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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 CD3HOT000400 Direccion de cocifia g&ﬂgﬁg‘r’rmat"’“ de 9120 | Revime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2024/2025 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo JUAN MANUEL SOTO LOPEZ

Outro profesorado

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

Esta programacion realizase para 0 mddulo Control e Aprovisionamento de Materias Primas , pertencente ao Ciclo Superios de Direccion de Servicios; tomado como referencia o Decreto 88/2011 do 20 de abril polo
que se establece o titulo de DIRECCION DE COCINA e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia s caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais € que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: O perfil profesional esta enfocado para dirixir cocifias tanto de grandes hoteis coma de pequenos restaurantes, dada a diversidade de negocios dedicados nesta cidade a hosteleria sendo
unha cidade enfocada a servizos e turismo.
Competencia xeral: Dirixir e manexar equipos de persoal da restauracion, control de calidade, xestidén de pedidos, ofertas gastrondmicas.
Competencias profesionais, persoais e sociais:
Asociado as unidades de competencia: UC1062_3: Catar alimentos para a stia seleccion e 0 seu uso en hostalaria.
UC1064_3: Xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion.

A Corufa é unha cidade aberta ao mundo como un lugar de turismo, sendo tamén destino de grandes cruceros e tamén con congresos xa que conta con numerosos lugares para a sua celebracién, todo isto fai
necesario adaptar a programacion e por tanto o curriculo para facer frente a demanda de grandes hoteles restaurantes con un alto nivel. Dandolle un valor importane a xestion, produto de calidade e ofertas
gastrondmicas segun el mercado e o produto de cercania.
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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

Resultados de aprendizaxe

u.D. Titulo Descricion

Peso (%)

MP0496_00

RA[RA|RA | RA | RA
112 (3 | 4|5

Selecciona subministraciéns e materias primas, e identifica as stas calidades 20 | 20 X
organolépticas e as sUas aplicacions.

Duracion (sesions)

1 |IDENTIFICACION E ANALISIS DE ALIMENTOS

PLANIFICACION E CONTROL DE LOS PUECESOS DE
APROVISIONAMIENTO

3 |RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

Cata alimentos para a sta seleccion e o seu uso en hostalaria. 10 | 20 X

Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de 8 20 X
calidade e seguridade alimentaria.

XESTION E CONTROL DE ALMACEN, ECONOMATO E | Almacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as
4 A 7 - 9 120 X
BODEGA necesidades de conservacion e de colocacion.
5 |CONTROL DE ALMANCEN, INVENTARIOS E ESTOKC )((Zéorzglr’gls consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de 6 20 X
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 IDENTIFICACION E ANALISIS DE ALIMENTOS 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as sutas aplicacions. Sl




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

jB|ICIB

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir e clasificar os alimentos que se utili-zan en restauracion 1 CLASIFICACION DE ALIMENTOS 3,0
2.1 Analizar a organizacion de alimentos tendo como referencia o cédigo alimentario. 2 DOCUMENTACION DO PROCESO DO CODIGO ALIMENTARIO 2,0
31 Recoﬁeper os alimentos que se utilizan en restauracion, as stas caracteristicas e as suas calidades 3 ANALISIS ORGANOLEPTICO DE ALIMENTOS 100
organo-lépticas
4.1 Relacionar as calidades organolépticas coas suas principais aplica-cions gastrondmicas 4 CONECEMENTO E RESULTADO GASTRONOMICO DOS ALIMENTOS 2,0
5.1 Recofiecer as catego-rias e presentacions comerciais de alimentos 5 ALIMENTOS E A SUA PRESENTACION COMERCIAL 3,0
TOTAL 20
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 (%)
PE.1 - Interpretacion do codi
CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion. nierpretacion do codigo N 5
PE.2 - Interpretacion de presentacions
CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario. P P N 10
CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stias caracteristicas e as stias calidades PE.3 - Analise sensorial e organoléptico S 25
organolépticas.
CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stas principais aplicaciéns PE.4 - Interpretacion de presentacions N 10
gastronémicas.
PE.5 - Interpretacion de presentacions
CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas. P P N 10
.y - . ) . . PE.6 - Identificacion de selos de calidade méas destacados a nivel mundial
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria. N 5
PE.7 - Interpretacion de presentacions
CAA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria. P P S 25
CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacién de compras de cada artigo que cumpra PE.8 - Interpretacion de presentacions N 5
adquirir.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de cétering, de acordo co método| e PE.9 - Interpretacion de presentacions N 5
previamente establecido.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicacions.

Referentes do cédigo alimentario.

Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.

Material funxible e inventariable para catering.

