FPBASICA COCINA E RESTAURACION
IES Lagoa de Antela

IES Lagoa de Antela, Avda. de Ourense, 184. Xinzo de Limia
les.Igoa.antela@edu.xunta.gal



A formacion profesional basica forma parte das ensinanzas de
formacion profesional do sistema educativo.

O ciclo basico de cocifa e restauracion corresponde a formacion
inicial ou basica do perfil profesional de Hostalaria e Turismo.

Organizase en modulos, comuns a todos os ciclos de FPBasica e
especificos segundo o perfil profesional do ciclo.

Nesta presentacidon vos ensinamos as competencias especificas
que se adquiren 6 rematar os dous cursos de FPBasica de Cocifia e
Restauracion no IES Lagoa de Antela.

IES Lagoa de Antela, Avda. de Ourense,



Curso Cadigo

1o MP3005  Atencion 3 clientela

1o MP3009 Ciencias aplicadas |

10 MP3011 Comunicacion e sociedade |

10 MP3034 Técnicas elementais de preelaboracion

1o MP3035 Procesos basicos de producidn culinaria

1o MP3038 Aprovisionamento e conservacion de materias primas e hixiene na
manipulacion

20 MP3012 Comunicacion e sociedade I

20 MP3037 Técnicas elementais de servizo

20 MP3038 Procesos basicos de preparacion de alimentos e bebidas

20 MP303% Preparacion e montaxe de materiais para colectividades e catering

20 MP3041 Formacidon en centros de traballo

20 MP3042 Ciencias aplicadas Il

IES Lagoa de Antela, Avda. de Ourense,
184. Xinzo de Limia



Modulos especificos
Graode FPBasica de Cocina e
Restauracion




/ Aprovisionamento e \

Preelaboracion das materias

Antes de cocinar, encarganse-
lle aos proveedores os produ-
tos precisos para preparar as
receitas, seguindo as fichas
técnicas e en base a unha pla-
nificacién do traballo.

As materias primas chegan a
cocifa e almacénanse.

Comprobase a documentacién
para seguila trazabilidade da
mesma.

S Antes de coci-
nar faiselle o
preciso para
acondiciona-
las e poder
procesalas se-
gundo a recita e seguindo as
normas de hixiene alimentaria.

(¥) Manducans et bibens

Fp. Basico
Cociina e restauracion

Area cocifia 1° curso

Aprender a cocinar distingue
tres fases.

/ Elaboracién de productos\

culinarios

A elaboracion de comidas -
doces e salgadas- consiste en
seguir unha receita concreta,
respetando unhas normas de
seguridade alimenaria.

O proceso termina ca presen-
tacion da elaboracioén, servizo
ao comensal e degustacion.

IES Lagoa de Antela, Avda. de Ourense,

184. Xinzo de Limia
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KConservacic')n e hixiene ne\

manipulacion do alimentos

A conservacion dos alimentos e
das materias primas consiste en al-
macenalos en condicions hixiénicas
axeitadas de tempertatura, humida-
de, etc. para que se mantefan en
cualidades optimas durante tempo.

Cada produto culinario, cada mate-
ria prima, cada método de procesa-
do ten un sistema concreto que
compre respetar seguindo uns PRE-
RREQUISITOS DE APPCC que te-
mos desenroladao e adaptado as
caracteristicas dos talleres.

Este proceso realizase seguido un-
has norma de hixiene e calidade ali-
mentaria que se tratan de inculcar
ao alumnado.
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Neste ambito formativo do primeiro
curso do ciclo, o
alumnado adquire bo- |
as formas de interac-
tuar cos demais. Tan-
to no desenrolo do
traballo propio de ca-
mareiro ou cocifieiro
que traballa cara o
cliente, como no seu
dia a dia cotidia.

A nivel persoal,
Adquiere sensibili-
dade por coidar o
seu aspecto perso-
al.

Aprende habilida-
des no trato aos demais, tanto
sexan cofiecidos, amigos ou non.

Reforza a sua auto-
estima.

Cofece normas de
protocolo e saber es-
tar.
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Fp. Basico

Cociﬁa e restauracion

Moédulo:

Atencion ao cliente

() Manducans et bibens

LL.E.S. LAGOA DE ANTELA
AVDA. DE OURENSE 184.
XINZO DE LIMIA
988788548 634 50 19 75
IES.LAGOA.ANTELA@EDU.XUNTA.ES

IES Lagoa de Antela, Avda. de Ourense,
184.°Xinzo de Limia

-

Estas ensinanzas,
ainda que constitien
un médulo formati-
co especifico no pri-
meiro curso, reforza-
se ho segundo curso
de xeito mais especi-
fico. Sendo estuda-
des dende diferentes
perspectivas:

- A atencion ao
cliente nun BAR.

-A atencidn ao :
clier!te nunha CAFE- &
TERIA

-A atencion ao
cliente nas activi-
des de CATERING.

-A atencion ao
cliente nun RES-
TAURNTE.

Manexo de situacidons comprometi-
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das ou desencanto do cliente.
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O catering é a comida
que se elabora nun si-
tio e se sirve noutro.

No centro, prepara-
mos diversos tipos de
actividades ao longo
do curso: servizo de
vifio espafol, cocteles
de recepcion, mesas
de queixos, candy bar, tematicas..

