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¥| Departament d’Educacio
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PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering

ir

(PTT)

MFG1 Estratégies i eines de comunicacio

UF 1 Comunicacié oral 40hores

UF 2 Comunicaci6 escrita 40 hores

UF 3 Anglés 15 hores

UF 4 Tecnologies de la informacié i la comunicacio 15 hores

110

Professor/a

XAVIER cONOS
OR77/

Professor/a

XAVIER comos ORTT
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals,
aprenentatge entre
igual, treball per projectes

aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMG1=0,36*QUF1+0,36*QUF2+0,14*QUF3+0,14*QUF4

Criteris d’avaluacié
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul sera continua, en arribar el moment de la
finalitzacid del mateix, es realitzara una prova de recuperacié si s'escau,
practica i escrita segons els criteris d'avaluacié del modul. Només tindran dret
a recuperacio aquells alumnes que hagin assistit com a minim a un 70% de les
hores lectives del modul.

Criteris de

semipresencialitat

AR - Copies, videos, fitxes d'activitats...

Info.rn}aclo Aquest modul es dura a terme a l'aula de teoria AO1 o A19 segons horari.
addicional

]
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/ | Generalitat de Catalunya
¥| Departament d’Educacio
Institut Pere Martell

PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering |
(PTT)
MFG2: Entorn social i territorial
UF1:
Entor
n
UF 1 Entorn social i territorial social
i
territ
orial
, _ XAVIER conds
Professor/a XAVIER coMnos OR77 Professoria _
responsable | o277/
Resultats

d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals,
aprenentatge entre
igual, treball per projectes

aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMP=1*QUF1

Criteris d’avaluaci6
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul sera continua, en arribar el moment de la
finalitzaci6 del mateix, es realitzara una prova de recuperacié si s'escau,
practica i escrita segons els criteris d'avaluacié del modul. Només tindran dret
a recuperacio aquells alumnes que hagin assistit com a minim a un 70% de les
hores lectives del modul.

Criteris de

semipresencialitat

Recursos - Copies, videos, fitxes d'activitats...

Info.rn.1ac:|o Aquest modul es dura a terme a l'aula de teoria A0l o A19 segons horari.
addicional

]
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/ | Generalitat de Catalunya
¥| Departament d’Educacio
Institut Pere Martell

PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering

ir

(PTT)

MG3: Estrategies i eines matematiques

UF1: Nombres i operacions 40

UF2: Equacions 40
UF3: Funcions 6
UF4: Mesures 6
UF5: Geometria 10
UF6: Estadistica 8

110

Professor/a

XAUVIER coNOs
OR77

Professor/a

XAVIER comos ORTT
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals,
aprenentatge entre
igual, treball per projectes

aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMG3=0,35*QUF1+0,35*QUF2+0,05*QUF3+0,05*QUF4+0,11*QUF5+0,09*Q
UF6

Criteris d’avaluacio
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul serd continua, en arribar el moment de la
finalitzaci6 del mateix, es realitzara una prova de recuperacié si s'escau,
practica i escrita segons els criteris d'avaluacié del modul. Només tindran dret
a recuperacio aquells alumnes que hagin assistit com a minim a un 70% de les
hores lectives del modul.

Criteris de

semipresencialitat

Recursos - Copies, videos, fitxes d'activitats...

Info.rn.1ac:|o Aquest modul es dura a terme a l'aula de teoria A0l o A19 segons horari.
addicional

]

PERE MARTELL
INSTITUT

Versio: 2.0

Elaborat: Coordinacié pedagogica
Data d’entrada en vigor: Setembre 23

Arxiu: Presentacié anual del modul



/ | Generalitat de Catalunya
¥| Departament d’Educacio
Institut Pere Martell

PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering |
(PTT)
MFG4: Incorporacio al mén professional
UF1: Entorn economic i professional 15h.
UF2: Projecte formatiu i professional i recerca de feina 20h. 45
UF3: Incorporacio al treball 10h.

Professor/a

XAUVIER coNOs
OR77

Professor/a

XAVIER comos ORTT
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals,
aprenentatge entre
igual, treball per projectes

aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMG4=0,33*QUF1+0,45*QUF2+0,22*QUF3

Criteris d’avaluaci6
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul sera continua, en arribar el moment de la
finalitzaci6 del mateix, es realitzara una prova de recuperacié si s'escau,
practica i escrita segons els criteris d'avaluacié del modul. Només tindran dret
a recuperacio aquells alumnes que hagin assistit com a minim a un 70% de les
hores lectives del modul.

Criteris de
semipresencialitat

Recursos - Copies, videos, fitxes d'activitats...
Info.rn.1ac:|o Aquest modul es dura a terme a l'aula de teoria A0l o A19 segons horari.
addicional

]
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Presentacié anual del modul

Versio:
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/ | Generalitat de Catalunya
¥| Departament d’Educacio
Institut Pere Martell

PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering

ir

(PTT)

MFP3034 Tecnigues elementals de preelaboraci6

UF 1: Matéries primes, aprovisionament. 15 h

UF 2: Maquinaria, bateria i estris: 15 h

UF 3: Manipulacié i aplicacié de procediments: 30 h
UF 4: Preparacio, talls especifics i mise en place: 40 h
UF 5: Regeneracio i conservacio dels aliments: 20 h

120

Professor/a

Nria Callau

Anguera

Professor/a

Ndria Callau Arguera
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals, aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,
aprenentatge entre igual, treball per projectes, carpeta d'aprenentatge.