4.1.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

Como

Con que

Como e con que

e definir os alimentos segun a
reglamentacion vixente

organoléptico

PE.4 - Interpretacion de presentacions

Que e para que se valora
Duracion
- sions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesions)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. . o REALIZACION| « FICHAS TECNICAS DE « CANON DE VIDEO PE.1 - Interpretacion do codigo
DESCRIPCION E DE FICHAS NAS QUE SE ALIMENTOS
DIFERENCIACION ENTRE CLASIFIQUEN E B .
A TIPOLOXIA DE RELACIONEN 0S o PIZARRA PE.2 - Interpretacion de presentacions
CLASIFICACION DE ALIMENTOS - Clsifacar | ALIMENTOS DIFERENTES TIPOS DE
ALIMENTOS . ' 30
PE.3 - Andlise sensorial e ,
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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 ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.5 - Interpretacion de presentacions
« PE.6 - Identificacion de selos de
calidade mas destacados a nivel
mundial
o PE.7 - Interpretacion de presentacions
o PE.8 - Interpretacion de presentacions
o PE.9- Interpretacion de presentacions
.} EXPOSICION | » ¢ ,ANALISIS DA | « ESQUEMA o PIZARRA o PE.1- Interpretacion do cdigo
REFERIDA A ) INFORMACION MEDIANTE
INFORMACION CONTIDAO| SUPOSTOS PRACTICOS y .
CODIGO ALIMENTARIO DO CODIGO ALIMENTARIO o APUNTES o PE.2 - Interpretacion de presentacions
ESPANOL
« CANON DE VIDEO o PE.3 - Andlise sensorial e
organoléptico
o PE.4 - Interpretacion de presentacions
DQCUMENTACION DO PROCESO DO o PE.5 - Interpretacion de presentacions
CODIGO ALIMENTARIO - analizar e estudar 2,0
o CODEX
« PE.6 - Identificacion de selos de
calidade mas destacados a nivel
mundial
o PE.7 - Interpretacion de presentacions
o PE.8 - Interpretacion de presentacions
o PE.9- Interpretacion de presentacions
o « FICHAS DE CATA « CANON DE VIDEO o PE.1- Interpretacion do codigo
. . DESENVOLVEMENTO DA
ANALISIS ORGANOLEPTICO DE METODOLOXIA DO
ALIMENTOS - Recofiecer os alimentos ANALISIS o FICHAS DE CATA o PE.2 - Interpretacion de presentacions 10,0
segun a sua composicion e caracteristicas ORGANOLEPTICO E
SENSORIAL
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Como e con que

Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesions)
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
. ANALISIS  MATERIAL TECNICO o PE.3- Andlise sensorial e
SENSORIAL E organoléptico
ORGANOLEPTICO DE y .
ALIMENTOS o PE.4 - Interpretacion de presentacions
o PE.5 - Interpretacion de presentacions
« PE.6 - Identificacion de selos de
calidade mas destacados a nivel
mundial
o PE.7 - Interpretacion de presentacions
o PE.8 - Interpretacion de presentacions
o PE.9- Interpretacion de presentacions
.} ) ANALISISDA | o ¢ DEBATE « ESQUEMA « ESQUEMA DA UD o PE.1 - Interpretacién do cédigo
RELACION DA CALIDADE SOBRE O CONCEPTO DE
DOS PRODUCTOS E AS ALIMENTO E - ] y 3
CARACTERISTICAS MANIPULACION o CANON DE VIDEO o PE.2 - Interpretacion de presentacions
ORGANOLEPTICAS COA GASTRONOMICA
SUA MANIPULACION PE 3 - Andl nsorial
GASTRONOMICA e b0 - Andlise sensonial e
organoléptico
o PE.4 - Interpretacion de presentacions
CONECEMENTO E RESULTADO o PE.5 - Interpretacion de presentacions
GASTRONOMICO DOS ALIMENTOS - Usos 2,0

grastronémicos dos alimentos

PE.6 - Identificacion de selos de
calidade mas destacados a nivel
mundial

PE.7 - Interpretacion de presentacions

PE.8 - Interpretacion de presentacions

PE.9 - Interpretacion de presentacions




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
. ) o . VISITARASE A| « PAXINA WEB DO o AULA AUDIOVISUAL o PE.1 - Interpretacién do cédigo
PRESENTACION DE PAXINA WEB DO MINISTERIO.: www.mapa.
ALIMNETOS DE CALIDADE MINISTERIO DE MEDIO es/alimentacion/alimentos y .
PARA PODER CONECER AMBIENTE Y MEDIO calidad o PE2-Interpretacion de presentacions
OS ALIMENTOS RURAL Y MARINO, NO
CERTIFICADOS A NIVEL QUE SE RECOLLE 0OS PE 3 - Andlise sensorial &
NACIONAL. NIVELES DE CALIDADE * oraanoléotico
RECONECIDOS NOS ganoep
ALIMENTOS E o PE.4 - Interpretacion de presentacions
INFORMACION SOBRE 0S
CONSELLOS
ALIMENTOS E A SUA PRESENTACION REGULADORES. o PE.5 - Interpretacion de presentacions
COMERCIAL - E’resentaci()n dos alimentos e 6U A PROFEggRR /S I':?EA'SOR 3,0
a slia presentacion no mercado MOSTRANDO AS  PE.6 - Identificacion de selos de
DEFINICIONS DE DOP, calidade mas destacados a nivel
IGP, ETG E PRODUCION mundial
ECOLOXICA. A o PE.7 - Interpretacion de presentacions
CONTINUACION
EXPLICARA COMO ACHAR
INFORMACION SOBRE OS o PE.8 - Interpretacion de presentacions
DIS-TINTOS ALIMENTOS
CERTIFICADOS, y .
CONSELLOS o PE.9 - Interpretacion de presentacions
REGULADORES
TOTAL 20,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 PLANIFICACION E CONTROL DE LOS PUECESOS DE APROVISIONAMIENTO 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Cata alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria. Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;;aig:?sr;
1.1 IDENTIFICAR AS NECESIDADES DE APROVISIONAMENTO. 1 DETERMINACION DAS NECESIDADES DE APROVISIONAMENTO 3,0
2.1 RECONECER E CUMPRIR OS DOCUMENTOS RELACIONADOS COS PROCESOS DE 9 CUMPLIMENTACION DOS DOCUMENTOS RELACIONADOS COA FUNCION DE 40
APROVISIONAMENTO. APROVISIONAMENTO ’
3.1 EVITAR O CONSUMO INNECESARIO DE RECURSOS 3 EMISION E SEGUIMENTO DO ESTADO DE PEDIDOS 3,0
TOTAL 10
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 (%)

