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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT12 Aloxamento e lavandaria g:;lg zformativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3039 Preparacion e montaxe de materiais para colectividades e catering 2024/2025 4 90 90

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

NATALIA ARNOSO BOUZA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa sua adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Tendo en conta a gran competencia que surge oxe en dia e ademais 0 nacemento de tipoloxias de establecementos de comida rapida,restauracién moderna,restaurantes tematicos e a neorestauracion,asi como os
servizos para colectividades e eventos especiais son o subsector que maior crecemento esta a experimentar. Asi mesmo tendo en conta tamén, que o sector turistico galego € o que mais contribue ao PIB da nosa
comunidade,asi como a creacién de postos de traballo,e evidente a necesidade de formar profesionales para un sector cada vez mais competitivo e profesionalizado en mellora continua.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 ___ |Resultados de aprendizaxe
3| =
U.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ 303900
8 o
5 RA [ RA | RA | RA
= 1 2 g 4
1 Executar Operacions basicas de aprovisionamento e Introducion 6 mundo do catering.Realizar a montaxe de xéneros, elaboracions culinarias 50 X
montaxe de xéneros, elaboracions culinarias envasadas e |envasadas, menaje, utillaje e materiales varios nos equipos destinados para o servizo e 50
material diverso de servizos de catering e dispor a carga | catering.
para o seu transporte.
2 Realizar as operacidns de recepcion y lavado de Recepcionar a carga procedente o servizo de catering realizado e lavar os materiais e 40 | 50 X X X
mercancias procedentes de servizos de catering equipos reutilizables
Total: 90
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Executar Operaciéns basicas de aprovisionamento e montaxe de xéneros, elaboraciéns 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 curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as stas caracteristicas e as stas aplicaciéns Sl
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. - . " Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 FACER UNHA CORRECTA MISE-EN-PLACE DO MONTAXE 1 A1POSTA APUNTO E UTILIZAR AS INSTALACIONS E EQUIPOS 20,0
2.1 CONTROLAR O PROCESAR AS ELABORACIONS ENVASADAS ASi COMO OS MATERIAIS E -
EQUIPOS PARA AS CARGAS DE TRANSPORTE 2 A2 PROCESO DE APROVISIONAMENTO DE XENEROS 20,0
3.1 DOMINAR AS NORMAS DE HIXIENE REFERIDAS AS UNIDADES DE MONTAXE PARA CATERING 3 A3 NORMAS E CONDICIONS HIXIENICO-SANITARIAS 10,0
TOTAL 50
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
o TO.1 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
CA1.1 Describironse e caracterizaronse os establecementos de catering no contorno da restauracion colectiva produccién, saida e recepcién de productos e levar a cabo unha correcta posta a S 10
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.
o TO.2 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
CA1.2 Identificaronse e analizaronse as estruturas organizativas e funcionais basicas deste tipo de empresas produccién, saida e recepcién de productos e levar a cabo unha correcta posta a S 10
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.
CA1.3 Describiuse e clasificouse o material e 0 equipamento que conforma a dotacién para a montaxe de servizos | ° T0.3 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
dec a't orin produccién, saida e recepcién de productos e levar a cabo unha correcta posta a S 10
9 punto de zoa e materiais e tratamento do producto.
CA1.4 Caracterizaronse as aplicacions, as normas de uso e o mantemento de primeiro nivel de equipamentos e o TOA4 N 10
materiais
4 s » . - o o TO.5 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
d(;Ac1a.gaDuens§£|b|ronse as operacions de preparacion de montaxes, as suas fases e as caracteristicas e peculiaridades] produccién, saida e recepcion de productos e levar a cabo unha correcta posta a s 10
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.
o TO.6 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucidns recibidas produccién, saida e recepcién de productos e levar a cabo unha correcta posta a S 10
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.
e TO.7
CA1.7 Executaronse as operacions de aprovisionamento interno en tempo e forma N 10
CA1.8 Prepararonse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas efou os protocolos de | » TO.8 N 10
actuacion establecidos
. . . - , ., e TO.9
CA1.9 Realizouse a formalizacidn de documentos asociados ao aprovisionamento e & preparacion de montaxes N 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . .
exixibles cualificacion (%)

o T0.10 - saber identificar os distintos tipos de catering asi como as zoas de
produccién, saida e recepcién de productos e levar a cabo unha correcta posta a S 10
punto de zoa e materiais e tratamento do producto.

