
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

HOT Aloxamento e lavandaría Ciclos formativos de grao
básicoCBHOT12Hostalaría e turismo Réxime xeral-ordinario

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP3039 Preparación e montaxe de materiais para colectividades e catering 42024/2025 9090

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo NATALIA ARNOSO BOUZA

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

 Tendo en conta a gran competencia que surge oxe en día e ademais o nacemento de tipoloxías de establecementos de comida rápida,restauración moderna,restaurantes temáticos e a neorestauración,asi como os

servizos para colectividades e eventos especiais son o subsector que maior crecemento está a experimentar. Así mesmo tendo en conta tamén, que o sector turistico galego é o que mais contribue ao PIB da nosa

comunidade,asi como a creación de postos de traballo,e evidente a necesidade de formar profesionales para un sector cada vez mais competitivo e profesionalizado en mellora continua.

D
ur

ac
ió

n 
(s

es
ió

ns
)

DescriciónU.D. Título

Pe
so

 (%
)

303900

Resultados de aprendizaxe

RA
1

RA
2

RA
3

RA
4

1
Executar Operacións básicas de aprovisionamento e
montaxe de xéneros, elaboracións culinarias envasadas e
material diverso de servizos de catering e dispor a carga
para o seu transporte.

Introdución ó mundo do catering.Realizar a montaxe de xéneros, elaboracions culinarias
envasadas, menaje, utillaje e materiales varios nos equipos destinados para o servizo e
catering.

50
50

X

2 Realizar as operacións de recepción y lavado de
mercancías procedentes de servizos de catering

Recepcionar a carga procedente o servizo de catering realizado e lavar os materiais e
equipos reutilizables 40 50 X X X

Total: 90

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Executar Operacións básicas de aprovisionamento e montaxe de xéneros, elaboracións culinarias envasadas e material diverso de servizos de catering e dispor a carga para o seu transporte. 50

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as súas características e as súas aplicacións SI
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4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A1 POSTA A PUNTO E UTILIZAR AS INSTALACIÓNS E EQUIPOS 20,011.1 FACER UNHA CORRECTA MISE-EN-PLACE DO MONTAXE

A2 PROCESO DE APROVISIONAMENTO DE XÉNEROS 20,022.1 CONTROLAR O PROCESAR AS ELABORACIÓNS ENVASADAS ASÍ COMO OS MATERIAIS E
EQUIPOS PARA AS CARGAS DE TRANSPORTE

A3 NORMAS E CONDICIÓNS HIXIENICO-SANITARIAS 10,033.1 DOMINAR AS NORMAS DE HIXIENE REFERIDAS AS UNIDADES DE MONTAXE PARA CATERING

50TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.1 Describíronse e caracterizáronse os establecementos de catering no contorno da restauración colectiva
TO.1 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

S 10 CA1.2 Identificáronse e analizáronse as estruturas organizativas e funcionais básicas deste tipo de empresas
TO.2 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

S 10 CA1.3 Describiuse e clasificouse o material e o equipamento que conforma a dotación para a montaxe de servizos
de catering

TO.3 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

N 10 CA1.4 Caracterizáronse as aplicacións, as normas de uso e o mantemento de primeiro nivel de equipamentos e
materiais

TO.4•

S 10 CA1.5 Describíronse as operacións de preparación de montaxes, as súas fases e as características e peculiaridades
de cada unha

TO.5 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

S 10 CA1.6 Interpretáronse correctamente as ordes de servizo ou instrucións recibidas
TO.6 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

N 10 CA1.7 Executáronse as operacións de aprovisionamento interno en tempo e forma
TO.7•

N 10 CA1.8 Preparáronse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas e/ou os protocolos de
actuación establecidos

TO.8•

N 10 CA1.9 Realizouse a formalización de documentos asociados ao aprovisionamento e á preparación de montaxes
TO.9•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10  CA1.10 Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de
protección ambiental

TO.10 - saber identificar os distintos tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de productos e levar a cabo unha correcta posta a
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Características dos servizos de catering.

 Áreas de montaxe en establecementos de catering.