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a stia cata co fin de valorar a stia posible adquisicion e o seu| o TO.1 - Cata de distintos alimentos S 20
uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada | o PE.1-sobre guia de catas s 20
proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

o PE.2 - alimentos e bebid

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais. alimentos € bebidas N 20
CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo 4 sia clasificacién | ¢ PE.3 - alimentos e bebidas S 10
comercial ou denominacién de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun o PE.4-sobre as catas N 15
produto, utilizando un vocabulario especifico.

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucién dun produto xa catado, e a sta inalterabilidade durante o  PE.5 - sobre alimentos N 15
almacenamento.

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Andlise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia basica da andlise sensorial de alimentos.
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Contidos

Atributos dos alimentos.

Metodoloxia e fases de cata dos alimentos.

Elementos e utensilios necesarios para a cata de alimentos.

Uso de escalas gréaficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: visuais, aromaticos, gustativos e de textura.

Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion 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 Coms: c\;’ :Izr:aque
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o DEFINICION | » ¢ « ESQUEMA « CANON DE VIDEO PE.1 - sobre guia de catas
DE APROVISIONAMENTO DESENVOLVEMENTO DE
E, A CONTINUACION, DIAGRAMA EXPLICATIVO ) )
EXPLICARA AS DISTINTAS DO CICLO DE COMPRAS | ¢ FICHAS o PIZARRA PE.2 - alimentos e bebidas
FASES E FUNCIONS QUE ¢ )
) O CONSTITUEN, 0OS FAMILIARIZACION COS PE 3 - alimentos  bebidas
DETERMINACION DAS NECESIDADES DE DOCUMENTOS DISTINTOS DOCUMENTOS :
APROVISIONAMENTO - Mediante a folla de ASOCIADOS E OS ASOCIADOS . 30
pedido detectar as necesidades de DEPARTAMENTOS E PE.4 - sobre as catas '
aprovisionamiento do establecimiento CARGOS INVOLUCRADOS
EN CADA ETAPA.
PE.5 - sobre alimentos
TO.1 - Cata de distintos alimentos
) ) o ¢ RECONECER | « MANEXO DE SOFTWARE | « PIZARRA PE.1 - sobre guia de catas
PRESENTACION DOS E INTERPRETAR A DE XESTION DE ALMACEN
DISTINTOS DOCUMENTOS | INFORAMCION CONTIDA ) )
. RELACIONADOS COA NA DOCUMENTACION o APUNTES PE.2 - alimentos e bebidas
CUMPLIMENTACION DOS DOCUMENTOS FUNCION DE QUE SE LLES
RELACIONADOS COA FUNCION DE APROVISIONAMENTO PROPORCIONE. » . .
APRQV'S'ONA'V'ENTO - documentos DETALLANDO A SUA FUN- ADQUIR o CANON DE VIDEO PE.3 - alimentos e bebidas 40
asociados co aprovisionamiento CION, INFORMACION QUE DESTREZA NO MANEXO
CONTENEN, FASES OU DE SOFWARE DE « SOFTWARE DE XESTION DE PE.4 - sobre as catas
ETAPAS NAS QUE SE ALMACEN PARA A ALMACEN
CREAN E/OU CONSULTAN,|  CUMPLIMENTACION E

-10-
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
CARGO E/OU XESTIONDA o PE.5 - sobre alimentos
DEPARTAMENTO | DOCUMENTACION.
RESPONSABLE DA SUA . )
XESTION... « TO.1 - Cata de distintos alimentos
i ) . « FICHAS DE PEDIDOS « CANON DE VIDEO o PE.1-sobre guia de catas
REALIZARANSE PEDIDOS, CUMPLIMENTAR BONOS
ANTE CASOS SUPOSTOS DE PEDIDOS . )
OU REAIS, UTILIZANDO « FICHAS DE PEDIDOS o PE.2 - alimentos e bebidas
PARA ISO TODOS 0S
DOCUMENTOS . .
’ NECESARIOS, OS CALES « PE.3 - alimentos e bebidas
EMISION E SEGUIMENTO DO ESTADO DE XA FORON 30
PEDIDOS - control de proveedores pedidos PRESENTADOS NAS o PE.4 - sobre as catas '
ACTIVIDADES
ANTERIORES
o PE.5 - sobre alimentos
o TO.1 - Cata de distintos alimentos
TOTAL 10,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 8
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria. Sl