CA1.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Caracteristicas dos servizos de catering.

Areas de montaxe en establecementos de catering.

Material e equipamentos para os servizos de catering: aplicacions, normas de uso e mantemento basico.
Preparacion de montaxes: fases e caracteristicas.

Ordes de servizo.

Procesos de aprovisionamento interno.

Preparacion e disposicién das cargas.

Documentacién asociada.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Describir e Cofiecer as « Supostos escritos de saber identificar os distintos | e bibliografia de catering. apuntes do TO.1 - saber identificar os distintos
Caracteristicas dos servizos estructuras de tipos de catering asi como profesor. instalaciéns do centro. tipos de catering asi como as zoas de
de catering, as Areas de establecementos que as zoas de produccion, material audiovisual. presentacion produccidn, saida e recepcion de
montaxe en desenvolven o servizo do saida e recepcion de power point. productos e levar a cabo unha correcta
establecementos de Catering tendo en conta a productos e levar a cabo posta a punto de zoa e materiais e
catering, o Material e sua tipoloxia. Croquis de unha correcta posta a punto tratamento do producto.
equipamzntos para 93 areas q§stinad%s ad de zoae mz(ajteriaisae TO.2 - saber identificar os distintos
aplcacns, nomas do usoe|  poduclos. Hentfcacin eal| T fos de caterng asi como as z0as de
mpantement’o basico, a ze maquiﬁaria e materiales produccion, saida & recepcion de
» ' . . : productos e levar a cabo unha correcta
Preparacién de montaxes: porpios para Catering, posta a punto de zoa e materiais e
0as suas fases e interpretacion de ordes de tratamento do product
> ! producto.
caracteristicas,Ordes de servizo. levar a cabo unha
servizo e Procesos de correcta posta a punto tanto TO.3 - saber identificar os distintos
aprovisionamento interno. da zoa como de materiais, tipos de catering asi como as zoas de
maquinaria e productos para produccion, saida e recepcion de
a saida dos mesmos. productos e levar a cabo unha correcta
A1 POSTA A PUNTO E UTILIZAR AS posta a punto de zoa e materiais e
INSTALACIONS E EQUIPOS - PONER A tratamento do producto.
PUNTO E UTILIZAR AS INSTALACIONS, e TOA4
EQUIPOS, MAQUINAS E FERRAMENTAS 20,0
QUE CONFORMAN A DOTACION BASICA N -
DO DEPARTAMENTO DE MONTAXE PARA e TO.5 - saber identificar os distintos
0S SERVIZOS DE CATERING tipos de catering asi como as zoas de
produccidn, saida e recepcion de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

o TO.6 - saber identificar os distintos
tipos de catering asi como as zoas de
produccion, saida e recepcion de
productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.