 Material e equipamentos para os servizos de catering: aplicacións, normas de uso e mantemento básico.

 Preparación de montaxes: fases e características.

 Ordes de servizo.

 Procesos de aprovisionamento interno.

 Preparación e disposición das cargas.

 Documentación asociada.

 Lexislación hixiénico-sanitaria.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

bibliografía de catering. apuntes do
profesor. instalacións do centro.
material audiovisual. presentación
power point.

•saber identificar os distintos
tipos de catering así como
as zoas de producción,
saída e recepción de
productos e levar a cabo
unha correcta posta a punto
de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•Supostos escritos de
estructuras de
establecementos que
desenvolven o servizo do
Catering tendo en conta a
súa tipoloxía. Croquis de
áreas destinadas a
recepción e saída de
productos. Identificación real
de maquinaria e materiales
porpios para Catering,
interpretación de ordes de
servizo. levar a cabo unha
correcta posta a punto tanto
da zoa como de materiais,
maquinaria e productos para
a saída dos mesmos.

•Describir e Coñecer as
Características dos servizos
de catering, as Áreas de
montaxe en
establecementos de
catering, o Material e
equipamentos para os
servizos de catering:
aplicacións, normas de uso e
mantemento básico, a
Preparación de montaxes:
oas súas fases e
características,Ordes de
servizo e Procesos de
aprovisionamento interno.

•

20,0

A1 POSTA A PUNTO E UTILIZAR AS
INSTALACIÓNS E EQUIPOS - POÑER A
PUNTO E UTILIZAR AS INSTALACIÓNS,
EQUIPOS, MÁQUINAS E FERRAMENTAS
QUE CONFORMAN A DOTACIÓN BÁSICA
DO DEPARTAMENTO DE MONTAXE  PARA
OS SERVIZOS DE CATERING

TO.1 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.2 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.3 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.4•

TO.5 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.6 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.7•

TO.8•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.9•

Aula Taller coa súa dotación. Apuntes
e Presentacións en P.P.

•adquirir as destrezas básicas
para unha correcta
manipulación de materiais,
utillaje e maquinaria
necesarias para desenvolver
un correcto servizo de Saída
de productos unha empresa
de catering.

•Desenvolvemento de roles
na aula taller de montaxe de
xeneros para a saída do
producto, donde veran
técnicas aplicadas para o
manexo do distinto material
así como manipular os
equipos nenesarios para
levar a cabo un servizo
optimo de Catering.

•Describir e desenvolver as
accións de montaxe de
xeneros, elaboracions
culinarias, utensilios e
material diverso nos
recipientes e equipos
establecidos para ofrecer os
servizos de catering.

•

20,0

A2 PROCESO DE APROVISIONAMENTO
DE XÉNEROS - XESTIONAR O PROCESO
DE APROVISIONAMENTO TANTO DE
XÉNEROS COMO ELABORACIÓNS
CULINARIAS ENVASADAS QUE
CONFORMAN AS CARGAS DOS SERVIZOS
DE CATERING

TO.1 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

TO.2 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

Presentación en P.P. Apuntes do
profesor. Material audiovisual.

•Dominar os protocolos  de
control de perigos e de
seguridade e hixiene, así
como adquirir uns hábitos
axeitados de hixiene.

•Supostos escritos donde
poderán desenvolver un plan
de APCC

•Explicar e facer entender
dos Perigos sanitarios
asociados a prácticas de
limpeza e desinfección
inadecuadas, os Perigos
sanitarios asociados a
prácticas de manipulación
inadecuadas, a Normativa
xeral de hixiene aplicable á
actividade o Análise de
perigos e puntos de control
críticos (APPCC), e guías de
prácticas correctas
de hixiene (GPCH).