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMP=0,12-QUF1+0,13-QUF2+0,25-QUF3+0,35-QUF4+0,15-QUF5

Criteris d’avaluacio
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul sera continua, en arribar el moment de la
finalitzacié del mateix, es realitzara una prova practica i escrita segons els
criteris d'avaluacié del modul.

Criteris de _

semipresencialitat

I Copies, videos, fitxes d'activitats...

Informacio Aquest modul es dura a terme a l'aula-taller cuina, situada a la cuina central
addicional del CET

]
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INSTITUT

2.0

Coordinacié pedagogica
Setembre 23

Presentacié anual del modul

Versio:
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Data d’entrada en vigor:
Arxiu:



/ | Generalitat de Catalunya
¥| Departament d’Educacio
Institut Pere Martell

PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering

ir

(PTT)

MFP3035

UF 1: Técniques elementals de coccid. 20 h

UF 2: Elaboracions basiques de multiples aplicacions: 40 h

UF 3: Elaboracions culinaries senzilles: 30 h

UF 4: Guarnicions i elements de decoracié basics: 20 h

UF 5: Acabats i presentacions: 40 h

UF 6: Processos d'elaboraci6 culinaria complexos i servei de cuina: 30 h

180 h

Professor/a

Nria Callau

Anguera

Professor/a

Ndria Callau Arguera
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals, aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,
aprenentatge entre igual, treball per projectes, carpeta d’aprenentatge.

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMP=0,11-QUF1+0,23-QUF2+0,16-QUF3+0,11-QUF4+0,16-QUF5*0,23-QUF
6

Criteris d’avaluacio
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul serd continua, en arribar el moment de la
finalitzacié del mateix, es realitzara una prova practica i escrita segons els
criteris d'avaluacié del modul.

Només tindra dret a aquesta recuperacié I'alumnat que hagi assistit al 70% de
les hores lectives del modul.

Criteris de
semipresencialitat

I Copies, videos, fitxes d'activitats...
Informacio Aquest modul es dura a terme a l'aula-taller cuina, situada a la cuina central
addicional del CET.
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ll GeneralitatdeCataIunya PRESENTACIO ANUAL DEL

¥l Departament d’Educacio

Institut Pere Martell MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering

ir
(PTT)
MFP3039 Preparacio i muntatge de materials per a
col-lectivitats i catering
UF 1: Provisio de materials per a servei de catering. 20 h
UF 2: Recepci6 de mercaderies: 20 h 100 h

UF 3: Neteja de materials i equips: 30 h
UF 4: Aplicacié de protocols de seguretat i higiene alimentaria: 30 h

Professor/a

Professorfa | Vdria Callau

Ndria Callau Anguera
responsable | 5,01,

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals, aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,
aprenentatge entre igual, treball per projectes, carpeta d’aprenentatge.

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMP=0,20-QUF1+0,20-QUF2+0,30-QUF3+0,30-QUF4

Criteris d’avaluacio
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul sera continua, en arribar el moment de la
finalitzacié del mateix, es realitzara una prova practica i escrita segons els
criteris d'avaluacié del modul.

Nomeés tindra dret a aquesta recuperacié I'alumnat que hagi assistit al 70% de
les hores lectives del modul.

Criteris de )

semipresencialitat

Recursos Copies, videos, fitxes d'activitats...

Informacio Aquest modul es dura a terme a l'aula-taller cuina, situada a la cuina central
addicional del CET.
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PRESENTACIO ANUAL DEL
MODUL PROFESSIONAL

HTO2-CIC- Auxiliar d’hoteleria: cuina i catering |
(PTT)
MPRL Formacio basica en prevencio de riscos laborals
UF 1: Avaluacid de riscos professionals. 15 h 35h
UF 2: Aplicacioé de mesures de prevencid i proteccid: 20 h

Professor/a

Nria Callau

Anguera

Professor/a

Ndria Callau Arguera
responsable

Resultats
d’aprenentatge

Els definits en totes i cadascuna de les unitats formatives del modul

Estratégies
metodologiques

Classes magistrals, aprenentatge cooperatiu, aprenentatge de servei,
aprenentatge entre igual, treball per projectes, carpeta d’aprenentatge.

Criteris d’avaluacio,
puntuacio

QMP=0,40-QUF1+0,60-QUF2

Criteris d’avaluacio
segona convocatoria

L'avaluacié d'aquest modul serd continua, en arribar el moment de la
finalitzacié del mateix, es realitzara una prova practica i escrita segons els
criteris d'avaluacié del modul.

Nomeés tindra dret a aquesta recuperacid, I'alumnat que hagi assistit al 70% de
les hores lectives del modul.

Criteris de
semipresencialitat

FEEITES Copies, videos, fitxes d'activitats...
Informacio Aquest modul es dura a terme a l'aula 1 i a l'aula-taller cuina, situada a la cuina
addicional central del CET.
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