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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 CD3HOT000500 Direccion de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome 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 LUIS CERDEIRA VALLADARES

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 SERVICIOS EN RESTAURACCION.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:

Competencia xeral:

Competencias profesionais, persoais e sociais:
Asociado a unidade de competencia:
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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

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
U.D. Titulo Descricion =| g
o | @ MP0496_00
8 o
5 RA [RA|RA|RA|RA
= 1 2 3 4 5
1 |IDENTIFICACION E ANALISIS DE ALIMENTOS IDENTIFICACION E ANALISIS DE ALIMENTOS 10 [ 20 | X X X
2 | PROCESOS DE APROVISIONAMENTO PLAINIFICACION E CONTROL DOS PROCESOQS DE APROVISIONAMENTO 10 | 20 X
3 |RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 15 | 25 X X
4 |5Soron = CONTROL DE ALMACEN, ECONOMATO E | xs7i6N £ CONTROL DE ALMACEN, ECONOMATO E BODEGA 14 | 25 X
5 |REALIZACION E CONTROL DE INVENTARIOS REALIZACION E CONTROL DE INVENTARIOS 4 10 X
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 IDENTIFICACION E ANALISIS DE ALIMENTOS 10
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
RA2 - Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria. Sl
NO

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;;aig':sr;
1.1 clasificar os alimentos que se utili-zan en restauracion 1 CLASIFICACION DE ALIMENTOS 3,0
2.1 Recoﬁeper os alimentos que se utilizan en restauracion, as stas caracteristicas e as suas calidades 2 ANALISIS ORGANOLEPTICO DE ALIMENTOS 30
organo-épticas.
3.1 Recofiecer os distintos formados de uso comercial 3 ALIMENTOS E A SUA PRESENTACION COMERCIAL 4,0
TOTAL 10
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 LI P
exixibles cualificacion (%)
o PE.1- Contidos da U.D
CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion. S 15
o LC.1- Contidos da U.D
CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario. N 3
CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stias caracteristicas e as stias calidades e LC.2 - Contidos da U.D S 10
organolépticas.
CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stias principais aplicacions | » LC.3 - Contidos da U.D S 15
gastronémicas.
o PE.2- Contidos da U.D
CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas. S 15
o PE.3- Contidos da U.D
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria. S 5
o LC.4 - Contidos da U.D
CAA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria. S 2
CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra |  LC.5 - Contidos da U.D S 5
adquirir.
CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método| e LC.6 - Contidos da U.D S 5
previamente establecido.
CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a stia cata co fin de valorar a stia posible adquisicion e o seu| » TO.1 - Contidos da U.D S 5
uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada | ¢ TO.2 - Contidos da U.D S 5
proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
LC.7 - Contidos da U.D
CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais. | * S 2
CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patron establecido atendendo 4 sta clasificacién | ¢ TO.3 - Contidos da U.D N 9
comercial ou denominacién de orixe, entre outras.
CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun e LC.8 - Contidos da U.D S 5
produto, utilizando un vocabulario especifico.
CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucién dun produto xa catado, e a sta inalterabilidade durante o e LC.9 - Contidos da U.D N 3
almacenamento.
CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | ¢ TO.4 - Contidos da U.D s 3
de proteccion ambiental.
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.

Andlise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia bésica da anélise sensorial de alimentos.

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.
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Contidos

