Fidelitzaci6 del client.

3.9 Documentacio basica vinculada al lliurament de productes o la prestacié de serveis.
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4. Tractament de queixes i reclamacions. Escolta activa. Empatia. Actitud positiva i tranquil-la:
4.1 Técniques utilitzades en l'actuacié davant les reclamacions. Gestidé de reclamacions.
Alternatives reparadores. Elements formals que contextualitzen una reclamacio.

4.2 Documents necessaris 0 proves en una reclamacio. Procediment de recollida de les
reclamacions.

4.3 Documents relacionats amb els servei postvenda: garanties i altres.

4.4 Organismes publics i privats de defensa dels drets i interessos del consumidor.

4.5 Utilitzacié d’eines i recursos informatics de gestié de reclamacions.

Modul professional 13: sintesi

Durada: 99 hores

Hores de lliure disposicié: no se n’assignen
Unitats formatives que el componen:

UF 1: sintesi. 99 hores

UF 1: sintesi
Durada: 66 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié

1. Concreta i defineix el projecte, producte, intervencio o servei, analitzant les seves
condicions i caracteristiques.

Criteris d’avaluacié

1.1 Determina el projecte, producte, intervencié o servei.

1.2 Identifica i defineix les caracteristiques del projecte, producte, intervencio o servei.
1.3 Determina les mesures de prevenci6 de riscos aplicables al procés.

2. Organitza el projecte, producte, intervencié o servei, determinant el procés, les fases i les
actuacions necessaries.

Criteris d’avaluacié

2.1 Determina la sequiéncia d’operacions a realitzar.

2.2 ldentifica i determina el material, eines, equipament i instal-lacions a emprar.
2.3 Planifica les intervencions a realitzar.

3. Realitza el projecte, producte, intervencio o servei, valorant la seva funcionalitat i seguint
el procediments establerts.

Criteris d’avaluacié

3.1 Utilitza adequadament el material, eines, equipament i instal-lacions necessaris.
3.2 Duu a terme les actuacions seguint els procediments establerts.

3.3 Registra les anomalies o incidéncies produides.

3.4 Aplica les normes d’higiene i seguretat segons la legislacio vigent.
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4. Documenta el projecte, producte, intervencio o servei, integrant els coneixements aplicats
en el seu desenvolupament.

Criteris d’avaluacio

4.1 Elabora la documentacié de la definicié i organitzacio del producte, intervencié o servei.
4.2 Emplena la documentacio6 (registres, ordre de compra, formularis...) que pugui estar
relacionada amb I'activitat, si s’escau.

4.3 Realitza I'estimacio econdmica del projecte, producte, intervencié o servei o d’alguna de
les seves activitats, si s’escau.

4.4 Utilitza apropiadament les aplicacions informatiques en I'elaboracié de documents i en la
presentacio de resultats.

Continguts
Els determina el centre educatiu.

Modul professional 14: formacio en centres de treball

Durada: 317 hores
Hores de lliure disposicié: no se n’assignen

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Identifica I'estructura, 'organitzacié i les condicions de treball de 'empresa, centre o servei,
relacionant-les amb les activitats que realitza.

Criteris d’avaluacio

1.1 Identifica les caracteristiques generals de 'empresa, centre o servei i 'organigrama i les
funcions de cada area.

1.2 ldentifica els procediments de treball en el desenvolupament de I'activitat.

1.3 ldentifica les competéncies dels llocs de treball en el desenvolupament de I'activitat.

1.4 ldentifica les caracteristiques del mercat o entorn, tipus d’usuaris i proveidors.

1.5 Identifica les activitats de responsabilitat social de I'empresa, centre 0 servei envers
'entorn.

1.6 Identifica el flux de serveis o els canals de comercialitzacié6 més freqlients en aquesta
activitat.

1.7 Identifica el conveni col-lectiu o el sistema de relacions laborals al qual s’acull 'empresa,
centre o servei.

1.8 Valora les condicions de treball en el clima laboral de 'empresa, centre o servei.

1.9 Valora la importancia de treballar en grup per aconseguir amb eficacia els objectius
establerts en l'activitat i resoldre els problemes que es plantegen.

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

Criteris d’avaluacié

2.1 Compleix I'horari establert.

2.2 Mostra una presentacié personal adequada.

2.3 Es responsable en I'execucié de les tasques assignades.
2.4 S’adapta als canvis de les tasques assignades.
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2.5 Manifesta iniciativa en la resolucié de problemes.