o« TO.7

e TO.8
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
T0.9
« Describir e desenvolver as « Desenvolvemento de roles | e adquirir as destrezas basicas| e Aula Taller coa sta dotacion. Apuntes TO.1 - saber identificar os distintos
accions de montaxe de na aula taller de montaxe de para unha correcta e Presentacions en P.P. tipos de catering asi como as zoas de
xeneros, elaboracions xeneros para a saida do manipulacion de materiais, produccion, saida e recepcion de
A2 PROCESO DE APROVISIONAMENTO culinarias, utensilios e producto, donde veran utillaje e maquinaria productos e levar a cabo unha correcta
DE XENEROS - XESTIONAR O PROCESO material diverso nos técnicas aplicadas para o necesarias para desenvolver posta a punto de zoa e materiais e
QE ﬁgggggé%%gfxgg&%ﬁgﬁs% recipientes e equipos manexo do distinto material un correcto servizo de Saida tratamento do producto. 200
CULINARIAS ENVASADAS QUE estaplemdos para ofrecer os asf como manlpqlar 0s de prodgctos unha empresa TO.2 - saber identificar os distintos ,
servizos de catering. €quipos nenesarios para de catering. tinos de cateri : d
CONFORMAN AS CARGAS DOS SERVIZOS levar a cabo un Servizo Ipos de catering asi como as zoas de
DE CATERING optimo de Caterin produccion, saida e recepcion de
P g productos e levar a cabo unha correcta
posta a punto de zoa e materiais e
tratamento do producto.
o Explicar e facer entender « Supostos escritos donde « Dominar os protocolos de | e Presentacion en P.P. Apuntes do T0.10 - saber identificar os distintos
dos Perigos sanitarios poderan desenvolver un plan|]  control de perigos e de profesor. Material audiovisual. tipos de catering asi como as zoas de
. asociados a practicas de de APCC seguridade e hixiene, asi produccidn, saida e recepcion de
A3 NORMAS E CONDICIONS HIXIENICO- limpeza e desinfeccién como adquirir uns habitos productos e levar a cabo unha correcta
SANITARIAS - LEVAR A CABO AS inadecuadas, os Perigos axeitados de hixiene. posta a punto de zoa e materiais e
CONDICIONS HIGIENICO-SANITARIAS sanitarios asociados a tratamento do producto.
REFERIDAS AS UNIDADES DE MONTAXE précticas de manipulacién 100
DE ALIMENTOS E BEBIDAS PARA EVITAR inadecuadas, a Normativa '
RISCOS EN TOXIINFECCIONS xeral de hixiene aplicable &
ALIMENTARIAS E CONTAMINACION actividade o Analise de
AMBIENTAL perigos e puntos de control
criticos (APPCC), e guias de
practicas correctas
de hixiene (GPCH).
TOTAL 50,0
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Realizar as operaciéns de recepcion y lavado de mercancias procedentes de servizos de catering 40
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucion nas zonas de descarga Sl
RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica e os materiais coas operacions de lavado Sl
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 SABER RECEPCIONAR ASi COMO DESENVOLVER O CORRECTO TRATAMENTO DE TODO O -
MATERIAL, MAQUINARIA E UTILES PROCEDENTES DO SERVIZO DE CATERING. 1 A10 PROCESO DE RECEFCION DE CARGAS 200
2.1 CONECER E DISTINGUIR OS DIFERENTES TRATAMENTOS DE LIMPEZA DE EQUIPOS E
MATERIAIS SEGUN AS NORMAS HIXIENICO SANITARIAS. 2 A2 LAVADO DE MATERIALES E EQUIFOS 200
TOTAL 40
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA2.1 Identificaronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
TO.2 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA2.2 Describironse e caracterizaronse as operacions de recepcion de mercadorias nas zonas de descarga desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
CA2.3 Identificaronse e situdronse materiais, equipamentos e produtos na zona de descarga para o seu control € a TO.3 N 3
sta distribucion posteriores
CA2.4 Comprobouse o estado dos materiais e dos equipamentos e controlado documentalmente todas as TO.4 N 4
incidencias de roturas, deterioracions, etc
TO.5 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA2.5 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 6
unha axeitada xestion de residuos.
CA2.6 Trasladaronse e distribuironse os materiais € os equipamentos das zonas de descarga as areas de lavado, TO.6 N 3