•

10,0

A3 NORMAS E CONDICIÓNS HIXIENICO-
SANITARIAS - LEVAR A CABO AS
CONDICIÓNS  HIGIENICO-SANITARIAS
REFERIDAS AS UNIDADES DE MONTAXE
DE ALIMENTOS E BEBIDAS PARA EVITAR
RISCOS EN TOXIINFECCIÓNS
ALIMENTARIAS E CONTAMINACIÓN
AMBIENTAL

TO.10 - saber identificar os distintos
tipos de catering así como as zoas de
producción, saída e recepción de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

•

50,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Realizar as operacións de recepción y lavado de mercancías procedentes de servizos de catering 40
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Recibe mercadorías procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificación e distribución nas zonas de descarga SI

RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recoñecendo e relacionando as características da maquinaria específica e os materiais coas operacións de lavado SI

RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas prácticas inadecuadas SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A1 O PROCESO DE RECEPCIÓN DE CARGAS 20,011.1 SABER RECEPCIONAR ASÍ COMO DESENVOLVER O CORRECTO TRATAMENTO DE TODO O
MATERIAL, MAQUINARIA E UTILES  PROCEDENTES DO SERVIZO DE CATERING.

A2 LAVADO DE MATERIALES E EQUIPOS 20,022.1 COÑECER E DISTINGUIR OS DIFERENTES TRATAMENTOS DE LIMPEZA DE EQUIPOS E
MATERIAIS SEGUN AS NORMAS HIXIENICO SANITARIAS.

40TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA2.1 Identificáronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering
TO.1 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

S 3 CA2.2 Describíronse e caracterizáronse as operacións de recepción de mercadorías nas zonas de descarga
TO.2 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA2.3 Identificáronse e situáronse materiais, equipamentos e produtos na zona de descarga para o seu control e a
súa distribución posteriores

TO.3•

N 4 CA2.4 Comprobouse o estado dos materiais e dos equipamentos e controlado documentalmente todas as
incidencias de roturas, deterioracións, etc

TO.4•

S 6 CA2.5 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente
TO.5 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA2.6 Trasladáronse e distribuíronse os materiais e os equipamentos das zonas de descarga ás áreas de lavado,
en tempo e forma adecuados

TO.6•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 3 CA2.7 Aplicáronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de
actuación

TO.7•

S 3 CA2.8 Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade
TO.8 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

S 3 CA3.1 Describíronse e caracterizáronse as maquinarias específicas para a limpeza de equipamentos e materiais
TO.9 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA3.2 Caracterizáronse as normas de uso e mantemento de primeiro nivel de maquinaria e equipamento para o
lavado

TO.10•

S 5 CA3.3 Identificáronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, así como as normas e os coidados na súa
manipulación

TO.11 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

S 3 CA3.4 Describíronse as operacións de lavado de materiais e equipamentos, caracterizando fases e procedementos
TO.12 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

S 6 CA3.5 Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados
TO.13 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA3.6 Desenvolvéronse as operacións de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de
actuación

TO.14•

N 3 CA3.7 Controláronse os resultados finais e avaliouse a súa calidade final conforme a normas ou instrucións
preestablecidas

TO.15•

N 3 CA3.8 Dispuxéronse, distribuíronse e situáronse os equipamentos e materiais limpos nas áreas destinadas ao seu
almacenamento

TO.16•

N 5 CA3.9 Formalizouse a documentación asociada conforme instrucións ou normas preestablecidas
TO.17•

S 3  CA3.10 Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevención de riscos laborais
TO.18 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 6 CA4.1 Identificáronse e clasificáronse os tipos de residuos xerados de acordo coa súa orixe, o seu estado e as súas
necesidades de reciclaxe, depuración ou tratamento

TO.19•

N 3 CA4.2 Describíronse as técnicas de recollida, selección, clasificación e eliminación ou vertedura de residuos
TO.20•

S 8 CA4.3 Identificáronse os riscos para a saúde derivados dunha incorrecta manipulación dos residuos e o seu posible
impacto ambiental

TO.21 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA4.4 Describíronse os parámetros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfección requiridos
TO.22•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA4.5 Avaliáronse os perigos asociados á manipulación de produtos de limpeza e desinfección
TO.23 - Adquirir o coñecemento necesario así como as destrezas básicas para
desenvolver unha correcta limpeza e clasificación de equipos e materias así como
unha axeitada xestión de residuos.