-11-
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4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 DESCRIBIR E CARACTERIZAR AS OPERACIONS NECESARIAS PARA RECEPCIONAR MATERIAS 1 ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION DE 10
PRIMAS MATERIAS PRIMAS ’
2.1 INTERPRETAR O ETIQUETADO DOS PRODUCTOS 2 INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE PRODUCTOS 1,0
3.1 COMPROBAR A COINCIDENCIA DE CANTIDAD E CALIDADE ENTRE O SOLICITADO E O 3 VERIFICACION DO CUMPRIMENTO DA PETICION DE COMPRA (COINCIDENCIA EN 20
RECIBIDO CANTIDAD, CALIDAD...) ’
VERIFICACION DO CUMPRIMENTO DA PETICION DE COMPRA POR PARTE DEL
él\llé/ /ELRAIEIIEC/?E/SNCSLFJ”\S?IIEMITES\-/II-SET?C/)\?JQ AR TE DO PROVEEDOR A NORMATIVA REFERENTE AL 4 PROVEEDOR DE LA NORMATIVA REFERENTE AL EMBALAJE, TRANSPORTE, 2,0
’ ’ TEMPERATURA..
5.1 RECONECER E FORMALIZAR OS DOCUMENTOS RELACIONADOS COS PROCESOS DE 5 INTERPRETACION, FORMALIZACION DOS DOCUMENTOS RELACIONADOS COA 20
RECEPCION RECEPCION ’
TOTAL 8
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en|  PE.1 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP N 15
cocifia.
PE.2 - Cori d ion de MP
CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario. ° Cofiecer o proceso de recepcion de S 15
CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion | « PE.3 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP s 10
e 0s obxectivos econémicos do establecemento.
PE.4 - Cori d ion de MP
CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. ° Cofiecer o proceso de recepcion de S 10
PE.5 - Cori d ion de MP
CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido. ° Cofiecer o proceso de recepcion de N 10
CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a « PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP s 10
calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.
CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas o PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP N 10
solicitadas.
PE.8 - Cori d ion de MP
CA3.8 Recoriecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion. ° 8 - Cofiecer o proceso de recepcion de N 10
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP
CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos. ¢ P P N 5
CA3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale |  PE.10 - Cofiecer o proceso de recepcion de MP S 5
de proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion, concrecion de procesos, fases e métodos para identificar necesidades de aprovisionamento e fontes de subministracion.
Solicitudes de compra.

Xeitos de expedicién, canles de distribucion e medios de transporte habituais de materias primas.

Fases e procedementos para recibir materias primas: organizacion e control.

Documentos relacionados coas operaciéns de recepcién, economato e adega: funcions, formalizacion e tramitacion.

4.3.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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
- sions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesions)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o DEFINICION |« ¢ ) « ORGANIGRAMAS « CANON DE VIDEO « PE.1 - Cofiecer o proceso de recepcion
DE RECEPCION DE REALIZACIONS DE de MP
XENEROS, DOCUMENTOS ESQUEMAS B .
. ASOCIADOS E o PIZARRA o PE.2 - Cofiecer o proceso de recepcion
ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES DEPARTAMENTOS E de MP
E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION
DE MATERIAS PRIMAS - Recofiecer os CARGOS INVOLUCRADOS « PE.3- Cofiecer o proceso de recepcion 10
produtos do mercado segun o seu etiquetado de MP
o PE.4 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

o PE.5 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.8 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.10 - Cofiecer o proceso de
recepcion de MP

o PE.1- Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.2 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.3 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.4 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

) o PE.5 - Cofiecer o proceso de recepcion
INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE de MP

PRODUCTOS - Recofiecer os produtos do . B 1,0
mercado seguin o seu etiquetado « PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion

de MP

o PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.8 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

