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MFG4. Incorporacié al mén professional urod s o s

RA1. Realitza un procés d’autoconeixement que li permeti orientar-se a ambits professionals
motivadors on pugui desenvolupar totes les seves capacitats.

Set1Set7

RA2. Determina el propi itinerari formatiu i professional relacionant les competéncies professionals
amb I'objectiu professional Set 8 Set 14

RA3. Coneix el funcionament del mercat de treball en el sistema actual i incorpora elements de
reflexié critica. Set 15 Set 19

RA4. Identifica el paper de les empreses com a unitats de producci6 i d’oferta d’'ocupacio en el
territori.

Set 20 Set 23

RAD5. Identifica el marc normatiu general on s’inscriuen les relacions laborals.

Set 24 Set 27

RAG6. Coneix les competéncies personals i professionals necessaries a la feina i identifica
tecniques i recursos de recerca de feina. Set 28 Set 33

RAY. Identifica les caracteristiques i components del salari i de les ndmines. Set 34 Set 36

Professor/a Erica Roca Fabra Professor/a responsable | Erica Roca Fabra

ORGANITZACIO DEL MODUL

5.1. Estratégies metodologiques

1. La metodologia utilitzada en el desenvolupament de les sessions esta basada
en la metodologia Aprenentatge Basat en Problemes (ABP) on les exposicions
orals es combinaran amb resolucié de casos a l'aula, debats, videos, treball en
equip, recerca a internet per aconseguir aprenentatges significatius que permetin
I'alumne assolir els resultats d’aprenentatge.

2. La part teodrica i practica estan estretament relacionades i es complementen
per oferir un aprenentatge integral. En intercalar les dues parts treballant blocs de
continguts, els estudiants poden comprendre els conceptes tedrics i aplicar-los en
situacions reals. Aquest enfocament ajuda a consolidar el coneixement i
desenvolupar habilitats practiques. A més, fomentar lintercanvi d’opinions i
'esperit critic mitjancant debats i discussions guiades enriqueix l'aprenentatge i
desenvolupa habilitats de pensament critic i comunicacié efectiva.

Estratégies

L. 3. A l'inici de cada classe es fara un recordatori del treball realitzat en la sessi6
metodologiques

anterior. Les classes tindran una exposicio tedrica sobre el contingut concret, a
vegades amb un previ brainstorming per veure el grau de coneixement del tema
per part dels alumnes. | a continuacio, realitzacié d’'una activitat per posar en
practica el que s’ha explicat i veure el grau d’assoliment.

4. També, dintre de la disponibilitat de les aules, es dura a terme la realitzacio
d’activitats individualment a l'aula d’informatica, recolzades amb Power Point,
videos i/o cand de projeccid, procurant fomentar el treball en equip en algunes de
les activitats formant grups de dues o tres persones.

5.3. Plataforma virtual
En el marc del modul d’Incorporacié al mon professional per al curs 2025-2026
s'ha decidit utilitzar el Google Drive com a plataforma virtual principal per treballar
col-laborativament aquesta decisi6 es basa en la realitat de l'alumnat del
Programa de Formacié i Insercid6 (PFI) que majoritariament no disposa
d’ordinadors personals.
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Tot el material didactic necessari per al desenvolupament del modul estara
disponible al Drive i permetra als alumnes descarregar facilment els recursos
educatius des de qualsevol lloc i en qualsevol moment entre els materials que es
compartiran s'inclouen documents teodrics exercicis practics videos educatius i
altres recursos multimédia I'is del Drive facilita I'accés instantani i organitzat a tota
la informacié necessaria assegurant que els alumnes puguin seguir les activitats i
les lligons de manera eficient i sense barreres tecnologiques significatives.

A més de la utilitzacié del Drive es potenciara I'is de xarxes socials com YouTube
i Instagram per compartir experiéncies i ftreballs col-laboratius aquestes
plataformes permeten una interaccid dinamica i visual entre els alumnes
fomentant la creativitat i la participacié activa es promouran activitats on els
alumnes puguin publicar videos explicatius o demostratius dels seus projectes
compartir fotografies i documents de les seves activitats i interactuar i col-laborar
amb els seus companys de classe.

L'objectiu és crear un entorn d’aprenentatge integrador i accessible que aprofiti
les eines digitals que els alumnes ja utilitzen diariament per tal de facilitar la seva
participacié i millorar la seva experiéncia educativa en resum la integracié de
Google Drive com a plataforma de treball i les xarxes socials com a canals de
comunicacio i col-laboracié respon a la necessitat d’adaptar les eines didactiques
a la realitat tecnoldogica de [lalumnat assegurant aixi un procés
d’ensenyament-aprenentatge més efectiu i accessible per a tothom.

AVALUACIO DEL MODUL
Per el modul cal superar cada RA per separat amb una nota minima de 5.
La qualificacio del modul professional s’obté segons la segiient ponderacio:

Q=RA1-0,20+RA2-0,20+RA3-0,14+RA4-0,10+RA5-0,10+RA6-0,16+RA7-0,10

La qualificacié dels RA s’obté segons la seglient taula ponderant Proves escrites,
exercicis practics i graella d’observacio:

PE = Prova escrita
DA = Dossier d’aprenentatge
GO = Graella d’'observaci6

L'avaluacié del modul d'Entorn social i Professional es realitzara seguint el model
d'avaluacié continua, la qual cosa permet un seguiment constant del progrés de
l'alumnat i facilita una retroalimentacié immediata. Per tal d'assegurar una
avaluacio justa i completa, es fara Us de tres instruments d'avaluacio principals:

1. Prova escrita (PE) - 50% La prova escrita s'utilitzara per avaluar els
coneixements teodrics adquirits pels estudiants al llarg del modul. Aquesta prova
incloura preguntes de tipus test, preguntes de resposta breu i exercicis practics
que permetran valorar la comprensido dels conceptes clau i la capacitat
d'aplicar-los en situacions concretes.

2. Dossier d’aprenentatge (DA) - 20% El dossier sera un recull de treballs
realitzats pels alumnes durant el curs, incloent-hi exercicis, activitats practiques,
investigacions i reflexions. Aquest dossier permetra avaluar la constancia, la
qualitat del treball individual i la capacitat de sintesi i organitzacié de la informacio.
3. Graella d’'observacié (GO) - 30% La graella d’'observacié s'utilitzara per avaluar
les competéncies practiques i actitudinals dels alumnes durant les activitats a
l'aula. Aquesta eina permetra als docents observar i valorar aspectes com la
participacio, la col-laboracié amb els companys, l'actitud davant les tasques, la
puntualitat i el compromis amb el treball.

Criteris
d’avaluacio

HT01-ADC-B-MFG4
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Aquest sistema d'avaluacié continuada i diversificada permet una visio global del
procés d'aprenentatge dels estudiants, valorant tant els coneixements tedrics com
les habilitats practiques i les actituds personals. Aixi, s'assegura una avaluacio
més justa i equitativa, que reconeix l'esforg i la dedicacié de I'alumnat al llarg de

tot el curs.
Criteris
d’avaluacio .
No s'aplica al PFI
segona
convocatoria
Criteris de
semipresencia- | En aquest Modul no hi ha la possibilitat de matricula semipresencial.
litat
5.2. Espais, equipaments, recursos, EPI i materials

a. Les sessions teoriques del Modul de formacié general es realitzaran a les aules
de linstitut.

b. El material didactic de treball per a 'alumne es penja al Drive i es lliura en
fotocopies.

c. Algunes de les sessions teoriques i exercicis practics del modul de formacio
general es realitzaran a I'aula d’informatica (TAC).

d. Els recursos estan constituits per diversos materials i equips que ajudaran al
professor a presentar i desenvolupar els continguts i als alumnes a adquirir els
coneixements i competéncies necessaries.

e. Els recursos didactics estan elaborats en concordanga amb la Programacio
Didactica, amb les caracteristiques de l'alumnat (NEE) i amb els mitjans

Recursos disponibles al centre.

f. Com a part de la programacié del modul, es preveu que I'alumnat elabori un
Informe Personal d’Orientacié Professional (IPOP). Aquest recurs permet
identificar un itinerari formatiu o professional a seguir, adaptat a les
caracteristiques, interessos i competéncies de cada alumne. L'IPOP es treballa de
manera guiada amb el suport del tutor o tutora i del professorat del grup-classe, i
forma part dels materials didactics del modul, garantint que cada alumne pugui
planificar el seu desenvolupament professional i académic.