•

N 3 CA4.6 Identificáronse as medidas de hixiene persoal asociadas á manipulación de alimentos
TO.24•

N 3 CA4.7 Recoñecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas prácticas de
manipulación

TO.25•

N 3 CA4.8 Clasificáronse e describíronse os principais riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria en relación cos
axentes causantes

TO.26•

N 3 CA4.9 Participouse na mellora da calidade
TO.27•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Recepción de equipamentos e materiais.

 Zonas de descarga.

 Identificación de equipamentos, materiais e produtos.

 Controis e distribución a outras áreas.

 Controis documentais e administrativos.

 Procedementos de limpeza das zonas de descarga.

 Identificación e formalización de documentos: funcións.

 Maquinaria e equipamento específico nas áreas de lavado.

 Produtos de limpeza para o lavado de materiais.

 Operacións de lavado.

 Clasificación e colocación previa do material. Caracterización das operacións.

 Lavado do material. Uso e control da maquinaria en función do tipo de material.
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Contidos

 Disposición, distribución e colocación dos materiais limpos nas áreas correspondentes.

 Normas de prevención de riscos laborais.

 Técnicas de recollida, clasificación e eliminación ou vertedura de residuos.

 0Análise de perigos e puntos de control críticos (APPCC), e guías de prácticas correctas de hixiene (GPCH).

  Protocolos de control e mellora da calidade.

 Ferramentas na xestión ambiental. Normas ISO.

 Medidas de prevención e protección ambiental.

 Aforro hídrico e enerxético.

 Riscos para a saúde derivados dunha incorrecta manipulación de residuos.

 Limpeza e desinfección: sistemas e métodos.

 Perigos sanitarios asociados a prácticas de limpeza e desinfección inadecuadas.

 Perigos sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas.

 Normativa xeral de hixiene aplicable á actividade.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Presentación en P.P. Apuntes do
profesor. Material audiovisual. Aula
taller coa súa dotación.

•Coñecer o proceso completo
de recepción dos productos
que foron utilizados no
proceso de Catering, saber
xestionar todas as entradas
de materiais, equipos e
desperdicios dende que se
reciben.

•Identificación de todo a
xestión do proceso de
recepción de recepción de
materiais utilizados en
Catering mediante suposto
escrito.
Roles reales na aula taller do
desenvolvemento do
proceso.

•Descripción teóricas do que
supón o proceso de
recepción de equipamentos
e materiais así como
coñecer as zoas de
descarga, identificación de
equipamentos, materiais e
produtos propios da zoa de
recepción de materias

•

20,0

A1 O PROCESO DE RECEPCIÓN DE
CARGAS - COÑECER O PROCESO DE
RECEPCIÓN DE CARGAS PROCEDENTES
DE SERVIZOS DE CATERING DACORDO
COS PROCEDEMENTOS
PREDETERMINADOS

TO.1 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.2 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

utilizados así como os
ontrois e distribución a
outras áreas.
Procedementos de limpeza
das zonas de descarga.
Identificación e formalización
de documentos: funcións.

correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

TO.3•

TO.4•

TO.5 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.6•

TO.7•

TO.8 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

Aula Taller coa súa dotación. Apuntes
e Presentacións en P.P. Material
audiovisual.

•Adquirir o coñecemento
necesario así como as
destrezas básicas para
desenvolver unha correcta
limpeza e clasificación de
equipos e materias así como
unha axeitada xestión de
residuos.

•Roles en aula taller onde
terán que xestionar un
correcto lavado e
clasificación de equipos,
materiais e utillaje de traballo
así como a súa clasificación
e distribución unha vez
limpo.

•Desenvolver teoricamente e
técnicamente na aula Taller
cal é a maquinaria e
equipamento específico nas
áreas de lavado cales són e
onde se atopan os produtos
de limpeza para o lavado de
materiais sistemas de
operacións de lavado como
se fai a clasificación e
colocación previa do material
desenvolver o lavado do
material o uso e control da
maquinaria en función do
tipo de material, disposición,
distribución e colocación dos
materiais limpos nas áreas
correspondentes e explicar
as normas de prevención de

•

20,0

A2 LAVADO DE MATERIALES E EQUIPOS -
DESENVOLVER O TRATAMENTO DE
LIMPEZA ADECUADO PARA OS
MATERIALES E EQUIPOS UTILIZADOS.