2.6 Valora la importancia de la seva activitat professional.

2.7 Manté organitzada la seva area de treball.

2.8 Té cura dels materials, equips 0 eines que utilitza en la seva activitat.

2.9 Manté una actitud clara de respecte vers el medi ambient.

2.10 Estableix una comunicacié i relacio eficac amb el personal de 'empresa.
2.11 Es coordina amb els membres del seu equip de treball.

3. Realitza les activitats formatives de referéncia seguint protocols establerts pel centre de
treball.

Criteris d’avaluacié

3.1 Executa les tasques segons els procediments establerts.

3.2 Identifica les caracteristiques particulars dels mitjans de produccid, equips i eines.

3.3 Aplica les normes de prevencio de riscos laborals en I'activitat professional.

3.4 Fa servir els equips de proteccié individual segons els riscos de I'activitat professional i les
normes establertes pel centre de treball.

3.5 Aplica les normes internes i externes vinculades a I'activitat.

3.6 Obté la informacié i els mitjans necessaris per realitzar I'activitat assignada.

3.7 Interpreta i expressa la informacié amb la terminologia o simbologia i els mitjans propis de
I'activitat.

3.8 Detecta anomalies o desviacions en 'ambit de I'activitat assignada, n’identifica les causes
i hi proposa possibles solucions.

Activitats formatives de referéncia

1. Activitats formatives de referéncia relacionades amb la recepcié, 'emmagatzematge i la
distribucio de productes crus aixi com la seva preelaboracio i posterior conservacio.

1.1 Recepci6 de matéries primeres.

1.2 Posada a punt dels estris i maquinaria relacionada en la preelaboracié d’aliments.

1.3 Realitzacio de les diferents preelaboracions dels aliments.

1.4 Preparacio ,pelat, neteja i tall de les diferents peces.

1.5 Envasament i conservacio dels diferents aliments segons instruccions rebudes sota la
supervisio d’'un superior.

1.6 Regeneracio6 de les diferents materies primeres.

1.7 Realitzacio de la neteja de 'area de preelaboracio.

1.8 Tractament dels residus segons els protocols preestablerts.

2. Activitats formatives de referéncia relacionades amb les elaboracions culinaries senzilles.

2.1 Posada a punt dels estris i maquinaria relacionada en I'elaboraci6 d’aliments.

2.2 Realitzaci6 de la mise en place del lloc de treball.

2.3 Realitzacio de les diferents fases d’elaboracié de menjars i begudes senzilles.

2.4 Assisténcia en la realitzacio de les diferents elaboracions que es porten a terme en
I'establiment.

2.5 Assisténcia en el procés de servei de cuina.

2.6 Realitzacio de la neteja del seu lloc de treball.

2.7 Realitzaci6 de la conservacié de generes post-servei.
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2.8 Tractament dels residus segons els protocols preestablerts.

3. Activitats formatives de referéncia relacionades amb la realitzacio i servei de begudes i
menjars propis del bar cafeteria.

3.1 Posada a punt dels estris i maquinaria relacionada en I'elaboracié d’aliments i begudes
rapides propies del bar-cafeteria.

3.2 Operacions de preservei.

3.3 Posada a punt i aprovisionament de la zona d’elaboracié de menjars propia del bar-
cafeteria.

3.4 Realitzacio de les diferents fases d’elaboracié de menjars i begudes senzilles propies del
bar—cafeteria.

3.5 Realitzaci6 de serveis senzills.

3.6 Aplicacid de técniques i protocols de atencio al client propis del sector i de la empresa.
3.7 Realitzaci6 de la neteja del seu lloc de treball.

3.8 Operacions de post-servei.

3.9 Tractament dels residus segons els protocols preestablerts.

4. Activitats formatives de referéncia relacionades amb I'assisténcia en el servei de aliments i
begudes en I'area del restaurant.

4.1 Posada a punt dels estris i maquinaria propia del area de restaurant.

4.2 Operacions de preservei.

4.3Realitzacio correcta de les diferents fases del servei d’aliments i begudes en el restaurant.
4.4Realitzaci6 de serveis senzills.

4.5 Assisténcia en el procés de servei en restaurant.

4.6 Aplicacié de técniques i protocols de atencié al client propis del sector i de la empresa.
4.7 Realitzaci6é del desembarassament de taules i taules auxiliars.

4.8 Operacions de post-servei.

4.9 Tractament dels residus segons els protocols preestablerts.
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