L'informe ha de contenir com a minim:

e Curriculum per competéncies amb les seves singularitats i un pla de
comunicacio.

« Ambit d’especialitzacié professional i ocupacié o grup d’ocupacions relacionades
amb el perfil professional del titol.

* Pla de formacio o itinerari formatiu per assolir I'especialitzaci6 triada.

El format de I'lPOP pot variar segons les necessitats i recursos disponibles:
portfoli en paper, site/pagina web o presentacio.

Incompatibilitat

. No consta en PFI
curricular

Informacio
addicional

Res afegir

HT01-ADC-B-MFG4
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110h

(Durada + HDLL o Estada Empresa)

MFG1. Estratégies i eines de Comunicacio

RA1. Utilitza estratégies comunicatives per interpretar i comunicar informacio oral en llengua
catalana i castellana, aplicant els principis de I'escolta activa, estratégies senzilles de composicid i
les normes linglistiques basiques

RA2. Utilitza estratégies comunicatives per interpretar i comunicar informacié escrita en llengua
catalana i castellana, aplicant de manera estructurada i progressiva estratégies de lectura
comprensiva i de composicio escrita seguint normes linglistiques basiques. Set 1- Set 36

RA3. Utilitza estratégies comunicatives per interpretar i comunicar informacié basica oral i escrita
en llengua anglesa, amb especial atencio al termes més emprats en el seu perfil professional. Set 1
Set 36

RA4. Accedeix a informacié i dades, cercant des de repositoris o fonts digitals, Internet o intranet,
utilitza eines d’accés i cerca, emmagatzema la informacio per al seu Us posterior, i compleix la
normativa de proteccié de dades i propietat intel-lectual. Set 1- Set 36

RA5. Crea continguts digitals a partir de components elementals, utilitza eines d’edicié i publicacid,
i compleix la normativa de proteccio de dades i propietat intel-lectual. Set 1- Set 36

RAG6.Utilitza eines col-laboratives, de comunicacions i xarxes socials per al treball en grup i la
difusié de continguts, configura els permisos i els rols d’accés, i compleix normativa de proteccio de
dades i propietat intel-lectual i industrial. Set 1- set 36

Professor/a Erica Roca Fabra Professor/a responsable | Erica Roca Fabra

5.1. Estratégies metodologiques

1.La metodologia utilitzada en el desenvolupament de les sessions esta basada
en la metodologia Aprenentatge Basat en Problemes (ABP) on les exposicions
orals es combinaran amb resolucié de casos a l'aula, debats, videos, treball en
equip, recerca a internet per aconseguir aprenentatges significatius que permetin
I'alumne assolir els resultats d’aprenentatge.
2.La part teorica i practica estan estretament relacionades i es complementen per
oferir un aprenentatge integral. En intercalar les dues parts treballant blocs de
continguts, els estudiants poden comprendre els conceptes tedrics i aplicar-los en
situacions reals. Aquest enfocament ajuda a consolidar el coneixement i
desenvolupar habilitats practiques. A més, fomentar l'intercanvi d’opinions i
'esperit critic mitjangant debats i discussions guiades enriqueix I'aprenentatge i
desenvolupa habilitats de pensament critic i comunicacio efectiva.

3.A Tinici de cada classe es fara un recordatori del treball realitzat en la sessié
anterior. Les classes tindran una exposicio tedrica sobre el contingut concret, a
vegades amb un previ brainstorming per veure el grau de coneixement del tema
per part dels alumnes. | a continuacio, realitzacié d’'una activitat per posar en
practica el que s’ha explicat i veure el grau d’assoliment.

4.També, dintre de la disponibilitat de les aules, es dura a terme la realitzacio
d’activitats individualment a l'aula d’informatica, recolzades amb Power Point,
videos i/o cand de projeccio, procurant fomentar el treball en equip en algunes de
les activitats formant grups de dues o tres persones.

Estratégies
metodologiques

5.3 Plataforma virtual

En el marc del modul d'Estrategies i Eines de Comunicacio per al curs 2025-2026
s'ha decidit utilitzar el Google Drive com a plataforma virtual principal per treballar
col-laborativament aquesta decisi6 es basa en la realitat de l'alumnat del
Programa de Formacié i Insercid6 (PFI) que majoritariament no disposa
d’ordinadors personals.

HT01-ADC-B-MFG1
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Tot el material didactic necessari per al desenvolupament del modul estara

disponible al Drive i permetra als alumnes descarregar facilment els recursos
educatius des de qualsevol lloc i en qualsevol moment entre els materials que es
compartiran s'inclouen documents tedrics exercicis practics videos educatius i
altres recursos multimédia I'is del Drive facilita I'accés instantani i organitzat a tota
la informacié necessaria assegurant que els alumnes puguin seguir les activitats i
les llicons de manera eficient i sense barreres tecnologiques significatives.
A més de la utilitzacio del Drive es potenciara I'is de xarxes socials com YouTube
i Instagram per compartir experiéncies i treballs col-laboratius aquestes
plataformes permeten una interacci6 dinamica i visual entre els alumnes
fomentant la creativitat i la participacié activa es promouran activitats on els
alumnes puguin publicar videos explicatius o demostratius dels seus projectes
compartir fotografies i documents de les seves activitats i interactuar i col-laborar
amb els seus companys de classe.

L'objectiu és crear un entorn d’aprenentatge integrador i accessible que aprofiti
les eines digitals que els alumnes ja utilitzen diariament per tal de facilitar la seva
participacid i millorar la seva experiéncia educativa en resum la integracié de
Google Drive com a plataforma de treball i les xarxes socials com a canals de
comunicacio i col-laboracié respon a la necessitat d’adaptar les eines didactiques
a la realitat tecnoldogica de [lalumnat assegurant aixi un procés
d’ensenyament-aprenentatge més efectiu i accessible per a tothom.

Per el mddul cal superar cada RA per separat amb una nota minima de 5.

La qualificacio del modul professional s’obté segons la seguient ponderacié:
OMG=0"28-RA1+0'27-RA2+0'9-RA3+0'18-RA4+0'9-RA5+0'9-RAE

La qualificacié dels RA s’obté segons la seglient taula ponderant Proves escrites,
exercicis practics i graella d’observacio:

1.Prova escrita (PE) - 50 % La prova escrita s'utilitzara per avaluar els
coneixements teodrics adquirits pels estudiants al llarg del modul. Aquesta prova
incloura preguntes de tipus test, preguntes de resposta breu i exercicis practics
que permetran valorar la comprensido dels conceptes clau i la capacitat
d'aplicar-los en situacions concretes.

2.Dossier d’aprenentatge (DA) - 20% EI dossier sera un recull de treballs
Criteris realitzats pels alumnes durant el curs, incloent-hi exercicis, activitats practiques,
d’avaluacio investigacions i reflexions. Aquest dossier permetra avaluar la constancia, la
qualitat del treball individual i la capacitat de sintesi i organitzacié de la informacio.
3.Graella d’'observacié (GO) - 30% La graella d’observacio6 s'utilitzara per avaluar
les competéncies practiques i actitudinals dels alumnes durant les activitats a
l'aula. Aquesta eina permetra als docents observar i valorar aspectes com la
participacio, la col-laboraci6 amb els companys, l'actitud davant les tasques, la
puntualitat i el compromis amb el treball.

Aquest sistema d'avaluacié continuada i diversificada permet una visio global del
procés d'aprenentatge dels estudiants, valorant tant els coneixements teorics com
les habilitats practiques i les actituds personals. Aixi, s'assegura una avaluacio
més justa i equitativa, que reconeix I'esfor¢g i la dedicacio de I'alumnat al llarg de
tot el curs.