TO.9 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.10•

TO.11 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.12 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

riscos laborais correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

TO.13 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.14•

TO.15•

TO.16•

TO.17•

TO.18 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.19•

TO.20•

TO.21 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de
equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

•

TO.22•

TO.23 - Adquirir o coñecemento
necesario así como as destrezas
básicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificación de

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

equipos e materias así como unha
axeitada xestión de residuos.

TO.24•

TO.25•

TO.26•

TO.27•

40,0TOTAL

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

  UD1: Executar operacións básicas de aprovisionamento e montaxe de xéneros, elaboracións culinarias envasadas e material diverso de catering e dispor a carga para o seu transporte-

CA1.1 - Describíronse e caracterizáronse os establecementos de catering no contorno da restauración colectiva

CA1.2 - Identificáronse e analizáronse as estruturas organizativas e funcionais básicas deste tipo de empresas

CA1.3 - Describiuse e clasificouse o material e o equipamento que conforma a dotación para a montaxe de servizos de catering

CA1.5 - Describíronse as operacións de preparación de montaxes, as súas fases e as características e peculiaridades de cada unha

CA1.6 - Interpretáronse correctamente as ordes de servizo ou instrucións recibidas

CA1.10- Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de protección ambiental

  UD2: Realizar as operacións de recepción e lavado de mercancías procedentes de servizos de catering

CA2.1 - Identificáronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering

CA2.2 - Describíronse e caracterizáronse as operacións de recepción de mercadorías nas zonas de descarga
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CA2.5 - Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente

CA2.8 - Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

CA3.1 - Describíronse e caracterizáronse as maquinarias específicas para a limpeza de equipamentos e materiais

CA3.3 - Identificáronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, así como as normas e os coidados na súa manipulación

CA3.4 - Describíronse as operacións de lavado de materiais e equipamentos, caracterizando fases e procedementos

CA3.5 - Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados

CA3.10 - Recoñecéronse e aplicáronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevención de riscos laborais

CA4.3 - Identificáronse os riscos para a saúde derivados dunha incorrecta manipulación dos residuos e o seu posible impacto ambiental

CA4.5 - Avaliáronse os perigos asociados á manipulación de produtos de limpeza e desinfección

UD 1  Peso da unidade no total do módulo: 25%

  Proba escrita: 20%

  Táboa de observación: 80%

UD 2  Peso da unidade no total do módulo: 20%

  Táboa de observación: 100%

A entrega de traballos é requisito obrigatorio para superar o módulo. Os traballos deberán acadar os mínimos propostos para cada traballo, e obter unha nota mínima de 5 sobre 10.

Se o alumno/a non superase algún traballo, por non entregalo ou non superar os mínimos, terá que facer a recuperación final do traballo trimestral non superado, no mes de marzo

Para o alumnado que teña o módulo pendente despois de realizada a segunda avaliación parcial, a profesora realizará un informe de avaliación individualizado que servirá de base para o desempeño das

correspondentes actividades de recuperación.

A cualificación definitiva de este módulo farase efectiva na avaliación final. Non obstante, se o alumno/a tiña o módulo xa superado a cualificación final coincidirá coa obtida na segunda avaliación parcial.

A cualificación da avaliación final calcularase como a medida ponderada das cualificacións obtidas en cada unha das UD, é dicir; atendendo ao peso de cada UD, sempre que as cualificacións de cada unha delas

superase os 5 puntos sobre 10.
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Considerarase superado o módulo cando se obteña unha puntuación superior aos 5 puntos na avaliación final.

Orde do 13 de xullo de 2015 pola que se regulan as ensinanzas de formación profesional básica

Artigo 20. Avaliación

1. Con carácter xeral, na avaliación e no desenvolvemento dos procesos de avaliación nas ensinanzas de formación profesional básica aplicarase o establecido nos artigos 25,

26, 27, 28, 38 e 39 da Orde do 12 de xullo de 2011.