en tempo e forma adecuados
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)
CA2.7 Aplicaronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de e TO7 N 3
actuacion
o T0.8 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA2.8 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
o T0.9 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA3.1 Describironse e caracterizaronse as maquinarias especificas para a limpeza de equipamentos e materiais desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
CA3.2 Caracterizaronse as normas de uso € mantemento de primeiro nivel de maquinaria e equipamento para o e TO.10 N 3
lavado
. ) - . ) .| ¢ TO.11 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA3.3 Idgqtlﬁcaronse o0s produtos de limpeza para o lavado de materiais, asi como as normas e 0s coidados na sua desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como s 5
manipulacion X . X
unha axeitada xestion de residuos.
o T0.12 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA3.4 Describironse as operacions de lavado de materiais e equipamentos, caracterizando fases e procedementos desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
o T0.13 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA3.5 Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 6
unha axeitada xestion de residuos.
CA3.6 Desenvolvéronse as operacions de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de | » TO.14 N 3
actuacion
CA3.7 Controlaronse os resultados finais e avaliouse a sta calidade final conforme a normas ou instrucions « TO.15 N 3
preestablecidas
CA3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu | » TO.16 N 3
almacenamento
) . ) ) . ) e TO17
CA3.9 Formalizouse a documentacién asociada conforme instrucidns ou normas preestablecidas N 5
o T0.18 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA3.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestion de residuos.
CA4.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo coa stia orixe, o seu estado e as stias| » TO.19 N 6
necesidades de reciclaxe, depuracion ou tratamento
4 - . . I s ) e TO.20
CA4.2 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién e eliminacion ou vertedura de residuos N 3
. . ; . ) . " . . o T0.21 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
ICA4.3 Identlﬁcaronse 0s riscos para a salde derivados dunha incorrecta manipulacion dos residuos e o seu posible desenvolver unha correcta impeza e clasificacion de equipos e materias as como s 8
impacto ambiental X . X
unha axeitada xestion de residuos.
4 . . . . ) L » o TO.22
CA4 .4 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requiridos N 3
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
T0.23 - Adquirir o cofiecemento necesario asi como as destrezas basicas para
CA4.5 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza e desinfeccion desenvolver unha correcta limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como S 3
unha axeitada xestién de residuos.
. g U T0.24
CA4.6 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos N 3
CA4.7 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de TO.25 N 3
manipulacion
CAA4 .8 Clasificaronse e describironse os principais riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos TO.26 N 3
axentes causantes
T0.27
CA4.9 Participouse na mellora da calidade N 3
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Recepcion de equipamentos e materiais.

Zonas de descarga.

Identificacién de equipamentos, materiais e produtos.
Controis e distribucion a outras areas.

Controis documentais e administrativos.

Procedementos de limpeza das zonas de descarga.
Identificacion e formalizacion de documentos: funciéns.
Maquinaria e equipamento especifico nas areas de lavado.
Produtos de limpeza para o lavado de materiais.
Operaciéns de lavado.

Clasificacion e colocacion previa do material. Caracterizacion das operacions.

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

Disposicion, distribucién e colocacion dos materiais limpos nas areas correspondentes.
Normas de prevencion de riscos laborais.

Técnicas de recollida, clasificacidn e eliminacion ou vertedura de residuos.

OAnalise de perigos e puntos de control criticos (APPCC), e guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).
Protocolos de control e mellora da calidade.

Ferramentas na xestion ambiental. Normas ISO.

Medidas de prevencion e proteccién ambiental.

Aforro hidrico e enerxético.

Riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacion de residuos.

Limpeza e desinfeccion: sistemas e métodos.

Perigos sanitarios asociados a practicas de limpeza e desinfeccién inadecuadas.
Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que Como Con que Corr:; ?/:Izi:aque
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Descripcion tedricas do que | e Identificacion de todo a « Cofiecer o proceso completo| ¢ Presentacion en P.P. Apuntes do o TO.1 - Adquirir o cofiecemento
) supdn o proceso de xestion do proceso de de recepcion dos productos profesor. Material audiovisual. Aula necesario asi como as destrezas
A1 0 PROCESO DE RECEPCION DE recepcion de equipamentos recepcion de recepcion de que foron utilizados no taller coa stia dotacion. basicas para desenvolver unha
CARGAS - CONECER O PROCESO DE e materiais asi como materiais utilizados en proceso de Catering, saber correcta limpeza e clasificacion de
RECEPCION DE CARGAS PROCEDENTES | cofiecer as zoas de Catering mediante suposto xestionar todas as entradas equipos e materias asi como unha 20,0
EESSE’E\Q(Z:(E)SS\/EE?\IA'I’TO%RWG DACORDO descarga, identificacién de escrito. de materiais, equipos e axeitada xestion de residuos.
PREDETERMINADOS equ(ljp?mentosl, mztenals (tja (Ij?oles relales natau(lja taller do deggerdlmos dende que se « TO.2 - Adquirir o cofiecemento
produtos p(rjomost azoa de esenvolvemento do recioen. necesario asi como as destrezas
recepcion de materias proceso. basicas para desenvolver unha
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
utilizados asi como os correcta limpeza e clasificacion de
ontrois e distribucion a equipos e materias asi como unha
outras areas. axeitada xestion de residuos.
Procedementos de limpeza 103
L] .
das zonas de descarga.
Identificacion e formalizacion
de documentos: funcions. . TOA4
o TO.5 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.
o TO.6
o« TO.7
o T0.8 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.
o Desenvolver teoricamente e | o Roles en aula taller onde « Adquirir o coflecemento o Aula Taller coa sta dotacion. Apuntes | o TO.9 - Adquirir o cofiecemento
técnicamente na aula Taller teran que xestionar un necesario asi como as e Presentacions en P.P. Material necesario asi como as destrezas
cal é a maquinaria e correcto lavado e destrezas basicas para audiovisual. béasicas para desenvolver unha
equipamento especifico nas clasificacion de equipos, desenvolver unha correcta correcta limpeza e clasificacion de
areas de lavado cales sén e materiais e utillaje de traballo|  limpeza e clasificacion de equipos e materias asi como unha
onde se atopan os produtos asi como a sUa clasificacion equipos e materias asi como axeitada xestion de residuos.
de limpeza para o lavado de e distribucién unha vez unha axeitada xestion de . TO.10
materiais sistemas de limpo. residuos. '
A2 LAVADO DE MATERIALES E EQUIPOS - » P
DESENVOLVER O TRATAMENTO DE o ‘.jfe lavado como o
se fai a clasificacion e T0O.11 - Adquirir o cofiecemento 20,0