Criteris
d’avaluacio
segona
convocatoria

al PFI no hi ha recuperacions

Criteris de
semipresencia- | En aquest Modul no hi ha la possibilitat de matricula semipresencial.
litat
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5.2 Espais, equipaments, recursos, EPI i materials
a)Les sessions teoriques del Modul de formacié general es realitzaran a les aules

de I'Institut.
b)ElI material didactic de treball per a 'alumne es penja al Drive i es lliura en
fotocopies.
c)Algunes de les sessions teodriques i exercicis practics del modul de formacio
Recursos general es realitzaran a 'aula d’'informatica (TAC).

d)Els recursos estan constituits per diversos materials i equips que ajudaran el
professor a presentar i desenvolupar els continguts i als alumnes a adquirir els
coneixements i competéncies necessaries.

e)Els recursos didactics estan elaborats en concordanga amb la Programacio
Didactica, amb les caracteristiques de l'alumnat (NEE) i amb els mitjans
disponibles al centre

Incompatibilitat

. No consta a PFI
curricular

Informacié

. Res a esmentar
addicional

HT01-ADC-B-MFG1
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MFG3.Estratégies i eines matematiques L L

RA1. Resol problemes per als quals és necessari I'Us d’expressions numeriques senzilles, utilitzant
la forma de calcul apropiada (respectant les regles de prioritat i I'is dels paréntesis).

Set 1 Set 11

RA2. Resol problemes de la vida quotidiana, de les propies matematiques o d’altres materies en
que calgui plantejar i resoldre equacions de 1r grau.

Set 13 Set 24

RA3. Representa i interpreta punts i grafiques cartesianes de funcions senzilles, basades en la
proporcionalitat directa donades a través de taules, i intercanvia informacio entre taules de valors i
grafiques.

Set 24 Set 27

RA4. Utilitza les unitats del sistema internacional i monetaries per estimar i efectuar mesures,
directes i indirectes en activitats relacionades amb la vida cotidiana o en la resolucié de problemes.
Set 11 Set 13

RAS5. Realitza mesures de figures geométriques utilitzant els instruments, les férmules i les unitats
de mesura adequades.

Set 27 Set 30

RAG. Presenta i interpreta informacions estadistiques tenint en compte I'adequacio de les
representacions grafiques i els valors dels parametres de centralitzacio.

Set 31 Set 36

Professor/a Erica roca Fabra Professor/a responsable | Erica Roca Fabra

5.a Estrateégies metodologiques

Les classes estan marcades per un estil d’'aprenentatge constructivista. L’enfoc
de Gestalt és molt aplicable en aquest tipus d’alumnat. La situacié personal dels
alumnes “JOMIS” és molt sensible, ja que no tenen referents adults en qui
recalgar-se emocionalment i en molts casos desconeixen la llengua i les costums
del pais. Per aquest motiu, necessiten molta comprensié i sensibilitzacioé per part
del docent, per tal de que se sentin a gust i amb la confianga necessaria per
assolir un aprenentatge holistic que tingui en compte la forma de relacionar-se
amb el professor i la resta de companys i com tractar les instal-lacions i material
del centre. A l'inici de curs s’estableixen una série de normes de conducta dins de
'aula, aixi com durant els examens o les practiques i es fa signar a I'alumne el
compromis de respectar-les per tal de procurar un entorn adient i promoure unes
bones practiques d’aprenentatge.

Estratégies Més enlla de la problematica derivada de la diversitat cultural i social, existeix una
metodologiques | gran diversitat en quant a coneixements, tant intragrupal (dins de cada grup), com
entre cadascun dels grups. En molts casos, no hi ha cap informacié o informe
previ sobre elgrau d’escolaritzacid dels alumnes que va des de alumnes
analfabets o sense estudis previs fins a alumnes que han finalitzat I'ensenyament
secundari en el seu pais d’origen. Durant les primeres sessions es fa una
avaluacié inicial per mitja d’'un examen i es fa una recollida d’informacié amb
formularis per intentar establir el nivell dels alumnes. Tot i aix0, es imprescindible
una gran capacitat d’adaptacié i disposar de material docent i estratégies per tal
de treure el maxim profit de les classes i arribar a 'alumnat, en alguns cassos
modificant la llengua vehicular o fent Us de llengiies no curriculars per donar
instruccions concretes. Una manera d’aprofitar la diversitat a I'aula i motivar a un
grup tant divers es mitjangcant I'aprenentatge cooperatiu amb treballs grupals i
altres activitats que fomentin la comunicaciéo entre els alumnes i les seves
capacitats d’organitzacio i treball en equip. En ocasions, es necessari adaptar les

HT01-ADC-B-MFG3
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activitats en funcio de I'estat d’anim del grup classe per tal de motivar als alumnes
mitjangant jocs, activitats interactives en I'ordinador, activitats fora de I'aula, etc. o
resoldre dinamiques negatives posant en debat algun tema rellevant pero que no
guarda relacié amb els continguts curriculars.

En la mesura del possible es plantejaran problemes semblants als que hauran de
fer front dins dels casos practics de cada especialitat, assolint els coneixements
d’'una forma transversal. Es procurara que els alumnes adquireixin totes les eines
matematiques necessaries per resoldre qualsevol problematica plantejada en el
dia a dia del ofici en questio de forma competent.

Les sessions es desenvoluparan amb el grup complert.

El material es lliurara mitjangant fotocopies, aixi com enllagos i materials en el
drive de la classe.

El MFG s’organitza distribuint RA’s, segons s’indica a I'apartat anterior, atenent
els seglents criteris:

* El 1r trimestre s’inicia i finalitza la RA1 RA4
* El 2n trimestre s'inicia i finalitza la RA2 i RA3 s'inicia RA5
* El tercer trimestre es finalitza RAS s’inicia i finalitza la RA6

Al ser una formacio dual general, les classes tedriques es concentren abans de

comencar les practiques fins la setmana 30. La distribucid d’hores seran 3h x
30setmanes = 90h, les 20h restants estaran incloses al modul de recerca que
implica la transversalitat de diferents moduls especifics i generals.

5.c Plataforma virtual

Al PFI d’Auxiliar de Cuina treballarem amb Google Drive ja que ens servira com a
sistema de gesti6 de l'aprenentatge del modul. Google Drive és una eina de
col-laboraci6 i emmagatzematge al ndvol que permetra a l'alumnat crear,
compartir i emmagatzemar documents de manera organitzada i accessible des de
qualsevol lloc amb connexid a internet

8 AVALUACIO DEL MODUL
Per el modul cal superar cada RA per separat amb una nota minima de 5.
La qualificacié del modul professional s’obté segons la seglient ponderacio:

QMFG:( 0.36"RA1+0.36"RA2+0.9*RA4+0.7*RA4+0.6"RA5+0.6*RAG6)

La qualificacié dels RA s’obté segons la segient taula ponderant Proves escrites,
exercicis practics i graella d’observacio:

PE = Prova escrita 50%
DA= Dossier d’aprenentatge 20%

C,"te”s .. GO= Graella d'observacié 30%

d’avaluacio
Prova escrita (Pe): examens tedrics i practics sobre els continguts de la unitat.
Dossier d’aprenentatge (DA): Observacio de el dossier treballat en les hores dem
modul amb les seves activitats corresponents.
Graella d’observacié (GO): Observacié sistematica dels alumnes i seguiment de
la feina realitzada per trimestre de cada alumne.

C,"te”s . Al PFI no hi han recuperacions

d’avaluacid
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segona
convocatoria
Criteris de
semipresencia- | En aquest Modul no hi ha la possibilitat de matricula semipresencial.
litat
5.b Espais, equipaments, recursos, EPI i materials
Les sessions tedriques del Modul de formacié general es realitzaran a les aules
Recursos de l'edifici B a I'aula B-03.
El material didactic de treball per a I'alumne se’ls hi lliurara en fotocopies bé com
a dossier indivisible o en fulls per separat, a més es penjara al drive compartit amb
els educadors del centre els dossiers d’aprenentatge.
Inco.mpatlbllltat al PFI no es contempla
curricular
Informacio res afeqir
addicional 9
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. . . » 45h
MFG2. Entorn social i territorial (ourada + HOLL o éxtada Empreso)

RA1. Interpreta I'espai des d’'una perspectiva global, a través dels conceptes de paisatge i
ecosistema, identificant-ne els elements i les interrelacions existents.Set 1-

Set 18

RA2. Descriu els desafiaments demografics del mon actual per a un repartiment just de la riquesa
que permeti avancar cap a una societat més equitativa.Set 14-

Set 25

RA3. Compreén la naturalesa historica de les relacions socials, les activitats economiques, les
manifestacions culturals i els béns patrimonials, i analitza els origens i I'evolucio de les societats al
llarg del temps i 'espai.Set 16-

Set 21

RA4. Analitza els principis basics del sistema democratic i els principis que regeixen la vida en
comunitat, reconeixent-ne les institucions i les organitzacions politiques i econdmiques, per
desenvolupar la tolerancia, crear identitat col-lectiva i exercir una ciutadania responsable i solidaria
d'acord amb els principis esmentats. Set 22-

Set 27

Professor/a Erica Roca Fabra Professor/a responsable | Erica Roca Fabra

5.1. Estratégies metodologiques

1La metodologia utilitzada en el desenvolupament de les sessions esta basada
en la metodologia Aprenentatge Basat en Problemes (ABP) on les exposicions
orals es combinaran amb resolucié de casos a l'aula, debats, videos, treball en
equip, recerca a internet per aconseguir aprenentatges significatius que permetin
I'alumne assolir els resultats d’aprenentatge.