o PE.10 - Cofiecer o proceso de
recepcion de MP

VERIFICACION DO CUMPRIMENTO DA .} o i . « MANIPULACION DE . « CANON DE VIDEO « PE.1- Cofiecer o proceso de recepcion
PETICION DE COMPRA (COINCIDENCIA DESENVOLVEMENTO DO INTERPRETACION DE EQUIPOS DE ALMACEN de MP 20
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
PROCESO DE R,ECEPCION ALBARAN, UTILIZACION o FICHAS DE PEDIDOS PE.2 - Cofiecer o proceso de recepcion
DE MERCADORIAS TENDO|  DE EQUIPOS DE de MP
EN CONTA 0OS MEDICION Y CONTROL . .
PARAMETROS DE APROPIADOS « EQUIPOS DE ALMACEN PE.3 - Cofiecer o proceso de recepcion
CALIDADE de MP
PE.4 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
PE.5 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
EN CANTIDAD, CALIDAD...) - Recofiecer os PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion
produtos do mercado seguin o seu etiquetado de MP
PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
PE.8 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
PE.10 - Cofiecer o proceso de
recepcion de MP
o o ) o MANIPULACION DE « CANON DE VIDEO PE.1 - Cofiecer o proceso de recepcion
DESENVOLVEMENTO DO INTERPRETACION DE EQUIPOS DE ALMACEN de MP
PROCESO DE RECEPCION|  ALBARAN, UTILIZACION : .
DE MERCADORIAS TENDO DE EQUIPOS DE o FICHAS DE PEDIDOS PE.2 - Cofiecer o proceso de recepcion
EN CONTA OS MEDICION E CONTROL de MP
EQIEI?)IXEEROS DE QEEEEEDAI\P)CN)SDEARA A « EQUIPOS DE ALMACEN ggl\ip Cofiecer o proceso de recepcion
VERIFICACION DO CUMPRIMENTO DA MERCADORIAS
PETICION DE COMPRA POR PARTE DEL PE.4 - Cofiecer o proceso de recepcion
PROVEEDOR DE LA NORMATIVA de MP
REFERENTE AL EMBALAJE, 2,0

TRANSPORTE, TEMPERATURA... -
Recofiecer os produtos do mercado segun o
seu etiquetado

PE.5 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.8 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.10 - Cofiecer o proceso de
recepcion de MP

INTERPRETACION, FORMALIZACION DOS
DOCUMENTOS RELACIONADOS COA
RECEPCION - Recofiecer os produtos do
mercado segun o seu etiquetado

i DESCRIBIR
OS DIFERENTES
DOCUMENTOS DE
RECEPCION DE
MERCADORIAS

. RELACIONAR
E APLICAR OS
DIFERENTES
DOCUMENTOS DE
RECEPCION E CONTROL

o DOCUMENTOS DE
RECEPCION E CONTROL

« FICHAS DE CONTROL

« CANON DE VIDEO

PE.1 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.2 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.3 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.4 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.5 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.6 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.7 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.8 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.9 - Cofiecer o proceso de recepcion
de MP

PE.10 - Cofiecer o proceso de
recepcion de MP

2,0

TOTAL

8,0

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

4 XESTION E CONTROL DE ALMACEN, ECONOMATO E BODEGA

9
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracién, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacién. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 DESCRIBIR E CARACTERIZAR OS LUGARES PARA O ALMACENAMENTO E CONSERVACION :
DAS MATERIAS PRIMAS E OUTROS SUMINISTROS ! PROCESO DE ALMACENAMENTO DE XENEROS 20
2.1 DETERMINAR LOS METODOS DE CONSERVACION IDONEOS PARA LAS MATERIAS PRIMAS 2 METODOS DE CONSERVACION 3,0
3.1 COLOCAR AS MATERIAS PRIMAS EN FUNCION DA PRIORIDADE DE CONSUMO. 3 CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. 2,0
4.1 REALIZAR TODAS AS OPERACIONS TENDO EN CONTA A NORMATIVA HIXIENICO-SANITARIA, 4 EXPOSICION REFERENTE A NORMATIVA HIXIENICO-SANITARIA DAS ZOAS DO 20
DE SEGURIDADE LABORAL E DE PROTECCION AMBIENTAL. ALMACEN ’
TOTAL 9
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Describironse e caracterizéronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e PE.1- CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS N 20
outras subministracions.
PE.2 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIA
CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas. CONECER O PROCESO ONTRO STENCIAS S 20
CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento PE.3 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS S 10
do seu uso.
PE.4 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIA
CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo. CONECER O PROCESO ONTRO STENCIAS N 20
PE.5 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIA
CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza. CONECER O PROCESO ONTRO STENCIAS N 10
PE.6 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIA
CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos. 6 - CONECER O PROCESO ONTRO STENCIAS S 10
CA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de PE.7 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS S 10
proteccion ambiental.
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TOTAL

100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Descricion e caracteristicas dos lugares para o almacenamento: almacén, economato e adega.

Condicions hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

Clasificacion das mercadorias en funcién da stia conservacion, o seu almacenamento € 0 seu consumo.

Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucion interna.

Practicas de proteccién ambiental nos procesos de aprovisionamento.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién 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
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
. EXPOSICION | » ¢ DIAGRAMAS | « ESQUEMAS « CANON DE VIDEO e PE.1-CONECER O PROCESO DE
DO PROCESO DE DE FLUXO CONTROL DE EXISTENCIAS
ALMACENAMENTO i FICHAS DE FICHAS PIZARRA PE.2 - CONECER O PROCESO DE
PROCESO DE ALMACENAMENTO DE ¢ , INVENTARIOS . J o PE2-
XENEROS - como almezenar, orde de REALIZACIONS DE CONTROL DE EXISTENCIAS 20
almacenamento segUn a sua natureza ESQUEMAS DIAGRAVA « PE.3- CONECER O PROCESO DE
BE FLUXO DE ALMACEN CONTROL DE EXISTENCIAS
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

PE.4 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.7 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

¢ ) ) REALIZACION| « ESQUEMA o PIZARRA PE.1 - CONECER O PROCESO DE
DEMOSTRACION DOS DE ESQUEMAS DONDE SE CONTROL DE EXISTENCIAS
DIFERENTES TIPOS DE RELACIONARAN 0S .