2. A avaliación dos alumnos e as alumnas dos ciclos de formación profesional básica terá carácter continuo, formativo e integrador, permitirá orientar as súas aprendizaxes e as programacións educativas, e

realizarase por módulos profesionais.

3. A avaliación estará adaptada ás necesidades e á evolución dos alumnos e das alumnas, nomeadamente no caso de persoas en situación de discapacidade, para as cales

 se incluirán medidas de accesibilidade que garantan unha participación non discriminatoria nas probas de avaliación.

6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

ORDEN de 12 de julio de 2011 por la que se regula el desarrollo, evaluación y acreditación académica de los estudiantes de cursos de formación profesional inicial.

Artículo 31. Evaluaciones parciales de módulos de segundo año.

4. Los estudiantes de segundo curso que no puedan acceder al FCT en el periodo ordinario por tener pendientes módulos de primer y/o segundo curso, podrán recuperarlos en el mismo periodo. A tal efecto, el
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equipo docente te asignará una serie de actividades de recuperación de los módulos no superados, con indicación expresa de la fecha final en la que serán evaluados.

El informe de evaluación individualizada a que se refiere el artículo 39 de esta orden contendrá información suficiente sobre los resultados de aprendizaje no alcanzados por los estudiantes, para que sea tenido en

cuenta en su aprendizaje posterior.

Los estudiantes que no superen alguna de las unidades didácticas a lo largo del curso tendrán la posibilidad de recuperarlas tras la tercera evaluación parcial.

Estos estudiantes deberán asistir a las actividades de recuperación propuestas en el correspondiente informe individualizado, que consistirán en la resolución de dudas y la repetición de las tareas desarrolladas

durante el curso en las que el estudiante tuvo mayores dificultades. Las actividades de recuperación se diseñarán teniendo en cuenta los mínimos exigidos no alcanzados por el estudiante durante el curso, con el fin

de darle la opción de reforzar los conocimientos adquiridos hasta ese momento y por tanto tener más posibilidades de superar dichos mínimos exigidos.

Estas actividades serán evaluadas por el profesor y tendrán que tener igual o más de 5 puntos sobre 10 para superarlas y por tanto superar los mínimos exigidos. Se entiende que para superar el módulo es

necesario superar también todas estas actividades.

La calificación final de estos estudiantes se hará efectiva en la evaluación final del mes de junio y tendrá en cuenta tanto la prueba escrita como las tareas realizadas durante el periodo de recuperación

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliación extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliación continua

A perda do dereito á avaliación continua nun determinado módulo, regulado no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, non será de aplicación ao alumnado de ciclos de formación profesional básica en idade de

escolarización obrigatoria.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

No seguimento da programación teranse en conta as conclusións obtidas na avaliación inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programación serán:

O grao de cumprimento da temporalización

O logro dos obxectivos programados

Os resultados académicos acadados
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Nas reunións quincenais de ciclo e nas mensuais de departamento quedará reflectido o grao de cumprimento da programación do módulo e xustificaranse as desviacións en caso de que aparezan. Ademais farase

un seguimento UD a UD a través da plataforma. Desta forma tamén terase información do grao de cumprimento en canto a temporalización, actividades, tarefas propostas, dificultades observadas no alumnado e, en

caso de desviación, poderanse solucionar ou analizar as súas causas e incorporar propostas de mellora para o curso seguinte, coa finalidade de ir perfeccionándoa curso a curso aproveitando a experiencia previa.

Farase tamén un seguimento diario das tarefas realizadas no planificador do caderno do profesor.