2La part tedrica i la part practica tenen una relacidé estreta, per la qual cosa
s'intercalaran les dues, distribuides durant la sessié d’'una hora. Es fomentara
l'intercanvi d’opinions i I'esperit critic.

3A Tinici de cada classe es fara un recordatori del treball realitzat en la sessi6
anterior. Les classes tindran una exposicio tedrica sobre el contingut concret, a
vegades amb un previ brainstorming per veure el grau de coneixement del tema
per part dels alumnes. | a continuacio, realitzacié d’'una activitat per posar en
practica el que s’ha explicat i veure el grau d’assoliment.

Estratégies

metodologiques 5.3. Plataforma virtual

En el marc del modul d'Estrategies i Eines de Comunicacio per al curs 2024-2025
s'ha decidit utilitzar el Google Drive com a plataforma virtual principal per treballar
col-laborativament aquesta decisi6 es basa en la realitat de l'alumnat del
Programa de Formacié i Insercid6 (PFl) que majoritariament no disposa
d’ordinadors personals.

Tot el material didactic necessari per al desenvolupament del modul estara
disponible al Drive i permetra als alumnes descarregar facilment els recursos
educatius des de qualsevol lloc i en qualsevol moment entre els materials que es
compartiran s'inclouen documents tedrics exercicis practics videos educatius i
altres recursos multimédia I'is del Drive facilita I'accés instantani i organitzat a tota
la informacié necessaria assegurant que els alumnes puguin seguir les activitats i
les llicons de manera eficient i sense barreres tecnologiques significatives.

A més de la utilitzacié del Drive es potenciara I'is de xarxes socials com YouTube
i Instagram per compartir experiéncies i ftreballs col-laboratius aquestes
plataformes permeten una interaccid dinamica i visual entre els alumnes
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fomentant la creativitat i la participacié activa es promouran activitats on els
alumnes puguin publicar videos explicatius o demostratius dels seus projectes
compartir fotografies i documents de les seves activitats i interactuar i col-laborar
amb els seus companys de classe.

L'objectiu és crear un entorn d’aprenentatge integrador i accessible que aprofiti
les eines digitals que els alumnes ja utilitzen diariament per a facilitar la seva
participacié i millorar la seva experiéncia educativa en resum la integracié de
Google Drive com a plataforma de treball i les xarxes socials com a canals de
comunicacio i col-laboracié respon a la necessitat d’adaptar les eines didactiques
a la realitat tecnoldogica de [lalumnat assegurant aixi un procés
d’ensenyament-aprenentatge més efectiu i accessible per a totho

Pel modul cal superar cada RA per separat amb una nota minima de 5.

La qualificacioé del modul professional s’obté segons la segiient ponderacié:
OMG=0'40-RA1+0'25-RA2+0'20-RA3+0'15-RA4

La qualificacié dels RA s’obté segons la seglient taula ponderant Proves escrites,
exercicispractics i graella d’observacio:

PE = Prova escrita

DA = Dossier d’Aprenentatge

GO = Graella d’observacio

L'avaluacio del modul d'Entorn social i territorial es realitzara seguint el model
d'avaluacié continua, la qual cosa permet un seguiment constant del progrés de
lalumnat i facilita una retroalimentacid immediata. Per tal d'assegurar una
avaluaci6 justa i completa, es fara Us de tres instruments d'avaluacié principals:

1

Prova escrita (PE) - 50% La prova escrita s'utilitzara per avaluar els coneixements
tedrics adquirits pels estudiants al llarg del modul. Aquesta prova incloura
preguntes de tipus test, preguntes de resposta breu i exercicis practics que
permetran valorar la comprensié dels conceptes clau i la capacitat d'aplicar-los en
situacions concretes. La prova escrita representa el 50% de la qualificacio final del
modul.

2

Dossier d’aprenentatge (DA) - 20% EIl dossier sera un recull de treballs realitzats
pels alumnes durant el curs, incloent-hi exercicis, activitats practiques,
investigacions i reflexions. Aquest dossier permetra avaluar la constancia, la
qualitat del treball individual i la capacitat de sintesi i organitzacié de la informacié.
El dossier representa el 20% de la qualificacio final del modul.

3

Graella d’observacié (GO) - 30% La graella d’'observacié s'utilitzara per avaluar
les competéncies practiques i actitudinals dels alumnes durant les activitats a
l'aula. Aquesta eina permetra als docents observar i valorar aspectes com la
participacio, la col-laboracié amb els companys, l'actitud davant les tasques, la
puntualitat i el compromis amb el treball. La graella d’observacié representa el
30% de la qualificacio final del modul.

Aquest sistema d'avaluacié continuada i diversificada permet una visio global del
procés d'aprenentatge dels estudiants, valorant tant els coneixements tedrics com
les habilitats practiques i les actituds personals. Aixi, s'assegura una avaluacio
més justa i equitativa, que reconeix I'esfor¢ i la dedicacio de l'alumnat al llarg de
tot el curs.

Criteris
d’avaluacio

Criteris
d’avaluacio
segona
convocatoria

Al PFI no hi ha recuperacions
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Criteris de
semipresencia- | En aquest Modul no hi ha la possibilitat de matricula semipresencial.
litat
ales sessions tedriques del Modul de formacié general es realitzaran a les aules
de I'Institut.
bEl material didactic de treball per a I'alumne es penja al Drive i es lliura en
fotocopies.

cAlgunes de les sessions tedriques i exercicis practics del modul de formacio
general es realitzaran a l'aula d’informatica (TAC).

dEls recursos estan constituits per diversos materials i equips que ajudaran el
professor a presentar i desenvolupar els continguts i als alumnes a adquirir els
coneixements i competéncies necessaries.

eEls recursos didactics estan elaborats en concordanga amb la Programacio
Didactica, amb les caracteristiques de l'alumnat (NEE) i amb els mitjans
disponibles al centre.

Recursos

Incompatibilitat

. El PFI és d'un curs
curricular

Informacio

addicional Res afegir
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A 25
P rOJ eCte (Durada + HDLL o Estada Empresa)

RA1. Concreta i defineix el projecte, producte, intervencio o servei d’aplicacié de les competéncies
del perfil professional. 3h Set 1 Set 3

RA2. Organitza el projecte, producte, intervencio o servei i estableix el procés, les fases i les
actuacions necessaries. 2h Set 4 Set 5

RA3. Executa el projecte, producte, intervencio o servei, valorant la seva funcionalitat i seguint
procediments establerts. 10h Set 6 Set 15

RA4. Documenta i presenta el projecte, producte, intervencio o servei, tot integrant els
coneixements aplicats en el seu desenvolupament. 10h Set 16 Set 25

Professor/a

Erica Roca i M3Jesus
Pinol Roca

Professor/a responsable | M2Jests Pifiol Roca

Estratégies
metodologiques

Sessions de brainstorming i pluja d'idees: Organitzar sessions col-laboratives on
els alumnes poden discutir idees per a projectes, productes o serveis relacionats
amb la cuina. Aixo els permetra determinar un projecte concret.