LIMPEZA ADECUADO PARA OS

MATERIALES E EQUIPOS UTILIZADOS.

colocacion previa do material
desenvolver o lavado do
material 0 uso e control da
maquinaria en funcién do
tipo de material, disposicion,
distribucion e colocacion dos
materiais limpos nas areas
correspondentes e explicar
as nhormas de prevencion de

necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.

T0.12 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
riscos laborais correcta limpeza e clasificacion de

equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.

o T0.13 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.

o TO.14

e TO.15

« TO.16

o TO17

o T0.18 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.

o TO.19

e T0.20

o T0.21 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
béasicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.

o T0.22

o T0.23 - Adquirir o cofiecemento
necesario asi como as destrezas
basicas para desenvolver unha
correcta limpeza e clasificacion de
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
equipos e materias asi como unha
axeitada xestion de residuos.
o TO.24
e TO.25
e TO.26
e TO.27
TOTAL 40,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

UD1: Executar operacions basicas de aprovisionamento e montaxe de xéneros, elaboracidns culinarias envasadas e material diverso de catering e dispor a carga para o seu transporte-

CA1.1 - Describironse e caracterizaronse os establecementos de catering no contorno da restauracion colectiva

CA1.2 - Identificaronse e analizaronse as estruturas organizativas e funcionais basicas deste tipo de empresas

CA1.3 - Describiuse e clasificouse 0 material e 0 equipamento que conforma a dotacion para a montaxe de servizos de catering
CA1.5 - Describironse as operacions de preparacion de montaxes, as stas fases e as caracteristicas e peculiaridades de cada unha
CA1.6 - Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instruciéns recibidas

CA1.10- Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

UD2: Realizar as operacidns de recepcion e lavado de mercancias procedentes de servizos de catering

CA2.1 - Identificaronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering
CA2.2 - Describironse e caracterizaronse as operacions de recepcion de mercadorias 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 - Recoriecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

CA3.1 - Describironse e caracterizaronse as maquinarias especificas para a limpeza de equipamentos e materiais

CA3.3 - Identificaronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, asi como as normas e os coidados na stia manipulacion
CA3.4 - Describironse as operacions 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 - Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevencién de riscos laborais

CA4.3 - Identificaronse os riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacién dos residuos e o seu posible impacto ambiental
CA4.5 - Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza e desinfeccién

UD 1 Peso da unidade no total do médulo: 25%
Proba escrita: 20%

Taboa de observacion: 80%

UD 2 Peso da unidade no total do médulo: 20%
Téaboa de observacion: 100%

A entrega de traballos é requisito obrigatorio para superar 0 mddulo. Os traballos deberan acadar os minimos propostos para cada traballo, e obter unha nota minima de 5 sobre 10.