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

4.1.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
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
TITORIZAR OS ALUMNOS | o ¢, REALIZACION| « Esquemas y fichas . Plataforma F.P. o LC.5- Contidos da U.D
NA PLATAFORMA, DE FICHAS NAS QUE SE
APERTURA DE CONTIDOS CLASIFIQUEN E i
E TAREAS. DINAMIZARO |  RELACIONEN 0S o LC.6- Contidos da U.D
MODULO CA | DIFERENTES TIPOS DE
PARTICIPACION NOS ALIMENTOS )
. | Foros, ERESOLUCION * PE.1-Contidos da U.D
CLASIFICACION DE ALIMENTOS - Describir DE DUBIDAS o TRABALLAR OS
e clasificar os alimentos que se utili-zan en CONTIDOS E AS TAREAS _ 3.0
restauracion ‘ ) PROPOSTAS NA ¢ TO.1- Contidos da U.D
DESCRIPCION E PLATAFORMA.
DIFERENCIACION ENTRE ACUDIR AS TITORIAS !
A TIPOLOXIA DE PRESENCIAS + T0.3-Contidos da UD
ALIMENTOS
o TO.4 - Contidos da U.D
EXPOSICION REFERIDA A | « ANALISIS DA e esquemas o Plataforma F.P. Distancia. Taboasde | e LC.1 - Contidos da U.D
INFORMACION CONTIDA O|  INFORMACION MEDIANTE observacion. Exames
] . CODIGO ALIMENTARIO SUPOSTOS PRACTICOS i
ANALISIS ORGANOLEPTICO DE ESPANOL DO CODIGO ALIMENTARIO o LC.2 - Contidos da U.D
ALIMENTOS - Recoriecer os alimentos que
se utilizan en restauracion, as stas ) 3,0
caracteristicas e as stas calidades organo- o LC.8- Contidos da U.D
lépticas.
o TO.2 - Contidos da U.D
DESENVOLVEMENTO DA | « ANALISIS SENSORIALE | e ficha de cata . Plataforma F.P. e LC.2- Contidos da U.D
METODOLOXIA DO ORGANOLEPTICO DE Distancia. . Fichas de cata. Taboas de
ALIMENTOS E A SUA PRESENTACION ANALISIS ALIMENTOS observacion ) 40
COMERCIAL - Presentacion comercial ORGANOLEPTICO € * LC3- Contidos da U.D '
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Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o LC.4 - Contidos da U.D
o LC.7 - Contidos da U.D
o LC.9- Contidos da U.D
e PE.2- Contidos da U.D
e PE.3- Contidos da U.D
e TO.1 - Contidos da U.D
e TO.2 - Contidos da U.D
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 PROCESOS DE APROVISIONAMENTO 10
4.2.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. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
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 2 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 (%)

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en| ¢ PE.1 - Contidos da U.D S 25

cocifia.
o LC.1-Contidos da U.D

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario. ontidos ca S 30
CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion | » LC.2 - Contidos da U.D S 30
e 0s obxectivos econémicos do establecemento.

o TO.1- Contidos da U.D

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. ontidos ca N 5
CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos. + T0:2- Contidos daUD N 5

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | ¢ TO.3 - Contidos da U.D S 5
de proteccion ambiental.

TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

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

Solicitudes de compra.
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Contidos

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

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, 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
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o TITORIZAR OS ALUMNOS | o TRABALLAR OS « ESQUEMA « Plataforma F.P. Distancia. . Exames o LC.1- Contidos da U.D
NA PLATAFORMA, CONTIDOS E AS TAREAS
APERTURA DE CONTIDOS PROPOSTAS NA )
E TAREAS. DINAMIZARO |  PLATAFORMA. o LC.2- Contidos da U.D
MODULO CA ACUDIR AS TITORIAS
PARTICIPACION NOS PRESENCIASETAPA. PE.1 - Contidos da UD
FOROS, E RESOLUCION . , o FeA-Lonidosdatl
DE DUBIDASETAPA ¢ DEFINICION
. - DE APROVISIONAMENTO
DETERMINACION DAS NECESIDADES DE |, , DEFINICION E, A CONTINUACION, « TO.3 - Contidos da U.D
APROVISIONAMENTO - IDENTIFICAR AS DE APROVISIONAMENTO |  EXPLICARA AS DISTINTAS 30
NECESIDADES DE APROVISIONAMENTO. | E, A CONTINUACION, FASES E FUNCIONS QUE
EXPLICARA AS DISTINTAS 0 CONSTITUEN, 0S
FASES E FUNCIONS QUE DOCUMENTOS
O CONSTITUEN, OS ASOCIADOS E 0OS
DOCUMENTOS DEPARTAMENTOS E
ASOCIADOS E 0S CARGOS INVOLUCRADOS
DEPARTAMENTOS E EN CADA
CARGOS INVOLUCRADOS
EN CADA
. . o} RECONECER | « MANEXO DE SOFTWARE | o Plataforma F.P. Distancia. . Exames e TO.1 - Contidos da U.D
PRESENTACION DOS E INTERPRETAR A DE XESTION DE ALMACEN
DISTINTOS DOCUMENTOS INFORAMCION CONTIDA .
RELACIONADOS COA NA DOCUMENTACION ¢ T0O.3- Contidos da U.D
CUMPLIMENTACION DOS DOCUMENTOS FUNCION DE QUE SE LLES
RELACIONADOS COA FUNCION DE APROVISIONAMENTO PROPORCIONE.
APROVISIONAMENTO - RECONECER E DETALLANDO A SUA FUN- ¢ ADQUIR 40
CUMPRIR OS DOCUMENTOS CION, INFORMACION QUE DESTREZA NO MANEXO ’
RELACIONADOS COS PROCESOS DE CONTENEN, FASES OU DE SOFWARE DE
APROVISIONAMENTO. ETAPAS NAS QUE SE ALMACEN PARA A
CREAN E/OU CONSULTAN, CUMPLIMENTACION E
CARGO E/OU XESTIONDA
DEPARTAMENTO DOCUMENTACION.
RESPONSABLE DA SUA
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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)
XESTION...
.} ) . « FICHAS DE PEDIDOS « Plataforma F.P. Distancia. . TAboas de | e« TO.2 - Contidos da U.D
REALIZARANSE PEDIDOS, CUMPLIMENTAR BONOS observacion. Exames
ANTE CASOS SUPOSTOS DE PEDIDOS )
) OU REAIS, UTILIZANDO e T0O.3 - Contidos da U.D
EMISION E SEGUIMENTO DO ESTADO DE PARA ISO TODOS 0S
PEDIDOS - EVITAR O CONSUMO DOCUMENTOS 3,0
INNECESARIO DE RECURSOS NECESARIOS, OS CALES
XA FORON
PRESENTADOS NAS
ACTIVIDADES
ANTERIORES.
TOTAL 10,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 15
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. NO
RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracidns en restauracion, e identifica as necesidades de conservacién e de colocacion. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 DESCRIBIR E CARACTERIZAR AS OPERACIONS NECESARIAS PARA RECEPCIONAR MATERIAS 1 ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION DE 6.0
PRIMAS MATERIAS PRIMAS ’
2.1 INTERPRETAR O ETIQUETADO DOS PRODUCTOS 2 INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE PRODUCTOS 3,0