CONSERVACION DE XENEROS E A SUA o APUNTES PE.2 - CONECER O PROCESO DE
XENEROS ATENDENDOA |  CONSERVACION CONTROL DE EXISTENCIAS

SUATIPOLOXIA « CANON DE VIDEO PE.3 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

METODOS DE CONSERVACION - como PE.4 - CONECER O PROCESO DE
almezenar, orde de almacenamento segun a CO'NTROL DE EXISTENCIAS 30
sUa natureza

PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.7 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

. NTERPRETACION DO « PRACTICAS REAIS « CANON DE VIDEO PE.1 - CONECER O PROCESO DE
DESENVOLVEMENTO DO PROCESO DE SAIDA DOS CONTROL DE EXISTENCIAS
PROCESO DE SAIDA DE XENEROS E MEDIANTE . .

XENEROS UTILIZANDO PRACTICAS REALES o EQUIPOS DE ALMACEN PE.2 - CONECER O PROCESO DE
DIFERENTES TECNICASE |  COMPRENDER AS CONTROL DE EXISTENCIAS
BASANDOSE NAS RELACIONS PE 3 - CORECER O PROCESO DE

; : RELACIONS INTERDEPARTAMENTAIS
CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. - INTERDEPARTAMENTAIS CONTROL DE EXISTENCIAS

Tendo en conta a sua caducidade e a . 2,0
totacion, stokx e a stia disponivilidade PE.4 - CONECER O PROCESO DE

CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.7 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
. EXPOSICION | » ¢ ) « EXERCICIO « CANON DE VIDEO e PE.1-CONECER O PROCESO DE
DA NORMATIVA ELABORACION DUN PLAN CONTROL DE EXISTENCIAS
HIXIENICO-SANITARIA DE DETECCION DE -
PARA AS ZOAS DO PUNTOS CRITICOS EN » PE.2 - CONECER O PROCESO DE
ALMACEN CANTO A IMPORTANCIA CONTROL DE EXISTENCIAS
HIXIENICO-SANITARIA « PE.3- CORECER O PROCESO DE
. CONTROL DE EXISTENCIAS
EXPOSICION REFERENTE A NORMATIVA .
HIXIENICO-SANITARIA DAS ZOAS DO o PE.4-CONECER O PROCESO DE 20
ALMACEN - Norma Hixienico sanitaria en CONTROL DE EXISTENCIAS ,
vixencia « PE.5-CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
« PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
« PE.7-CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
TOTAL 9,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracioén
5 CONTROL DE ALMANCEN, INVENTARIOS E ESTOKC 6
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
- CONTROL DE CONSUMOS E EXISTENCIAS NA RESTAURACION. INTERPRETACION,
1.1 DESCRIBIR O CONCEPTO DE CONTROL DE EXISTENCIAS EN RESTAURACION 1 FORMALIZACION E TRAMITACION DOS DOCUMENTOS RELACIONADOS 2,0
2.1 REALIZAR DIVERSOS TIPOS DE INVENTARIOS E DESCRIBIR A SUA FUNCION E IMPORTANCIA : :
NO CONTROL DE CONSUMO E EXISTENCIAS 2 CALCULO DE CONSUMO TEORICO E REAL, MINGUAS, PERDIDAS E ROTURAS 2,0
3.1 CALCULAR O CONSUMO DE EXIISTENCIAS TENDO EN CONTA OS DIFERENTES PARAMETROS 3 VALORACION DAS EXISTENCIAS DO ECONOMATO, BODEGA E ALMACEN 10
DE VALORACION
4.1 UTILIZAR APLICACIONS INFORMATICAS PARA O CONTROL DE CONSUMOS E EXISTENCIAS 4 UTILIZACION DE APLICACIONS INFORMATICAS DE CONTROL DE CONSUMO E 10
NO ECONOMATO EXISTENCIAS NO ECONOMATO E BODEGA ’
TOTAL 6
4.5.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 (%)
PE.1 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS
CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion. N 5
CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion PE.2 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS N 15
asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
CAS5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda efou | o PE.3 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS N 15
producion por parte do provedor.
CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcién e a importancia no control de PE.4 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS S 15
coNnsumos e existencias.
CA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias. PE5 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS N 15
PE.6 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS
CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion. S 20
e o . . ) PE.7 - CONECER O PROCESO DE CONTROL DE EXISTENCIAS
CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato. S 15
TOTAL 100
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Contidos

Control de existencias en restauracion: concepto.

Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relacions interdepartamentais, control e entrega directa.

Inventario e valoracién de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, procedemento de execucion e documentos asociados.