Participamos en saldéns gastrono-
micos amosoando o traballo do
alumnado: salén Xantar en Ourense,
salén Alimagro en Xinzo, Salén da
pataca en Vilar de Barrio, Fp.Innova
en Santiago de Compostela.

O proceso abrangue o diseno e pla-
nificacién, a execucioén seguindo as
normas de hixiene alimentaria e a
recollida de todo o preciso.

19-22 21-24

f\ Manducans et bibens /

Fp. Basico
Cocina e restauracion

Médulo:

Preparacidon e montaxe de materiais
para colectividades e catering
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Na realizacion implicanse os dous
cursos do ciclo e
supon a coordi-
nacion de tare-
fas.

Como comple-
mento, o alum-
nado —no primei-
ro curso- confecciona productos
TAKE AWAY elaborando e despa-
chando comida por encargo.

Para o adestra- 4 v, L
mento no manexo = =
dos trebellos do g
servizo de bebidas
o alumnado fai practicas e exerci-
cios extremos con vaixela e crista-
leria simulada.

En atencién a nova situacién do
COVID-19 desen-
rolamos un pro-
tocolo propio e
axeitado as ca-
racteristicas dos
talleres do noso
centro.




7 \
A preparacion de alimentos neste
modulo esta enfocada a pequenas e
sinxelas elaboracions propias dos
establecementos
especializados no
servizo de tapas -
frias e quentes- e
pratos combinados
asi coma bocadillos

tradicionais ou de
autor.

Novas ofertas gastrondmicas co-
ma o street food ou
food truck.

O alumnado apren-
de o xeito € maneira
de cocifiar a vista do
cliente manexando a
maquinaria e os trebe-
llos precisos ca técni-
ca axeitada.

As practicas compleméntanse con
simulacions reais que reforzan as
capacidades do alumnado e contex-
tualizando en
situacions
reais de tra-
ballo.

(¥) Manducans et bibens

. /

Fp. Basico
Cociha e restauracion

IES LAGOA DE ANTELA

Modulo:

Procesos basicos de preparacion
de alimentos e bebidas
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A preparacion de bebidas abrangue
dende diferentes tipos de cafés ata
cocteles sen alcohol, sen esquecer
smoothies, combinados, servizo de
bebidas espirituosas e viiios entre
outros moitos.

As ensinazas son practicas e teéri-
cas. Céntranse nas tarefas propias
dun bar ou dunha cafeteria tanto tra-
\ dicional coma mo-

derna ou calquera
tipo de taperia ou
taberna ao xeito das
da contorna.

Polo tanto, implica
cofecer e manexar a
vaixela e enxoval
precisos para es-
tas actividades
respetando unhas
normas de hixiene
alimentaria e segu-
ridade que han ser
aprendidas.

Con frecuencia son realizadas catas
comentadas e presentacions de di-
ferentes produtos impartidas por
especialistas .
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Neste ambito formativo do segun-
do curso abérdase todo o proceso
de servizo de comi-
das nun resturante:

-Preparacion da me-
sa e o salén: plancha-
do de lenceria, vaixe-
la, marcaxe da mesa,
confeccién de

-Recepcion dos
clientes.

-Acomodo dos clien-
tes, exposicion da ofer-
ta, toma da comanda.

-Liturxia do proceso
do servizo.

-Recollida e desba-
rasado.

As practicas fanse en
coodinacion cos
alumnos do primeiro
curso que son quen
elaboran as comidas que compofen

os menus.
\ Manducans et bibens /
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Fp. Basico

Cociha e restauracion

Modulo:

Técnicas elementais de servizo
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Neste modulo, prestase moita aten-
cion ¢ aspecto
fisico que debe
amosar o profe-
sional da hosta-
leria ante o publi-
co.

Coidar o unifor-
me de traballo supdn saber dar
unha puntada, pasar o ferro, lavala
roupa, etc.. tarefas pge..
que se traballan na
clase sen experi-
mentar diferenczas
de xénero.

No dia a dia, as
practicas nos talleres fanse seguin-
do pautas de segu-
ridade alimentaria
na procura de habi-
tos. "

En atencion a
nova situacion do
COVID-19 desenro-
lamos un protocolo
propio e axeitado as
caracteristicas dos
talleres do noso cen-
tro.




Fp. Basico

Cociiia e restauracion

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS E EXTRAESCOLARES
Ao longo do curso realizanse diferentes actividades para completar a formacion do alumnado, dentro e fora do centro.

Elaboracién e venda de prodh

tos co gallo de
xuntar cartos para
excursiéns

chocolaticas con for-
ma de pantalla

~
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Charlas tematicas
sobre costura, plan-
chado, cocteleria,
augardentes de Gali-
cia.,xeados..

. T i

@icipacién en
saléns gastrono-

micos, realizacion
de obradoiros
con henos

de outros
colexios

da bisba-

rra...

Programas

de television, ra-
dio, medios de
comunicacion en
papel e redes so-
ciais recollen o
traballo do alum-
nado do noso ci-

R R .
turréns artesans,
xabon con aceite

Rocas de pataca fritida

Bombdns

(¥) Manducans et bibens
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