Se 0 alumno/a non superase algun traballo, por non entregalo ou non superar os minimos, tera que facer a recuperacion final do traballo trimestral non superado, no mes de marzo

Para o alumnado que tefia 0 mddulo pendente despois de realizada a segunda avaliacién parcial, a profesora realizara un informe de avaliacion individualizado que servira de base para o desempefio das
correspondentes actividades de recuperacion.

A cualificacion definitiva de este mddulo farase efectiva na avaliacién final. Non obstante, se 0 alumno/a tifia 0 mddulo xa superado a cualificacion final coincidira coa obtida na segunda avaliacién parcial.

A cualificacion da avaliacién final calcularase como a medida ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das UD, é dicir; atendendo ao peso de cada UD, sempre que as cualificaciéns de cada unha delas
superase 0s 5 puntos sobre 10.
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Considerarase superado o médulo cando se obtefia unha puntuacion superior aos 5 puntos na avaliacién final.

Orde do 13 de xullo de 2015 pola que se regulan as ensinanzas de formacién profesional basica

Artigo 20. Avaliacién

1. Con cardcter xeral, na avaliacién e no desenvolvemento dos procesos de avaliacion nas ensinanzas de formacion profesional basica aplicarase o establecido nos artigos 25,
26, 27, 28, 38 e 39 da Orde do 12 de xullo de 2011.

2. A avaliacion dos alumnos e as alumnas dos ciclos de formacién profesional basica tera caracter continuo, formativo e integrador, permitira orientar as stas aprendizaxes e as programacions educativas, e
realizarase por moédulos profesionais.

3. A avaliacion estara adaptada as necesidades e & evolucion dos alumnos e das alumnas, nomeadamente no caso de persoas en situacion de discapacidade, para as cales
se incluiran medidas de accesibilidade que garantan unha participacion non discriminatoria nas probas de avaliacion.

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

ORDEN de 12 de julio de 2011 por la que se regula el desarrollo, evaluacion y acreditacion académica de los estudiantes de cursos de formacion profesional inicial.

Articulo 31. Evaluaciones parciales de médulos de segundo afio.

4. Los estudiantes de segundo curso que no puedan acceder al FCT en el periodo ordinario por tener pendientes médulos de primer y/o segundo curso, podran recuperarlos en el mismo periodo. A tal efecto, el
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equipo docente te asignara una serie de actividades de recuperacién de los mddulos no superados, con indicacion expresa de la fecha final en la que seran evaluados.

El informe de evaluacién individualizada a que se refiere el articulo 39 de esta orden contendra informacion 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 didacticas a lo largo del curso tendrén la posibilidad de recuperarlas tras la tercera evaluacién parcial.
Estos estudiantes deberan asistir a las actividades de recuperacion propuestas en el correspondiente informe individualizado, que consistiran en la resolucién de dudas y la repeticion de las tareas desarrolladas
durante el curso en las que el estudiante tuvo mayores dificultades. Las actividades de recuperacion se disefiaran teniendo en cuenta los minimos exigidos no alcanzados por el estudiante durante el curso, con el fin

de darle la opcion de reforzar los conocimientos adquiridos hasta ese momento y por tanto tener mas posibilidades de superar dichos minimos exigidos.

Estas actividades seran evaluadas por el profesor y tendran que tener igual o mas de 5 puntos sobre 10 para superarlas y por tanto superar los minimos exigidos. Se entiende que para superar el médulo es
necesario superar también todas estas actividades.

La calificacion final de estos estudiantes se hara efectiva en la evaluacion final del mes de junio y tendra en cuenta tanto la prueba escrita como las tareas realizadas durante el periodo de recuperacion

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

A perda do dereito a avaliacidn continua nun determinado médulo, regulado no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, non sera de aplicacion ao alumnado de ciclos de formacion profesional basica en idade de
escolarizacién obrigatoria.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia practica docente

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién
O logro dos obxectivos programados
Os resultados académicos acadados
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Nas reunions quincenais de ciclo e nas mensuais de departamento quedara reflectido o grao de cumprimento da programacién do médulo e xustificaranse as desviaciéns en caso de que aparezan. Ademais farase
un seguimento UD a UD a través da plataforma. Desta forma tamén terase informacion do grac de cumprimento en canto a temporalizacién, actividades, tarefas propostas, dificultades observadas no alumnado e, en
caso de desviacion, poderanse solucionar ou analizar as stias causas e incorporar propostas de mellora para o curso seguinte, coa finalidade de ir perfecciondndoa curso a curso aproveitando a experiencia previa.
Farase tamén un seguimento diario das tarefas realizadas no planificador do caderno do profesor.