Analisi de casos reals: Presentar exemples de projectes de cuina reeixits que

compleixin amb els criteris de sostenibilitat i prevencié de riscos. Els alumnes
analitzen aquests casos per entendre les condicions i caracteristiques del
projecte.

Recerca dirigida: Assignar tasques de recerca on els alumnes investiguen
aspectes especifics del projecte, com ara els ODS relacionats, la legislacié vigent
sobre seguretat alimentaria, o les mesures de proteccié mediambiental.

Debats guiats: Facilitar debats sobre la importancia de la sostenibilitat en la
cuina, per tal que els alumnes puguin relacionar els seus projectes amb els ODS.

Taller de seleccio de materials i eines: Realitzar un taller practic on els alumnes
puguin identificar i familiaritzar-se amb el material, les eines, I'equipament i les
instal-lacions necessaries per al projecte.

Jornades de treball en equip: Fomentar el treball en equip en tasques practiques,
permetent als alumnes desenvolupar les seves habilitats de col-laboracio i de
gestio de conflictes.

Tallers d'elaboracié de documents: Ensenyar als alumnes a utilitzar aplicacions
informatiques per crear documents professionals que descriguin el projecte.

Sessions de presentaci6 oral i escrita: Organitzar sessions on els alumnes puguin
practicar la presentacié dels seus projectes, tant oralment com per escrit, i
proporcionar feedback sobre la claredat i estructuracié de la informacio.

Avaluacio formativa: Realitzar avaluacions formatives continues durant el procés
de documentacio i presentacid, assegurant que els alumnes reben orientacio i
suport per millorar els seus resultats finals.

Criteris
d’avaluacio

QMP= 010 - RA1 + 0’10- RA2 + 0’40 -RA3 + 0’40-RA4

En cas que el modul professional tingui un periode d’estada a 'empresa associat,
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caldra tenir-lo en compte en la qualificacié final del modul professional, contribuira
en un 10% a la qualificacio final. NE = Nota empresa

Criteris
d’avaluacio
segona
convocatoria

Es avaluacié continua

Criteris de
semipresencia- | El PFi no te semipresencialitat
litat

* Aula de Formacio:

o Espai adequat per a sessions tedriques amb projeccid de presentacions i accés
a internet per a investigacio.

o Equipament audiovisual: projector, pantalla, pissarres, ordinadors.

« Taller o Area de Practiques:

o Area espaiosa per a simulacions d'emergéncia com un cuina model o area
d'ensayos.

o Instal-lacions per a practiques d'us d'EPlIs i tecniques ergondmiques.

Recursos Didactics:

» Materials de Lectura:

o Manuals i guies sobre prevencio de riscos laborals adaptats al sector de cuina.
o Normatives i legislacié vigent en matéria de seguretat i salut laboral.

* Videos i Animacions:

o Videos instruccionals sobre I'Us correcte d'EPIs, técniques ergonomiques i
Recursos actuacié en emergéncies.

o Animacions que mostren senyals de seguretat i procediments d'evacuacio.

* EPIs Recomanats:

o Guants resistents al tall per manipulacié d'aliments i utensilis.

o Ulleres de proteccio per a protegir els ulls de fluids i productes quimics.

o Arnesos per a situacions de treball en algada o manipulacié de carrega pesada.
Materials i Altres Recursos:

* Altres Materials:

o Panells amb senyals de seguretat per a identificacié practica.

o Exemples de casos d'éxit i incidents per a analisi en grup.

* Recursos en Linia:

o0 Accés a plataformes educatives amb cursos addicionals i recursos sobre
prevenci6 de riscos laborals.

o Llocs web de govern i organitzacions de seguretat per mantenir-se actualitzat
amb les normatives vigents.

Incompatibilitat

curricular
L'alumnat presenta un perfil amb caracteristiques que requereixen un
Informacié acompapyament mé§ proper i pe.rson.alitzat'. Per aquest motiu, ~es preveuen
addicional adaptamo_ns rnetodologlqugs i organltzatllyes. aJustade§ a I_es ne_cessﬁgts _d_el grup,
amb l'objectiu de garantir una experiéncia formativa inclusiva, significativa i
orientada a la seva insercioé personal, social i laboral.
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MFP 3036 Aprovisionament i conservacio de 90+42
materies primeres i higiene en la manipulacié oo fdatmpres)

RA1. Neteja i desinfecta utillatge, equips i instal-lacions valorant la seva repercussio en la qualitat
higienicosanitaria dels productes seguint les instruccions rebudes. 15h Set 1 Set 5

RA2. Manté bones practiques higiéniques avaluant els perills associats als mals habits higiénics.
20h Set 6 Set 12

RA3. Aplica bones practiques de manipulacié d’aliments relacionant aquestes amb la qualitat
higienicosanitaria dels productes. 15h Set 12 Set 17

RA4. Utilitza els recursos eficientment, avaluant els beneficis ambientals associats. 10h Set 17 Set
2

RA5. Recull els residus de forma selectiva reconeixent les seves implicacions a nivell sanitari i
ambiental. 10h Set 21 Set 24

RAG6. Envasa i conserva generes crus, semielaborats i elaborats relacionant i aplicant el métode
d’acord amb les necessitats dels productes, segons instruccions rebudes i normes establertes. 10h
Set 24 Set 27

RA7. Rep matéries primeres identificant les caracteristiques i les necessitats de conservacio i
emmagatzematge. 10h Set 27 Set 30

Professor/a M&éJesus Pinol Roca Professor/a responsable | M2Jesus Pifiol Roca

1. Aprenentatge Basat en Projectes (ABP):

o Descripcio: Els alumnes treballaran en projectes reals o simulats que cobreixin
temes com la neteja i desinfeccié d'utillatge, bones practiques higiéniques,
manipulacié d'aliments, gestid6 de recursos, recollida de residus, envasat i
conservacio, i recepcié de matéries primeres.

o Objectius: Fomentar la integracié dels coneixements tedrics amb la practica,
desenvolupar habilitats de resolucié de problemes i promoure el treball en equip i
la gestio de projectes.

2. Tallers Practics i Demostracions:

o Descripcio: Organitzacio de tallers practics on els alumnes puguin aplicar els
coneixements adquirits en situacions reals o simulades. Inclouen demostracions
per part dels instructors seguides d'activitats practiques.

o Objectius: Facilitar l'aprenentatge practic i visual, permetre als alumnes
experimentar directament amb les técniques i procediments, i consolidar els
coneixements teodrics mitjangant I'aplicacio practica.

Estratégies 3. Classes Teoriques Dinamiques:

metodologiques o Descripcio: Les classes teodriques es dissenyaran per ser interactives i
dinamiques, utilitzant técniques com la pluja d'idees, debats dirigits, presentacions
multimédia i recursos didactics audiovisuals.

o Objectius: Mantenir l'interés i la motivacié dels alumnes, assegurar la
comprensio dels conceptes tedrics i facilitar la participacio activa.

4. Avaluacio Formativa i Continuada:

o Descripcié: Utilitzacié d'eines d'avaluacié formativa al llarg del modul, com
guestionaris, autoavaluacions, feedback continu i rubriques d'avaluacié. L'objectiu
és monitoritzar el progrés dels alumnes i proporcionar retroalimentacié constant.

o Objectius: Facilitar la identificacié de fortaleses i arees de millora, ajustar les
estratégies d'ensenyament segons les necessitats dels alumnes i promoure un
aprenentatge reflexiu.

Aquestes estratégies metodologiques estan dissenyades per oferir una formacio
completa i coherent, que combina la teoria amb la practica i prepara els alumnes
per a les demandes del mon professional en el sector de l'aprovisionament i
conservacié de matéries primeres i la higiene en la manipulacioé.
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Criteris QMP= (0’16 - RA1 + 0'22- RA2 + 0’16 -RA3 + 0’11-RA4 + 0,11-RA5 + 0,11-RA6 +
d’avaluacio 0,11-RA7) -0’9 + 0’1-NE
Criteris
d’avaluacio . .

Es avaluacié continua
segona
convocatoria
Criteris de
semipresencia- | El PFI no te la opcié de semipresencialitat
litat
Espais

Aules de Teoria:

Espais adequats per a sessions tedriques on es puguin impartir coneixements
sobre higiene alimentaria, normatives de seguretat, técniques culinaries basiques,
etc.