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os 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 (sesions)
Profesoratdo (fen termos de Altumrf\ado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e I;?ro?’edementos de
(titulo e descrici6n) arefas) (tarefas) avaliacion
. EXPOSICION | o ¢ , « COTEXO DE MATERIALES | « CANON DE VIDEO PE.1 - CONECER O PROCESO DE
XERAL DO CONCEPTO DE ELABORACIONS DE E ALIMENTOS MEDIANTE CONTROL DE EXISTENCIAS
INVENTARIO, TIPOS, INVENTARIOS ELABORACIONS DE .
OBXETIVOS QUE i FICHAS DE INVENTARIOS o PIZARRA PE.2 - CONECER O PROCESO DE
PERSIGUEN E MODELOS DE CONTROL DE EXISTENCIAS
L INVENTARIOS « APUNTES PE.3 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE CONSUMOSE | COMERCIAL E I(JNTERPRETACION DA CONTROL DE EXISTENCIAS
EXISTENCIAS NA RESTAURACION. . .
INTERPRETACION, FORMALIZACION E ADMINISTRATIVO INFORMACION QUE PE.4 - CONECER O PROCESO DE
TRAMITACION DOS DOCUMENTOS I(I:\l?/'\éLEJXERII\‘O%S CONTROL DE EXISTENCIAS 20
RELACIONADOS - Sobre pedidos, tempo de -
servizo e necesidades de producion PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
PE.7 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
. ] .} o CUMPLIMENTACION o PIZARRA PE.1 - CONECER O PROCESO DE
CALCULO DE CONSUMO TEQRICO E PRESENTACION DA DESENVOLVER 08 PLANTILLAS PROPIAS DO CONTROL DE EXISTENCIAS
Seqin demanda do establecimento INVENTARIOS, RELEVE DE| ~ EXEMPLIFICACIONS DE * APUNTES PE.2 - CONECER O PROCESO DE 20
departamentos rotacion e consumo’medio 0 COCINA, INVENTARIO CADA CASO DEO CONTROL DE EXISTENCIAS ’
estacional PERMANTENE E CALCULO DE CONSUMO
INVENTARIO FISICO
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

PE.3 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.4 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.6 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.7 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

« CANON DE VIDEO

¢ ) . i . SUPOSTOS | « EXERCICIOS PRACTICOS | « CANON DE VIDEO PE.1 - CONECER O PROCESO DE
DESCRIPCION DOS PRACTICOS DE CONTROL DE EXISTENCIAS

DISTINTOS METODOS DE VALORACION . -
VALORACION ECONOMICA « SOFTWARE DE XESTION DE o PE.2- CONECER O PROCESO DE

ECONOMICA DOS ECONOMATO E BODEGA CONTROL DE EXISTENCIAS

ARTICULOS (FIFO, PMP;) PE.3 - CONECER O PROCESO DE

VALORACION DAS EXISTENCIAS DO CONTROL DE EXISTENCIAS
ECONOMATO, BODEGA E ALMACEN - PE.4 - CONECER O PROCESO DE
Inventario das existencias e calculo medio do CONTROL DE EXISTENCIAS 1,0
custo das mercacias segun o precio no
momento da compra

PE.5 - CONECER O PROCESO DE

CONTROL DE EXISTENCIAS
« PE.6-CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
« PE.7-CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
. XESTIONDE [ ¢ ENTENDERE | « MANIPULACION DE « CANON DE VIDEO « PE.1-CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE CONSUMO FAMILIARIZARSE CO EQUIPOS DE ALMACEN CONTROL DE EXISTENCIAS
DE EXISTENCIAS SOFWARE DE PARA A XESTION DE . ;

) . MEDIANTE SOFWARE DE | ECONOMATO E BODEGA CONTROL DE CONSUMO | » SOFTWARE DE XESTION DE « PE.2- CONECER O PROCESO DE
UTILIZACION DE APLICACIONS ECONOMATO E BODEGA E EXISTENCIAS ECONOMATO E BODEGA CONTROL DE EXISTENCIAS
INFORMATICAS DE CONTROL DE B
CONSUMO E EXISTENCIAS NO « PE.3- CONECER O PROCESO DE

ECONOMATO E BODEGA - Estudo de CONTROL DE EXISTENCIAS 10

diversas aplilcaciéns e uso das dispofiibles .
= PE.4 - CONECER O PROCESO DE
para 0 seu conecemento CONTROL DE EXISTENCIAS

PE.5 - CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions

AEIIRELD Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

« PE.6- CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

« PE.7- CONECER O PROCESO DE
CONTROL DE EXISTENCIAS

TOTAL 6,0

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

Ao longo do curso realizaranse probas escritas e traballos sobre os contidos das unidades didacticas , exercicios e probas practicas (a periodicidade das probas realizarase segun criterio do profesor/a, tendo sempre
en conta o ritmo de aprendizaxe dos alumnos/as).

Os minimos exixibles seran os seguintes:

A Corufa é unha cidade aberta ao mundo como un lugar de turismo, sendo tamén destino de grandes cruceros e tamén con congresos xa que conta con numerosos lugares para a sua celebracién, todo isto fai
necesario adaptar a programacion e por tanto o curriculo para facer frente a demanda de grandes hoteles restaurantes con un alto nivel. Dandolle un valor importane a xestion, produto de calidade e ofertas
gastrondmicas segun el mercado e o produto de cercania.