Para a avaliación da práctica docente recollerase información a través do Departamento de Calidade mediante o cuestionarios facilitados ao alumnado para que valoren diferentes aspectos relativos á práctica

docente, tales como organización e metodoloxía didáctica, interese polo alumnado, actitude e outras cuestións relacionadas coas cualificacións. Dado que a avaliación da propia práctica docente é un requisito básico

para poder desenvolver correctamente o proceso de ensino a profesora tamén propoñerá  aos alumnado cubrir de xeito anónimo unha enquisa de deseño propio máis ampla, a mediados da duración do módulo e ó

remate do mesmo. Nesta enquisa en formato de rúbrica pódese valorar o desenvolvemento das sesións de titoría, o método de aprendizaxe, a claridade expositiva, a idoneidade dos métodos e recursos educativos e

das avaliacións. Ademais analizaranse os resultados do seguimento da programación para valorar a organización,  temporalización e concreción do currículo en relación a súa adecuación ás características do

ámbito produtivo e as necesidades do alumnado.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

As avaliacións iniciais son procesos de avaliación diagnóstica que se fan a principios de curso para coñecer ao alumnado, establecendo unha coordinación entre o profesorado e o Departamento de Orientación, con

intercambio de información e toma de decisións sobre a intervención educativa no grupo e con cada alumo/a en particular. Aplicase para determinar se as competencias previas do alumnado son suficientes para

cursar o módulo ou se require algún tipo de reforzo. Son especialmente importantes para a detección e atención educativa do alumnado con circunstancias ou necesidades específicas de apoio educativo (NEAE) e

para sentar acordos sobre o comportamento e liñas prioritarias de acción titorial xeral no grupo.

Segundo o artigo 14 da LOMCE, o alumado con NEAE son ¿alumnado que require unha atención educativa diferente á ordinaria, por presentar necesidades educativas especiais, por dificultades específicas de

aprendizaxe, trastorno por déficit de atención e hiperactividade (TDAH), polas súas altas capacidades intelectuais, por incorporarse tarde ao sistema educativo, ou por condicións persoais ou de historia escolar.

Dentro do alumnado con NEAE podemos atoparnos con persoas con necesidades educativas especiais (NEE), son os que requiren, nun período da súa escolarización ou ao longo de toda ela, determinados apoios e

atencións educativas específicas derivadas de discapacidade ou trastornos graves da conduta.

Para a realización da avaliación inicial pídese ao alumnado que cubra un cuestionario que recolle información xeral sobre o alumnado (datos persoais, historial académico e laboral se houbera, medidas de atención á

diversidade recibidas anteriormente, intereses, actividades de ocio).

Para a sesión de avaliación inicial, que se realiza a finais de setembro ou principios de outubro, convocarase unha reunión de equipo docente xunto co departamento de orientación, na que o/a profesor/a que exerza
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a titoría farán unha breve exposición do perfil do grupo cos datos obtidos dos cuestionarios pasados aos alumnos/as durante o mes de setembro (de xénero, idade, coñecemento, formas de acceso, cultura, crenzas

e relixións, orixe social e económico, ideoloxía, intereses, motivacións, expectativas, capacidades, ritmos de aprendizaxe, ...) Entre todos valorarase se hai algún alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente

necesidade de ampliación ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na acta da sesión.

Ademais, ao longo do curso realizaranse sucesivas avaliacións para detectar determinadas situacións ou problemas aínda non detectados.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Segundo a orde ORDE do 13 de xullo de 2015 pola que se regulan as ensinanzas de formación profesional básica na Comunidade Autónoma de Galicia, así como o acceso e a admisión nestas ensinanzas

.

Artigo 28. Flexibilización modular

1. Cando as necesidades de apoio específico así o xustifiquen, este alumnado poderá ser autorizado para cursar os módulos do ciclo formativo, mantendo a carga semanal pre vista con carácter xeral para cada

curso académico:

a) Cunha temporalización e distribución por cursos distinta á establecida con carácter xeral.

b) Excepcionalmente, de xeito fragmentado por cursos cunha ampliación a dous ou a tres anos.

2. O procedemento de solicitude de flexibilización modular será o seguinte:

a) Logo de comezado o curso académico e realizada a sesión de avaliación inicial, a dirección do centro presentará a oportuna solicitude no servizo territorial de inspección educativa correspondente para que se

emita informe ao respecto.

b) O servizo territorial de inspección educativa remitiralle toda a documentación, xunto co seu informe, ao xefe ou á xefa territorial da Consellería de Cultura, Educación e Ordena

ción Universitaria, a quen lle corresponderá a autorización ou denegación da flexibilización.