Amb suport audiovisual per a presentacions i visualitzacio de videos educatius.
Cuina Didactica:

Espai equipat amb taulells de treball, fogons, forn, microones, rentavaixelles i
altres estris basics de cuina.

Amb espai suficient perque els alumnes puguin moure's lliurement i practicar les
técniques ensenyades.

Area de Preparacié i Rentat:

Zona dedicada a la preparacié d'aliments, amb taules de tall, ganivets, tisores de
cuina, ganxos per a bufet, i altres eines necessaries.

Amb rentamans i renta plats per mantenir la higiene personal i de les eines
utilitzades.

ReCursos Equipaments

Estris de Cuina:

Ganivets de diversos tamanys, paelles, cassoles, coladors, batedores, raspalls de
cuina, termdmetres de cuina, entre altres.

Utensilis de mesura com culleres, tasses i técniques de preparacio.

Electrodomeéstics:
Forn convencional, microones, cuina eléctrica o de gas, nevera i congelador per a
la conservacio d'aliments.

Recursos

Materials Didactics:

Recursos impresos com manuals de cuina, llibres de receptes, fitxes técniques
d'ingredients i normatives higiénic-sanitaries.

Accés a recursos en linia com plataformes educatives o bases de dades
culinaries.

Ingredients i Aliments:

Subministrament regular d'ingredients frescos i de qualitat per a les practiques
culinaries.

Incloure una varietat d'aliments per a cobrir diferents tipus de cuina i necessitats
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dietétiques.
EPI (Equips de Proteccio Individual)

Indumentaria de Cuina:
Davantals, guants de cuina, gorros de cuina o barretes, sabates antilliscants i

altres EPI necessaris per a la manipulacié segura dels aliments.

Seguretat Personal:
Formacié en el correcte us dels EPI i en les practiques segures per prevenir

accidents a la cuina.

Incompatibilitat

curricular
Lalumnat presenta un perfi amb caracteristiques que requereixen un
Informacié acompar\yament mé§ proper i pe_rson_alitzat_. Per aquest motiu, ~es preveuen
addicional adaptamo'ns metodologlqugs i organltzat.lyes. aJustade§ a Igs neg:essﬂgts 'd'el grup,
amb l'objectiu de garantir una experiéncia formativa inclusiva, significativa i
orientada a la seva inserci6 personal, social i laboral.
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MFP 3035 Processos basics de produccio 150+81
cu I i n é ri a (Durada + HDLL o Estada Empresa)

RA1. Executa tecniques elementals de coccié identificant les seves caracteristiques i aplicacions
previament definides. 30h Set 1 Set 6

RA2. Realitza elaboracions basiques de multiples aplicacions reconeixent i aplicant els diversos
procediments basics sota supervisio. 25h Set 7 Set 11

RA3. Prepara elaboracions culinaries senzilles identificant i aplicant els diferents procediments
seguint les indicacions rebudes. 25h Set 12 Set 16

RA4. Elabora guarnicions i elements de decoracié basics relacionant-los amb el tipus d’elaboracio i
forma de presentacio.

RA5. Realitza acabats i presentacions senzills relacionant la seva importancia en el resultat final
de les elaboracions.

RAG. Assisteix els processos d’elaboracié culinaria complexos i el servei en cuina, valorant les
seves implicacions en els resultats finals i en la satisfaccio del client.

Professor/a MédJesus Pifiol Roca Professor/a responsable | M2Jesus Pifiol Roca

1. Aprenentatge Basat en Projectes (ABP):

o Descripcio: Els alumnes treballaran en projectes reals o simulats que cobreixin
temes com la neteja i desinfeccié d'utillatge, bones practiques higiéniques,
manipulacié d'aliments, gestid6 de recursos, recollida de residus, envasat i
conservacio, i recepcié de matéries primeres.

o Objectius: Fomentar la integracio dels coneixements tedrics amb la practica,
desenvolupar habilitats de resolucié de problemes i promoure el treball en equip i
la gestio de projectes.

2. Tallers Practics i Demostracions:

o Descripcio: Organitzacio de tallers practics on els alumnes puguin aplicar els
coneixements adquirits en situacions reals o simulades. Inclouen demostracions
per part dels instructors seguides d'activitats practiques.

o Objectius: Facilitar I'aprenentatge practic i visual, permetre als alumnes
experimentar directament amb les técniques i procediments, i consolidar els
coneixements teodrics mitjangant I'aplicacio practica.

Estratégies 3. Classes Teoriques Dinamiques:

metodologiques o Descripcid: Les classes teodriques es dissenyaran per ser interactives i
dinamiques, utilitzant técniques com la pluja d'idees, debats dirigits, presentacions
multimédia i recursos didactics audiovisuals.

o Objectius: Mantenir l'interés i la motivacié dels alumnes, assegurar la
comprensio dels conceptes tedrics i facilitar la participacio activa.

4. Avaluacio Formativa i Continuada:

o Descripcid: Utilitzacié d'eines d'avaluacié formativa al llarg del modul, com
guestionaris, autoavaluacions, feedback continu i rubriques d'avaluacié. L'objectiu
€s monitoritzar el progrés dels alumnes i proporcionar retroalimentacio constant.

o Objectius: Facilitar la identificacié de fortaleses i arees de millora, ajustar les
estratégies d'ensenyament segons les necessitats dels alumnes i promoure un
aprenentatge reflexiu.

Aquestes estratégies metodologiques estan dissenyades per oferir una formacio
completa i coherent, que combina la teoria amb la practica i prepara els alumnes
per a les demandes del moén professional en el sector de l'aprovisionament i
conservacio de mateéries primeres i la higiene en la manipulacio.

Criteris QMP= (0’20 - RA1 + 0’16- RA2 + 0’16 -RA3 + 0'13-RA4 + 0,13-RA5 + 0,20-RA6
d’avaluacié ):0'9 + 0’1-NE
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Criteris
d’avaluacio No hi ha
segona
convocatoria
Criteris de
semipresencia- [No hi ha
litat
Espais

Aules de Teoria:

Espais adequats per a sessions tedriques on es puguin impartir coneixements
sobre higiene alimentaria, normatives de seguretat, técniques culinaries basiques,
etc.

Amb suport audiovisual per a presentacions i visualitzacié de videos educatius.

Cuina Didactica:

Espai equipat amb taulells de treball, fogons, forn, microones, rentavaixelles i
altres estris basics de cuina.

Amb espai suficient perque els alumnes puguin moure's lliurement i practicar les
técniques ensenyades.

Area de Preparacié i Rentat:

Zona dedicada a la preparacié d'aliments, amb taules de tall, ganivets, tisores de
cuina, ganxos per a bufet, i altres eines necessaries.

Amb rentamans i renta plats per mantenir la higiene personal i de les eines
utilitzades.

Equipaments

Recursos Estris de Cuina:

Ganivets de diversos tamanys, paelles, cassoles, coladors, batedores, raspalls de
cuina, termdometres de cuina, entre altres.

Utensilis de mesura com culleres, tasses i técniques de preparacio.

Electrodomeéstics:
Forn convencional, microones, cuina eléctrica o de gas, nevera i congelador per a
la conservacié d'aliments.

Recursos

Materials Didactics:

Recursos impresos com manuals de cuina, llibres de receptes, fitxes técniques
d'ingredients i normatives higiénic-sanitaries.

Accés a recursos en linia com plataformes educatives o bases de dades
culinaries.

Ingredients i Aliments:

Subministrament regular d'ingredients frescos i de qualitat per a les practiques
culinaries.

Incloure una varietat d'aliments per a cobrir diferents tipus de cuina i necessitats
dietetiques.

EPI (Equips de Proteccio Individual)

HT01-ADC-B-MFP3035
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Indumentaria de Cuina:
Davantals, guants de cuina, gorros de cuina o barretes, sabates antilliscants i

altres EPI necessaris per a la manipulacié segura dels aliments.

Seguretat Personal:
Formacié en el correcte us dels EPI i en les practiques segures per prevenir

accidents a la cuina.

