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PROGRAMA AULA-EMPRESA+ CASTILLA Y LEON. ANO 2023. FINANCIADO POR LA CONSEJERIA DE EDUCACION. ANEXO I:

INNOVANDO EN HOT: “si buscas resultados distintos no hagas siempre lo mismo”.

- Seccion A: COCINA

DEL 01 DE ENERO DE 2023 AL 31 DE DICIEMBRE DE 2023. AE=PUB=2023=159

ALUMNADO PARTICIPANTE: DBCEyVDC2

PROFESORADO PARTICIPANTE:

ACTIVIDADES

|NNOVAC|ON CUL'NAR'A’ “Texturizantes y su LOS NUEVOS E |NNOVADORES LA INNOVACION CARNICA njaponesau
EXPERIENCIA GASTRONOMICA | funcionalidad”: PRODUCTOS DEL MAR. A NUESTRO ALCANCE, FORMACION EN
Y FORMATIVA EN L Con tres acciones: "FINCA SANTA ROSALIA - Raza
Esferificaciones, 1. ALGAS O VERDURAS DEL MAR Y W »
ZVERSO gelificaciones, = | HALOFILAS Q VEGETALES DE COSTA, agyu-.
emulsiones, aires, €¢. | », pESCADOS Y 3. MARISCOS.

OBJETIVOS

-- El objetivo principal es mantener la colaboracion con las empresas colaboradoras y mejorar las habilidades del alumnado participante.

-- Objetivos especificos:

-Conseguir un aprendizaje basado en el trabajo: Proyecto que promuevan férmulas innovadoras para lograr el acercamiento entre en IES y la
empresa DIVERXO.

-Conocer M.P., productos y equipamientos de innovacion en el area de cocina.

-ldentificar y describir los equipos, utillaje, materias primas y productos de vanguardia en restauracion.

-Aplicar la normativa higiénico-sanitarias en todos los procesos, y tanto en los equipos, utillaje y espacios o instalaciones, como en las M.P. y
productos aprendidos y usadas en el proyecto.

-Elaborar platos de cocina de autor aplicando la innovacién y catar diferentes materias primas, productos y platos de vanguardia.

-ldentificar y describir los pescados, mariscos, algas y verduras del mar.

-Incrementar la vinculacién y corresponsabilidad del tejido empresarial maritimo con la formacién profesional.

-Conocer la finca Santa Rosalia, la forma de cria de la raza wagyu, las distintas piezas con denominacién culinaria del vacuno wagyu.
-Observar para la posterior identificacion de la raza Wagyu y sus piezas.

CONTENIDOS

La seccion de COCINA del proyecto esti basada en una experiencia formativa y gastrondémica innovadora en la empresa

PIVERSO

, charlas formativas a cargo de profesionales en las empresas y el IES, talleres de formacion en el centro docente,
entre otras actuaciones. Dicho programa operativo aula-empres+ serd impartido con colaboracion de empresas especializadas en materia de
innovacion en texturizantes, productos del mar como algas y haldfilas, carne de wagyu, etc.
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PROGRAMA AULA-EMPRESA+ CASTILLA Y LEON. ANO 2023. FINANCIADO POR LA CONSEJERIA DE EDUCACION. ANEXO I:

INNOVANDO EN HOT: “si buscas resultados distintos no hagas siempre lo mismo”.

- Seccion B: SERVICIOS

DEL 01 DE ENERO DE 2023 AL 31 DE DICIEMBRE DE 2023

ALUMNADO PARTICIPANTE:

SR1y SR2

PROFESORADO PARTICIPANTE: SoRiGiSiertarserranco

ACTIVIDADES

-- ACTIVIDAD 1:

La mezcla perfecta (OTC MONIN). Tres jornadas con las siguientes fases o acciones:

Dia 1 Monin Day: Dar a conocer al alumnado los productos monin con los que luego realizara
los distintos cécteles. Elaboraciones homemade para el bar. Aprovechamiento de materias
primas, trabajando con productos de temporada y proximidad, evitando mermas. Conllevara a
una mejora de la calidad ambiental evitando envases y transportes innecesarios.

Dia 2 Cocteleria Clasica y Tiki: Taller practico de recetario clasico y cocteleria tiki.

Dia 3 Cocteleria Creativa: Taller practico nuevas tendencias en cocteleria.

