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PLATS A LA CARTA

Aquest tastet d’ofici es realitza un cop per setmana en sessions de 3 hores durant un trimestre.

En general han de ser tasques: 

· Relacionades amb habilitats laborals, socials i comunicatives (resistència a la monotonia, acceptació de l’autoritat, aspecte físic personal, puntualitat, memòria visual i auditiva, ordre i neteja del lloc de treball, etc)

· d’observació sobre les tasques que realitza un determinat perfil professional

· de manipulació que no comportin perill 
a) Objectius i competències relacionades

	
	Comp. comunicativa lingüística i audiovisual

	Comp. artística i cultural


	Comp. digital
	Comp. matemàtica
	Comp. d’aprendre a aprendre
	Comp. d’autonomia i iniciativa personal 


	Coneixement i interacció amb el món físic
	Comp.  social i ciutadana

	OBJECTIUS I COMPETÈNCIES RELACIONADES



	Ser puntuals
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Augmentar l’autoestima i l’autoconcepte
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Seguir les instruccions d’un superior
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Fomentar el treball en equip i potenciar l’ajuda mútua entre companys a l’hora de realitzar tasques complicades
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Fomentar el treball efectiu en feines que requereixen detall i paciència
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Ser autònoms i responsables del seu propi treball a realitzar
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Ser constant a l’hora de realitzar les tasques proposades
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Tenir cura dels utensilis i materials que s’utilitzen
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Executar operacions bàsiques d´aprovisionament, preelaboració i conservació culinaris.
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	Ajudar en l´elaboració culinària, fer i presentar preparacions senzilles
	
	x
	
	
	
	x
	
	

	Assistir en el servei d´aliments i begudes
	x
	
	
	
	
	x
	
	x

	Executar operacions bàsiques d´aprovisionament, preparar i presentar begudes senzilles i menjars ràpids
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Seguretat i higiene alimentària. Manipulació d´aliments. Uniformitat i equipament personal de seguretat.
	
	
	
	
	x
	x
	
	

	Participació en la millora de la qualitat
	
	
	
	
	x
	x
	
	

	Neteja d´instal·lacions i equips
	
	
	
	
	x
	x
	
	


b) Continguts i connexions amb altres àmbits

	 
	àmbit lingüístic
	àmbit 
social
	àmbit 
tecnocientífic
	àmbit 
matemàtic
	àmbit
laboral

	 
	coneixements
	habilitats
	actituds
	coneixements
	habilitats
	actituds
	coneixements
	habilitats
	actituds
	coneixements
	habilitats
	actituds
	coneixements
	habilitats
	actituds

	CONTINGUTS I CONNEXIONS AMB ÀMBITS

	Aprovisionament, preelaboració i conservació culinaris

	El departament de cuina: màquines, equips i eines
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	

	Economat i celler.
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Matèries primeres més comunes
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Procés d´aprovisionament intern de matèries primeres culinàries
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	x
	
	

	Regeneració i preelaboració de gèneres i productes culinaris més comuns.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Elaboració culinària bàsica

	Elaboracions culinàries bàsiques i senzilles de múltiples aplicacions
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	x
	
	

	Plats combinats i aperitius senzills
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	x
	
	

	Servei bàsic de restaurant-bar

	El restaurant tradicional i els establiments de servei a col·lectivitats
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Maquinària, equips, estris i parament propis de l´àrea de restaurant.
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	

	El preservei i el postservei a l´àrea de consum d´aliments i begudes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	El servei d´aliments i begudes d´atenció al client
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	x

	Seguretat a les zones de producció i servei d´aliments i begudes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	x

	Aprovisionament, begudes i menjars ràpids

	El bar. Maquinària, equips, estris i parament propis del bar
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	

	Matèries primeres i gènere d´ús comú al bar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Procés d´aprovisionament intern d´aliments i begudes
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x
	

	Regeneració de gèneres, begudes i productes culinaris propis del bar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x
	

	Sistemes i mètodes senzills de conservació i presentació comercial de begudes i menjars ràpids
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	

	Begudes no alcohòliques. Aperitius, cerveses, aiguardents i licors de major consum. Begudes combinades.
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x
	x

	Canapès, entrepans i sandwitxos. Plats combinats i aperitius senzills.
	x
	
	
	x
	
	
	
	
	
	x
	x
	
	
	x
	


c)Criteris d’avaluació

- Arriba puntual

- Respecta les normes de seguretat i prevenció de riscos laborals

- Respecta les normes d´higiene i manipulació d´aliments

- Sap realitzar elaboracions senzilles de begudes i alimentació

- Utilitza la maquinària i els estris de forma continuada

- Atén als clients de forma correcta
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