Incompatibilitat

curricular
Lalumnat presenta un perfl amb caracteristiques que requereixen un
Informacié acompa_nyament mé§ proper i pe_rson_alitzat_. Per aquest motiu, ~es preveuen
addicional adaptamo'ns metodologlqugs i organltzat.lyes. aJustade§ a Ifas neg:essﬂgts 'd'el grup,
amb l'objectiu de garantir una experiéncia formativa inclusiva, significativa i
orientada a la seva insercio personal, social i laboral.
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100+52

a + HDLL o Estada Empresa)

MFP3034 Técniques elementals de preelaboracié ..

RA1.Aprovisiona i distribueix matéries primeres interpretant documents afins a la produccio i
instruccions rebudes. 20h Set 1 Set 7

RA2. Prepara maquinaria, bateria, estris i eines relacionant les seves aplicacions basiques i el seu
funcionament segons les instruccions rebudes i sota la supervisié del seu responsable. 20h Set 7
Set 14

RA3. Realitza operacions prévies de manipulacio identificant i aplicant els procediments basics de
neteja i talls elementals, d’acord amb normes establertes i instruccions rebudes. 20h Set 14 Set 20
RA4. Realitza i obté talls especifics i peces amb denominacio, identificant i aplicant les técniques i
procediments adequats a les diverses matéries primeres, d’acord amb normes establertes i
instruccions rebudes. 30h Set 21 Set 30

RA5. Regenera materies primeres identificant i aplicant les técniques en funcio de les
caracteristiques del producte a regenerar amb la supervisié d’un responsable. 10h Set 31 Set 37

Professor/a MJesus Pifiol Roca Professor/a responsable | MJests Pifiol Roca

1. Aprenentatge Basat en Projectes (ABP):

o Descripcio: Els alumnes treballaran en projectes reals o simulats que cobreixin
temes com la neteja i desinfeccié d'utillatge, bones practiques higiéniques,
manipulacié d'aliments, gestid6 de recursos, recollida de residus, envasat i
conservacio, i recepcié de matéries primeres.

o Objectius: Fomentar la integracio dels coneixements tedrics amb la practica,
desenvolupar habilitats de resolucié de problemes i promoure el treball en equip i
la gestio de projectes.

2. Tallers Practics i Demostracions:

o Descripcio: Organitzacio de tallers practics on els alumnes puguin aplicar els
coneixements adquirits en situacions reals o simulades. Inclouen demostracions
per part dels instructors seguides d'activitats practiques.

o Objectius: Facilitar I'aprenentatge practic i visual, permetre als alumnes
experimentar directament amb les técniques i procediments, i consolidar els
coneixements teodrics mitjangant I'aplicacio practica.

Estratégies 3. Classes Teoriques Dinamiques:

metodologiques o Descripcid: Les classes teodriques es dissenyaran per ser interactives i
dinamiques, utilitzant técniques com la pluja d'idees, debats dirigits, presentacions
multimédia i recursos didactics audiovisuals.

o Objectius: Mantenir l'interés i la motivacié dels alumnes, assegurar la
comprensio dels conceptes tedrics i facilitar la participacio activa.

4. Avaluacio Formativa i Continuada:

o Descripcid: Utilitzacié d'eines d'avaluacié formativa al llarg del modul, com
guestionaris, autoavaluacions, feedback continu i rubriques d'avaluacié. L'objectiu
€s monitoritzar el progrés dels alumnes i proporcionar retroalimentacio constant.

o Objectius: Facilitar la identificacié de fortaleses i arees de millora, ajustar les
estratégies d'ensenyament segons les necessitats dels alumnes i promoure un
aprenentatge reflexiu.

Aquestes estratégies metodologiques estan dissenyades per oferir una formacio
completa i coherent, que combina la teoria amb la practica i prepara els alumnes
per a les demandes del moén professional en el sector de l'aprovisionament i
conservacio de mateéries primeres i la higiene en la manipulacio.

Criteris
d’avaluacio

QMP=(0'20 - RA1 + 0°20- RA2 + 0’20 -‘RA3 + 0’'30-RA4 + 0,10-RA5) -0’9 + 0'1-NE
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Criteris
IR No hi ha recuperacio
segona
convocatoria
Criteris de
semipresencia- [ No hi ha la opcioé de semipresencialitat
litat
Espais

Aules de Teoria:

Espais adequats per a sessions tedriques on es puguin impartir coneixements
sobre higiene alimentaria, normatives de seguretat, técniques culinaries basiques,
etc.

Amb suport audiovisual per a presentacions i visualitzacié de videos educatius.
Cuina Didactica:

Espai equipat amb taulells de treball, fogons, forn, microones, rentavaixelles i
altres estris basics de cuina.

Amb espai suficient perque els alumnes puguin moure's lliurement i practicar les
técniques ensenyades.

Area de Preparacié i Rentat:

Zona dedicada a la preparacié d'aliments, amb taules de tall, ganivets, tisores de
cuina, ganxos per a bufet, i altres eines necessaries.

Amb rentamans i renta plats per mantenir la higiene personal i de les eines
utilitzades.

Equipaments

Recursos Estris de Cuina:

Ganivets de diversos tamanys, paelles, cassoles, coladors, batedores, raspalls de
cuina, termdometres de cuina, entre altres.
Utensilis de mesura com culleres, tasses i técniques de preparacio.

Electrodomeéstics:
Forn convencional, microones, cuina eléctrica o de gas, nevera i congelador per a
la conservacié d'aliments.

Recursos

Materials Didactics:

Recursos impresos com manuals de cuina, llibres de receptes, fitxes técniques
d'ingredients i normatives higiénic-sanitaries.

Accés a recursos en linia com plataformes educatives o bases de dades
culinaries.

Ingredients i Aliments:

Subministrament regular d'ingredients frescos i de qualitat per a les practiques
culinaries.

Incloure una varietat d'aliments per a cobrir diferents tipus de cuina i necessitats
dietetiques.

EPI (Equips de Proteccio Individual)

HT01-ADC-B-MFP3034
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Indumentaria de Cuina:
Davantals, guants de cuina, gorros de cuina o barretes, sabates antilliscants i
altres EPI necessaris per a la manipulacié segura dels aliments.

Seguretat Personal:
Formacié en el correcte us dels EPI i en les practiques segures per prevenir
accidents a la cuina.

Incompatibilitat
curricular

Només hi ha un curs

Informacid
addicional

Res a afegir

HT01-ADC-B-MFP3034
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MPRL Formacié basica en prevencié de riscos 30

(Durada + HDLL o Estada Empresa)

laborals

RA1. Avalua els riscos derivats de 'activitat professional, analitzant les condicions de treball i els
factors de risc presents en I'entorn laboral. 15h Set 1 Set 10

RA2. Aplica mesures de prevencid i proteccioé individual i col-lectiva, determinant les més
adequades a les tasques i funcions d’aquest perfil professional. 15h Set 11 Set 20

Professor/a

MéaJesus Pifiol Roca MéaéJesus Pifiol Roca

Professor/a responsable

Estrategies
metodologiques

* Sessions Teoriques:

* Presentacions interactives sobre conceptes de seguretat i prevencié de riscos.

* Analisi de casos practics per entendre situacions reals i resoldre problemes
potencials.

* Sessions Practiques:

+ Simulacions d'evacuacié i actuacié en emergéncies (incendis, fuites de gas).

* Demostracions practiques de I'Us correcte d'EPIs com arnesos, guants, ulleres
de proteccio, etc.

* Estudis de Cas:

* Examinar exemples d'accidents en cuines i discutir les mesures preventives que
haurien pogut evitar-los.

* Analitzar casos d'éxit on la implementacio efectiva de mesures de seguretat ha
millorat les condicions laborals.

QMP= 0’50 - RA1 + 0’50- RA2

Criteris

d’avaluacio En cas que el modul professional tingui un periode d’estada a 'empresa associat,
caldra tenir-lo en compte en la qualificacié final del modul professional, contribuira
en un 10% a la qualificacio final. NE = Nota empresa

Criteris

d’avaluacio L .
Avaluacio continua

segona

convocatoria

Criteris de

semipresencia-
litat

El PFI no te semipresencialitat

Recursos

* Aula de Formacio:

o Espai adequat per a sessions tedriques amb projeccio de presentacions i accés
a internet per a investigacio.

o Equipament audiovisual: projector, pantalla, pissarres, ordinadors.