-Recibe materias primas e outros materiais, e verifica 0 cumprimento dos estandares de calidade.

-Control de consumo de existencias., Estes CA minimos que debe adquirir estan detallados no punto 4.c

CA1.3 - Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stias caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.7 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

CA2.1 - Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sta cata co fin de valorar a sta posible adquisicion e o seu uso en elaboraciéns culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 - Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
CA2.4 - Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo a sua clasificacién comercial ou denominacién de orixe, entre outras.

CA3.2 - Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.3 - Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos econdmicos do establecemento.
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CA3.4 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.6 - Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente 4 embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.
CA3.10 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.2 - Determinaronse os métodos de conservacién idéneos para as materias primas.

CA4.3 - Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacién dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA4.6 - Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA4.7 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.4 - Realizéronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.

CA5.6 - Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CA5.7 - Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

A nota da avaliacion sera a suma das medias das probas escritas, traballos, probas practicas e actividades na
As notas da avaliacién saldran das probas tedric- practica que se fagan ao longo do trimestre. facendo media entre elas.

-Traballos e actividades na aula e fora da aula (traballos na casa), poderan ser de caracter tedrico ou practico segun o CA que se avalie . Cabe destacar neste punto que, a presentacion dos traballos propostos polo
docente, deberan ser entregados en tempo e forma & profesor, para asi poder facer a media das notas, do contrario, xa non se lle correxiran as probas escritas e practicas, € 0 alumno ou alumna estara suspenso/a
na avaliacion a tratar.

-Criterio de nota de avaliacion:

-Se a nota media é un nimero decimal con valor 5 ou mais a calificacion sera a nota inmediatamente superior, excepto de 4 ao 5, neste caso se
valoraran outros aspectos anotados no cuaderno do profesor; como o interese, evolucion durante o curso efc.

-Criterio de nota final:

-A nota final sera a media das avaliacions do curso, para aprobar o curso é necesario obter un 5 como minimo. A nota final e a terceira seran a misma.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

-0 alumno tera que presentar os traballos tedricos e practicos realizados en cada avaliaciién. Tera unha proba no mes seguinte a cada avaliacion dos moédulos non superados.
- Para aprobar o0 modulo e necesario ter superadas todas as avaliaciéns.

- A nota sera a media dasduas avaliacions do curso e debera ter un valor de 5 puntos.

- A nota final debera ter un valor de cinco como minimo en cada unha das partes.

A nota final sera de ser ucincidira coa terceira

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

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacién continua consistira en:

-Actividades précticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do profesor).

-Nunha proba tedrica conceptual de todo o mddulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

-Para aprobar o0 médulo é condicion imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba tedrica, non existindo a posibilidade de facer media entre as
probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O nimero de faltas que implica a perda do dereito a
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da sta duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias
persoais € laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas faltas, cuxa aceptacion seré acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro e que podera seguir asistindo a clase
con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal € como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 O profesorado podera non permitir a realizacién de determinadas actividades aos
alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacion.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado médulo superen o 6%(neste caso,son 3 faltas) respecto da sua
duracién total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no médulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto a stia duracién total (cando se superen as 5 faltas de asistencia). Cando as

faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito & avaliacién continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.
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Para o alumnado repetidor:

No suposto de que se pase de curso con modulos pendentes, o alumnado serd informado das actividades programadas para a sua recuperacion,
asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacion e data na que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacion parcial de 2° curso.
Consistiran en:

- Proba tedrica respondendo a un cuestionario, 40% da nota

- Traballo relacionado coa materia e presentacion do mesmo. 60% da nota

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

0 seguemento da programacion sera realizado na plataforma que a Conselleria de EOU. ten habilitada para tal fin, e quedando rexistrado o seguimento neste lugar.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: ; Ao comezo das actividades do curso académico, o0 equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar 0 alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente;.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses € motivacions do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Sera necesario incluir cuestionario a criterio do profesor/a titular do médulo, ANEXO.n°; . a esta programacion.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

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

O caracter continuo da avaliacion debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 ;,De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo
73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por modulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xerals;,.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade,
etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e
laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e
a do usuario como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.
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Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢, practico que poste o médulo e o ciclo, impregnando de
funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

De igual xeito fomentarse a convivencia e inculcaranse valores que crean a boa convivencia de género, tratdndose os alumnos e alumnas nun lugar de absoluto respeto e fomento a paridad tanto profesional, coma
persoal. Orientar as actividades de ensino-aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero que contribla a previr todo tipo de situacions de violencia e en particular a de xénero".

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias seran levadas a cabo a través de medios telematicos ou similares, sempre que non sexa posible facelas presenciais como vifia acontecendo ata de agora. Por este mesmo motivo, e
dada a sua complexidade non se pode programar con certeza ditas actividades, quedando pendentes de trasladar o longo do curso si se dese o caso de facer algunha.

10.0utros apartados

10.1) Medidas Covid-19

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 aula virtual do grupo e mediante a plataforma de video conferencias Webex. 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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