Para a avaliacion da practica docente recollerase informacion a través do Departamento de Calidade mediante o cuestionarios facilitados ao alumnado para que valoren diferentes aspectos relativos a practica
docente, tales como organizacion e metodoloxia didactica, interese polo alumnado, actitude e outras cuestions relacionadas coas cualificacions. Dado que a avaliacién da propia practica docente é un requisito basico
para poder desenvolver correctamente o proceso de ensino a profesora tamén propofiera aos alumnado cubrir de xeito anénimo unha enquisa de desefio propio mais ampla, a mediados da duracion do médulo e 6
remate do mesmo. Nesta enquisa en formato de ribrica pédese valorar o desenvolvemento das sesiéns de titoria, 0 método de aprendizaxe, a claridade expositiva, a idoneidade dos métodos e recursos educativos e
das avaliaciéns. Ademais analizaranse os resultados do seguimento da programacion para valorar a organizacion, temporalizacidn e concrecién do curriculo en relacidn a sua adecuacion as caracteristicas do
ambito produtivo e as necesidades do alumnado.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

As avaliacions iniciais son procesos de avaliacion diagndstica que se fan a principios de curso para cofiecer ao alumnado, establecendo unha coordinacion entre o profesorado e o Departamento de Orientacion, con
intercambio de informacion e toma de decisiéns sobre a intervencién educativa no grupo e con cada alumo/a en particular. Aplicase para determinar se as competencias previas do alumnado son suficientes para
cursar 0 modulo ou se require algun tipo de reforzo. Son especialmente importantes para a deteccion e atencidn educativa do alumnado con circunstancias ou necesidades especificas de apoio educativo (NEAE) e
para sentar acordos sobre o comportamento e lifas prioritarias de accién titorial xeral no grupo.

Segundo o artigo 14 da LOMCE, o alumado con NEAE son ;alumnado que require unha atencién educativa diferente & ordinaria, por presentar necesidades educativas especiais, por dificultades especificas de
aprendizaxe, trastorno por déficit de atencidn e hiperactividade (TDAH), polas suas altas capacidades intelectuais, por incorporarse tarde ao sistema educativo, ou por condicidns persoais ou de historia escolar.

Dentro do alumnado con NEAE podemos atoparnos con persoas con necesidades educativas especiais (NEE), son os que requiren, nun periodo da sta escolarizacién ou ao longo de toda ela, determinados apoios e
atencions educativas especificas derivadas de discapacidade ou trastornos graves da conduta.

Para a realizacion da avaliacion inicial pidese ao alumnado que cubra un cuestionario que recolle informacion xeral sobre o alumnado (datos persoais, historial académico e laboral se houbera, medidas de atencién &
diversidade recibidas anteriormente, intereses, actividades de ocio).

Para a sesion de avaliacion inicial, que se realiza a finais de setembro ou principios de outubro, convocarase unha reunion de equipo docente xunto co departamento de orientacion, na que o/a profesor/a que exerza
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a titoria faran unha breve exposicién do perfil do grupo cos datos obtidos dos cuestionarios pasados aos alumnos/as durante o mes de setembro (de xénero, idade, cofiecemento, formas de acceso, cultura, crenzas
e relixiéns, orixe social e econdmico, ideoloxia, intereses, motivacions, expectativas, capacidades, ritmos de aprendizaxe, ...) Entre todos valorarase se hai algin alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente
necesidade de ampliacion ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na acta da sesion.

Ademais, ao longo do curso realizaranse sucesivas avaliaciéns para detectar determinadas situacidns ou problemas ainda 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 formacion profesional basica na Comunidade Auténoma de Galicia, asi como o acceso e a admision nestas ensinanzas
Artigo 28. Flexibilizacion modular

1. Cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, este alumnado podera ser autorizado para cursar os médulos do ciclo formativo, mantendo a carga semanal pre vista con caracter xeral para cada
curso académico:

a) Cunha temporalizacién e distribucién por cursos distinta & establecida con caracter xeral.
b) Excepcionalmente, de xeito fragmentado por cursos cunha ampliacién a dous ou a tres anos.