-- ACTIVIDAD 2:
Secretos de sumiller con DIEGO GONZALEZ:

Dia 1 Técnicas de sumilleria en sala 1
Dia 2 Técnicas de sumilleria en sala 2
Dia 3 Analisis sensorial y Armonia con
productos de la zona.

Tipologia armonia plato-vino.

OBJETIVOS

--Objetivos comunes:

-Resolver problemas y tomar
decisiones individuales siguiendo
las normas y procedimientos
establecidos.

-Mantener el espiritu de

--Objetivos de la cocteleria:

-Elaborar
elaboracion propia y de autor.

-Reconocer los principales cécteles internacionales.
-Manejar los utensilios para la elaboracion de cécteles.
diferentes cocteles y crear

-Aplicar técnicas de decoracion y acabado de cdcteles.

--Objetivos de la sumilleria:

-ldentificar las funciones relacionadas con el trabajo
del sumiller, reconocer los materiales y Utiles para el
trabajo de sumiller

-Desarrollar correctamente el asesoramiento y la
atencion al cliente.

-Realizar los métodos de servicios de vinos.

cocteles de

innovacion, de mejora de los
procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos

-Realizar las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral, de proteccion
ambiental y calidad evitando dafios en las personas y en el

-ldentificar y caracterizar las distintas fases de la cata
de vinos.
-Relacionar vinos y platos con criterios basicos para

en el ambito de su trabajo ambiente.

realizar propuestas de maridaje.

CONTENIDOS

Contenidos de la cocteleria:
- Dar a conocer al alumnado los productos monin con los que luego realizara
los distintos cdcteles:
= Siropes, Tés, Le fruits, Cremas gourmet, Frapés...
- Elaboraciones homemade para el bar.
- Taller practico de recetario clasico. Productos de proximidad y temporada.
- Taller practico cocteleria tiki.
-Taller practico nuevas tendencias en cocteleria. Innovaciones.

Contenidos de la sumilleria:

- Taller practico técnicas de sumilleria en sala:
= Material de sumilleria y Manejo de los tiempos en sala.
= Técnicas de venta en el restaurante y bar.
= Decantacion y aireacion de vino.
= Carta de vinos.
- Andlisis sensorial:
= Catas distintos tipos de vinos. Armonia con productos de la zona.
= Un viaje por el Duero. Tipologia armonia plato-vino.
= Cata horizontal, cata vertical.
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PROGRAMA AULA-EMPRESA+ CASTILLA Y LEON. ANO 2023. FINANCIADO POR LA CONSEJERIA DE EDUCACION. ANEXO I:

INNOVANDO EN HOT: “si buscas resultados distintos no hagas siempre lo mismo”.
DEL 01 DE ENERO DE 2023 AL 31 DE DICIEMBRE DE 2023

- Seccion C: GUIAS

ALUMNADO PARTICIPANTE: GUENGU2

PROFESORADO PARTICIPANTE: Falinadelbicolcato

ACTIVIDADES

-- ACTIVIDAD 1:

CHARLA TECNICA FORMATIVA A
CARGO DE PROFESIONALES DE LA
EMPRESA COLABORADORA

-- ACTIVIDAD 2:

PARTICIPACION EN EL DISENO Y DESARROLLO
DE EXPERIENCIAS TURISTICAS DISENADAS POR
LA EMPRESA COLABORADORA

-- ACTIVIDAD 3:

PARTICIPACION EN VISITAS TURISTICAS
GUIADAS DE MANO DE PROFESIONALES DE
LA EMPRESA PARA EL RECONOCIMIENTO
DE LOS RECURSOS TURISTICOS

OBJETIVOS

a. Familiarizar al alumnado con la necesidad de creacién y disefio de productos turisticos innovadores. (Objetivo trasversal)
b. Participar en los procesos de prestacion de productos turisticos de la empresa Welcome Castilla y Leén.

c. Posicionar al profesorado en la realidad de las empresas. (Objetivo trasversal)
d. Formar al profesorado y alumnado en las labores de disefio, creacién y prestacion de productos turisticos.

CONTENIDOS

a. Formacién necesaria para el disefio y creacidén de experiencias turisticas innovadoras de mano de los profesionales de la empresa.
b. Participacién en programa de experiencias turisticas de la empresa.
¢. Reconocimiento de los diferentes recursos y servicios turisticos de los destinos para su puesta en valor.