Por iniciativa tanto do servizo territorial de inspección educativa como da xefatura territorial, poderáselle requirir ao equipo de orientación específico a elaboración dun informe

complementario ao respecto.

3. O prazo para presentar as solicitudes de flexibilización perante o servizo territorial deinspección educativa será ata o 31 de outubro de cada curso académico.
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A resolución da autorización da flexibilización comunicarase ao centro no prazo dunmes, para a súa comunicación á persoa interesada.

4. Para os efectos de rexistro nas actas de avaliación, o alumnado autorizado a flexibilizar o período de escolarización para a realización do programa será cualificado con PC

(pendente de cualificar) nos módulos en que non corresponda a súa cualificación.

Artigo 29. Programas formativos de formación profesional básica

1. Os alumnos e as alumnas con necesidades educativas especiais poderán cursar programas formativos adaptados ás súas necesidades que lles permitan dar continuidade

á súa traxectoria académica ou profesional, nos centros educativos que a consellería con competencias en educación autorice.

2. Os programas formativos terán unha duración dun curso académico.

3. Estes programas inclúen módulos profesionais de títulos profesionais básicos e outros módulos de formación apropiados para a adaptación ás súas necesidades. Esta formación complementaria seguirá a

estrutura modular e os seus obxectivos estarán definidos en resultados de aprendizaxe, criterios de avaliación e contidos.

Para atender á diversidade do alumnado e aos distintos ritmos de aprendizaxe existentes na aula dunha forma máis personalizada, ao longo do curso faranse tarefas de distinto tipo, procurando a gradación, que

permite unha resposta máis eficaz aos distintos niveis do alumnado, propoñeranse tarefas de reforzo e de ampliación, con distintos niveis de dificultade. Esta avaliación formativa non se utilizará para cualificar ao

alumnado, senón para comprobar se o proceso de ensinanza-aprendizaxe se desenvolve axeitadamente e poder corrixir ou axustar a realización das tarefas.

A metodoloxía empregada irase adaptando ás necesidades que vaian xurdindo ou se vaian detectando.

Así mesmo, fomentarase o diálogo profesora-alumnado ao longo de todo o curso, para poder coñecer e comprender a casuística persoal de cada alumno/a, e así adaptarse ou establecer as medidas necesarias para

asegurar un acceso á educación en igualdade de condicións.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Potenciar a conservación do patrimonio cultural e facilitar a relación do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo cultural que atesouran e así contribuír á conservación de tradicións,
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técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento básico de difusión da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e áreas educativas.

*Facilitar a plena integración lingüística dos alumnos e alumnas procedentes de fóra de Galicia.

Se programan as seguintes actividades de carácter transversal.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dada a situación sanitaria actual non se realizarán actividades complementarias a menos que a situación sanitaria mellorase propoñeranse:

Semanas ou xornadas gastronómicas.

Presentación de produtos.

Presentación de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Actividades extraescolares

Posibilidade de organizar unha visita a un restaurante ou hotel  para coñecer a súa organización e funcionamento.

As actividades complementarias, cando o implique a súa propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.Outros apartados

10.1) MEDIDAS ACTUAIS E POSIBLE CONFINAMENTO (si é o caso)

"Tendo en conta a situación actual de crise sanitaria polo Covid-19, remítome ao "Plan de Continxencia" do noso centro educativo, coas actuacións previas diante da aparición dun gromo que supoña o cese da

actividade presencial nunha aula/etapa educativa/centro, as actuacións para o periodo de actividad lectiva non presencial e, as medidas para o reinicio da actividade lectiva presencial.

O ensino non presencial impartirase  a través da plataforma Google Drive. Realizarase o seguimento do alumnado impartindo os coñecementos da materia de xeito virtual a través dos contidos dispoñibles

achegados e poñendo tarefas de reforzo deses contidos".

- 20 -


