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Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CB2 - Que els estudiants
sapiguen aplicar els seus
coneixements al seu
treball o vocacié d’una
forma professional i
tinguin les competéncies
que solen assolir-se per
mitja de I'elaboracio i
defensa d’argumentsiila
resolucid de problemes
dins de la seva area

d’estudi.

e Coneéixer i aplicar les diferents
tecniques culinaries adequades
als diferents tipus d’establiments
en la restauracio col-lectiva.

e Coneixer els processos culinaris
especifics per realitzar
elaboracions adequades per al seu
desenvolupament i aplicacio6 en la

IndUstria alimentaria.

e |dentificacio dels establiments de
Restauracio de col-lectivitats. Tipus
d’establiments. Parametres de la
cuina de col-lectivitats. La marxa
endavant

e Processos industrials 1.Tecnologia
de fabricacié de productes, equips,
processos. Plats preparats i
precuinats

e Processos industrials 2. Tecnologia
de fabricacié de productes, equips,
processos. Salses. Altres industries
gque requereixen cuiner
especialitzats

Sessions a l'aula.

Treball en grups no estables a I'aula amb
lliurament del treball realitzat a classe. Forma part
de la nota de lliuraments

Projeccié de videos técnics sobre la utilitzacio dels
ingredients i la produccié d’aliments. No s’avalua.

Plantejament a l'aula de casos practics on es
demana als alumnes que proposin diverses
solucions per tal de solucionar els problemes que
es plantegen. Aquesta activitat no s’avalua
directament pero és basica per a la realitzacié de
les practiques, que si s’avalua.

Els coneixements adquirits s’avaluen en I'examen.
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Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge

e . . . [ ] i inari
e Coneixeriaplicar les diferents Elaboracions culinaries en

CEO3 — Organitzar, o o establiments amb sistema de o _ .
técniques culinaries adequades cadena freda. Practiques al laboratori de cuina. Generen una

desenvolupar i avaluar als diferents tious d’establiments “Illibreta de camp” que forma part de I'avaluacio
P del lliuraments

els processos de en la restauracié col-lectiva e Elaboracions culinaries en
u : establiments amb cadena calenta S’avalua en el treball final de I'assignatura

| en ’examen de coneixements

Classes a l'aula

produccié culinaria, .. L
e Coneixer els processos culinaris
muntatges i dissenys de e . i . i

g Yy especifics per realitzar e |+D alarestauracio Col-lectiva.

lats. . Fitx r i
. elaboracions adequades per al seu txes de produccit

desenvolupament i aplicacioé en la

IndUstria alimentaria.
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CE13 — Interpretar i
aplicar en les técniques
culinaries la composicio,
el valor nutritiu i les
propietats funcionals
dels diferents grups
d’aliments, aixi com en
I’atencio de col-lectius
amb necessitats

especials.

e Crear una oferta gastronomica e Tipologia d’establiments i
planificacié de menus: Menus
equilibrats/saludables. Centres de

Classe a l'aula

adequada al servei de Practica al laboratori de cuina.

col-lectivitats, adaptada a les dietes I’ambit de la salut. Conceptes basics | S’avalua en el treball final de I'assignatura
especials amb un enfocament sobre derivacions. Centre en I'ambit i en 'examen de coneixements
. de I'educacid i del temps lliure.
innovador o S
Al-lergies i intolerancies.
e Coneixer l'impacte de les técniques Adaptacions.

i processos culinaris sobre la
composicié nutricional dels

aliments.
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Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge

CE23 — Elaborar,
controlar i cooperar en
la planificacié de menus
i dietes adaptades a les
col-lectivitats i industria

alimentaria.

e FElaboracions culinariesi la
distribucié directa o diferida.
Restauracio de col-lectivitat en

e Coneixeriaplicar les diferents Classes a l'aula

Treball en seminari d’aula que s’avalua a partir de
lliurament corresponent

tecniques culinaries adequades

als diferents tipus d’establiments I’ambit de treball. Centres de
B ) produccid i cuines satel-lit. Practiques al laboratori de cuina. Generen una
en la restauracio col-lectiva. Elaboracions culinaries, catering. “llibreta de camp” que forma part de I'avaluacié
e Participar de manera activa Catering en I'ambit del transport del lliuraments
aportant valor i expertesa en els Sortida de camp establiment restauracid en I'ambit
) e |+D alarestauracié Col-lectiva. del transport aeri
equips de desenvolupament de . ., ] _
Fitxes de produccio S’avalua en el treball final de I'assignatura

nous productes. o, )
i en I'examen de coneixements
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e Conservaci6 dels aliments 112 Els coneixements adquirits s’avaluen en I'examen.

- oi i|e neixer el r linari . ;
CE24 Reconeixer i Coneixer els processos culinaris | o 1 acat. Tipus d’envasat. Materials
aplicar les principals especifics per realitzar d’envasat. Propietats. Usos. Us d’ingredients i additius en les practiques
) . _ Envasos actius. realitzades en la cuina/laboratori. S’utilitzen tant
operacions basiques dels elaboracions adequades per al seu de forma aillada per veure el seu comportament
processos industrials per desenvolupament i aplicacié en la | 4 Ingredients no habituals en cuina / individual com de forma combinada amb altres

ingredients per elaborar aliments. S’avalua amb un

g qstria ali Ari Additius. Presentacio dels diferents | . L
garantir el control de Industria alimentaria. informe de practiques.

grups d’additius. Origen/Funcio.

processos i de productes | ® Participar de manera activa Usos més habituals. Nocions sobre Aquells alumnes que falten a una practica han de

. . ) .
destinats al consum | aportant valor i expertesa en els reglamentacié fer un treball suplementari d’estudi de llistes

. d’ingredients d’aliments comercials. Aquest treball
huma. equips de desenvolupament de s’avalua

e Ingredients no habituals en cuina /
Proteines. Proteines de llet, soja,
animals. Farines, Midons i derivats.
Fibres . Olis i greixos. Enzims

nous productes.
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