2. O procedemento de solicitude de flexibilizacién modular sera o seguinte:

a) Logo de comezado o curso académico e realizada a sesién de avaliacion inicial, a direccién do centro presentara a oportuna solicitude no servizo territorial de inspeccion educativa correspondente para que se
emita informe ao respecto.

b) O servizo territorial de inspeccion educativa remitiralle toda a documentacion, xunto co seu informe, ao xefe ou & xefa territorial da Conselleria de Cultura, Educacién e Ordena

cion Universitaria, a quen lle correspondera a autorizacion ou denegacion da flexibilizacion.

Por iniciativa tanto do servizo territorial de inspeccion educativa como da xefatura territorial, poderaselle requirir ao equipo de orientacién especifico a elaboracion dun informe
complementario ao respecto.

3. O prazo para presentar as solicitudes de flexibilizacién perante o servizo territorial deinspeccion educativa sera ata o 31 de outubro de cada curso académico.
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A resolucién da autorizacion da flexibilizacién comunicarase ao centro no prazo dunmes, para a stla comunicacion a persoa interesada.

4. Para os efectos de rexistro nas actas de avaliacion, o alumnado autorizado a flexibilizar o periodo de escolarizacién para a realizacion do programa seréa cualificado con PC
(pendente de cualificar) nos médulos en que non corresponda a sua cualificacion.

Artigo 29. Programas formativos de formacion profesional basica

1. Os alumnos e as alumnas con necesidades educativas especiais poderan cursar programas formativos adaptados &s stias necesidades que lles permitan dar continuidade
a sUa traxectoria académica ou profesional, nos centros educativos que a conselleria con competencias en educacion autorice.

2. Os programas formativos teran unha duracion dun curso académico.

3. Estes programas incllien médulos profesionais de titulos profesionais basicos e outros médulos de formacion apropiados para a adaptacion as suas necesidades. Esta formacion complementaria seguira a
estrutura modular e os seus obxectivos estaran definidos en resultados de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos.

Para atender a diversidade do alumnado e aos distintos ritmos de aprendizaxe existentes na aula dunha forma mais personalizada, ao longo do curso faranse tarefas de distinto tipo, procurando a gradacion, que
permite unha resposta mais eficaz aos distintos niveis do alumnado, propofieranse tarefas de reforzo e de ampliacion, con distintos niveis de dificultade. Esta avaliacidn formativa non se utilizara para cualificar ao
alumnado, sen6n para comprobar se o proceso de ensinanza-aprendizaxe se desenvolve axeitadamente e poder corrixir ou axustar a realizacion das tarefas.

A metodoloxia empregada irase adaptando as necesidades que vaian xurdindo ou se vaian detectando.

Asi mesmo, fomentarase o didlogo profesora-alumnado ao longo de todo o curso, para poder cofiecer e comprender a casuistica persoal de cada alumno/a, e asi adaptarse ou establecer as medidas necesarias para
asegurar un acceso a educacion en igualdade de condicions.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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 conservacién do patrimonio cultural e facilitar a relacion do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradiciéns,
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técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.
*Facilitar a plena integracion lingUistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.

Se programan as seguintes actividades de caracter transversal.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dada a situacion sanitaria actual non se realizaran actividades complementarias a menos que a situacion sanitaria mellorase propofieranse:

Semanas ou xornadas gastrondmicas.
Presentacion de produtos.
Presentacion de equipos.
Conferencias e charlas especializadas.

Actividades extraescolares
Posibilidade de organizar unha visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a stia organizacion e funcionamento.
As actividades complementarias, cando o implique a sta propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.0utros apartados

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

"Tendo en conta a situacion actual de crise sanitaria polo Covid-19, remitome ao "Plan de Continxencia" do noso centro educativo, coas actuacions previas diante da aparicion dun gromo que supofa o cese da
actividade presencial nunha aula/etapa educativa/centro, as actuaciéns 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 cofiecementos da materia de xeito virtual a través dos contidos dispofibles
achegados e pofiendo tarefas de reforzo deses contidos".
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