« Taller o Area de Practiques:

o Area espaiosa per a simulacions d'emergéncia com un cuina model o area
d'ensayos.

o Instal-lacions per a practiques d'us d'EPlIs i técniques ergonomiques.

Recursos Didactics:

» Materials de Lectura:

o Manuals i guies sobre prevencio de riscos laborals adaptats al sector de cuina.
o Normatives i legislacioé vigent en matéria de seguretat i salut laboral.

* Videos i Animacions:

o Videos instruccionals sobre I'Us correcte d'EPIs, técniques ergonomiques i
actuacio en emergencies.

HT01-ADC-B-MPRL
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o Animacions que mostren senyals de seguretat i procediments d'evacuacio.
* EPIs Recomanats:
o Guants resistents al tall per manipulacié d'aliments i utensilis.
o Ulleres de proteccio per a protegir els ulls de fluids i productes quimics.
o Arnesos per a situacions de treball en algada o manipulacié de carrega pesada.
Materials i Altres Recursos:
* Altres Materials:
o Panells amb senyals de seguretat per a identificacié practica.
o Exemples de casos d'éxit i incidents per a analisi en grup.
* Recursos en Linia:
0 Accés a plataformes educatives amb cursos addicionals i recursos sobre
prevencié de riscos laborals.
o Llocs web de govern i organitzacions de seguretat per mantenir-se actualitzat
amb les normatives vigents.

Incompatibilitat
curricular

Informacio
addicional

Lalumnat presenta un perfi amb caracteristiques que requereixen un
acompanyament més proper i personalitzat. Per aquest motiu, es preveuen
adaptacions metodologiques i organitzatives ajustades a les necessitats del grup,
amb l'objectiu de garantir una experiéncia formativa inclusiva, significativa i
orientada a la seva insercio personal, social i laboral.

HT01-ADC-B-MPRL
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55+25

(Durada + HDLL o Estada Empresa)

MFPEO014 Preparacio basica d’aliments i begudes

RA1. Prepara i presenta elaboracions senzilles de begudes, identificant i aplicant técniques
elementals de preparacioé dins el termini i en la forma escaient, d’acord amb instruccions rebudes i
normes establertes. 30h Set 1 Set 30

RA2. Prepara i presenta elaboracions senzilles de menjars rapids, identificant i aplicant les
diverses técniques culinaries basiques. 25h Set 25 Set 34

Professor/a M?éJesus Pifiol Roca Professor/a responsable | M2Jesus Pifiol Roca

Demostracions Practiques:

Realitzar demostracions practiques pas a pas de técniques basiques de cuina
com tallar, pelar, picar, mesclar, cuinar al vapor, etc.

Permetre que els alumnes observin detingudament i després practiquin sota
supervisio.

Aprenentatge Visual i Audiovisual:

Utilitzar material visual com videos o presentacions per mostrar procediments i
técniques.

Incloure imatges d'ingredients, estris i processos culinaris per facilitar la
comprensio.

Practiques Guiades:

Proporcionar exercicis practics guiats on els alumnes puguin aplicar el que han
apres.

Dividir les tasques en passos simples i fomentar la participacio activa dels
alumnes a la cuina.

Us de Receptes Senzilles:
Proporcionar receptes pas a pas amb ingredients basics i procediments clars.
Permetre que els alumnes practiquin la lectura de receptes i I'execucié dels plats

Estratégies . ; )
seguint les instruccions.

metodologiques

Treball en Equips:

Fomentar el treball en equip assignant tasques col-laboratives on els alumnes
puguin aprendre els uns dels altres.

Promoure la comunicacio i la col-laboracié entre els companys de classe durant
les practiques culinaries.

Avaluacié Formativa Continuada:

Realitzar avaluacions continuades i formatives per monitoritzar el progrés dels
alumnes.

Proporcionar retroalimentacié constructiva sobre les técniques, la presentacié
dels plats i el compliment de les normes d'higiene.

Enfocament Practic en la Seguretat Alimentaria:

Ensenyar normes basiques d'higiene i seguretat alimentaria des de l'inici.
Demostrar el maneig adequat dels aliments, la neteja dels estris i la prevencié de
contaminacio creuada.

Adaptacio Cultural:
Respectar i celebrar la diversitat cultural dels alumnes incorporant receptes

HT01-ADC-B-MFPEO014
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tradicionals de diferents cultures.
Fomentar lintercanvi de coneixements i experiéncies culinaries entre els
estudiants.

Suport Individualitzat:

Oferir suport individualitzat segons les necessitats especifiques de cada alumne,
especialment en aspectes linglistics o técnics.

Establir sessions de tutoria o consultes per resoldre dubtes i reforgar conceptes
clau.

Refor¢ Positiu i Motivacio:

Reconéixer i elogiar els éxits i millores dels alumnes durant el procés
d'aprenentatge.

Motivar els estudiants a explorar i experimentar a la cuina per desenvolupar
confianga i habilitats.

Implementar aquestes estratégies metodoldogiques no només facilitara
I'ensenyament de la preparacio basica d'aliments i begudes, sind que també
promoura un ambient d'aprenentatge inclusiu, participatiu i efectiu per als alumnes
nous arribats al programa de formacioé professional.

QMP= (0’55 - RA1 + 0'45- RA2) -0’9 + 0'1-NE

Criteris

d’avaluacio En cas que el modul professional tingui un periode d’estada a 'empresa associat,
caldra tenir-lo en compte en la qualificacio final del modul professional, contribuira
en un 10% a la qualificacio final. NE = Nota empresa

Criteris

d’avaluacio ., .
Avaluacio continua

segona

convocatoria

Criteris de

semipresencia- | El PFI no te semipresencialitat

litat
Espais

Aules de Teoria:

Espais adequats per a sessions tedriques on es puguin impartir coneixements
sobre higiene alimentaria, normatives de seguretat, técniques culinaries basiques,
etc.

Amb suport audiovisual per a presentacions i visualitzacié de videos educatius.
Cuina Didactica:

Espai equipat amb taulells de treball, fogons, forn, microones, rentavaixelles i
altres estris basics de cuina.

Recursos

Amb espai suficient perqué els alumnes puguin moure's lliurement i practicar les
tecniques ensenyades.

Area de Preparacié i Rentat:

Zona dedicada a la preparacio d'aliments, amb taules de tall, ganivets, tisores de
cuina, ganxos per a bufet, i altres eines necessaries.

Amb rentamans i renta plats per mantenir la higiene personal i de les eines
utilitzades.

HT01-ADC-B-MFPEO014
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Equipaments

Estris de Cuina:

Ganivets de diversos tamanys, paelles, cassoles, coladors, batedores, raspalls de
cuina, termometres de cuina, entre altres.

Utensilis de mesura com culleres, tasses i técniques de preparacio.

Electrodoméstics:
Forn convencional, microones, cuina eléctrica o de gas, nevera i congelador per a
la conservacio d'aliments.

Recursos

Materials Didactics:

Recursos impresos com manuals de cuina, llibres de receptes, fitxes técniques
d'ingredients i normatives higiénic-sanitaries.

Accés a recursos en linia com plataformes educatives o bases de dades
culinaries.

Ingredients i Aliments:

Subministrament regular d'ingredients frescos i de qualitat per a les practiques
culinaries.

Incloure una varietat d'aliments per a cobrir diferents tipus de cuina i necessitats
dietétiques.

EPI (Equips de Protecci6 Individual)

Indumentaria de Cuina:
Davantals, guants de cuina, gorros de cuina o barretes, sabates antilliscants i
altres EPI necessaris per a la manipulacié segura dels aliments.

Seguretat Personal:
Formacié en el correcte Us dels EPI i en les practiques segures per prevenir
accidents a la cuina.

Incompatibilitat

curricular
L'alumnat presenta un perfil amb caracteristiques que requereixen un
Informacié acompapyament mé§ proper i pe.rson.alitzat'. Per aquest motiu, ~es preveuen
addicional adaptamo_ns metodologlqugs i organltzatllyes. aJustade§ a I_es ne_cessngts _Qel grup,
amb l'objectiu de garantir una experiéncia formativa inclusiva, significativa i
orientada a la seva inserci6 personal, social i laboral.

HT01-ADC-B-MFPEO014