-10-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
3 O E FORMALIZAR OS DOCUMENTOS RELACIONADOS COS PROCESOS DE 3 FORMALIZACION DOS DOCUMENTOS RELACIONADOS COA RECEPCION 6,0
TOTAL 15
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
e TO.1-Conti D
CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido. 0.1 - Contidos da U S 15
CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a e T0.2 - Contidos da U.D S 5
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 T0.3 - Contidos da U.D S 10
solicitadas.
e PE.1-Contidos da U.D
CA3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion. onticos ca S 20
CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | o TO.4 - Contidos da U.D S 5
de proteccion ambiental.
CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e | o PE.2 - Contidos da U.D S 15
outras subministracions.
o PE.3- Conti .D
CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idoneos para as materias primas. 3 - Contidos da U S 15
CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata o momento |  LC.1 - Contidos da U.D S 5
do seu uso.
o TO.5- Contidos da U.D
CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no seu consumo. onfidos ca N 5
e TO.6 - Conti D
CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza. 0.6 - Contidos da U N 2
e TO.7 - Conti D
CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos. 0.7 - Contidos da U N 2
CA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | » TO.8 - Contidos da U.D N 1
proteccion ambiental.
TOTAL 100

-11-
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Contidos

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

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

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

Condicions hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

Clasificacion das mercadorias en funcion da sta conservacion, o seu aimacenamento e 0 seu consumo.

Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucién interna.

Practicas de proteccidn ambiental nos procesos de aprovisionamento.

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
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultad dut R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
; e tarefas) (tarefas) esultados ou proditos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
o TITORIZAR OS ALUMNOS | « TRABALLAR OS o ORGANIGRAMAS o Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de | e PE.1- Contidos da U.D
NA PLATAFORMA, CONTIDOS E AS TAREAS observacion. Exames
APERTURA DE CONTIDOS PROPOSTAS NA .
E TAREAS. DINAMIZAR O PLATAFORMA. o PE2-Contidos da U.D
ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES MODULO CA ACUDIR AS TITORIAS
E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION Egggg}?&gg&%ﬁo,\, ?RESENClAS » TO.4 - Contidos da U.D
DE MATERIAS PRIMAS - DESCRIBIR E DE DUBIDAS ¥ , 60
CARACTERIZAR AS OPERACIONS REALIZACIONS DE . :
NECESARIAS PARA RECEPCIONAR ) ESQUEMAS » TO5- Contidos da U.D
MATERIAS PRIMAS . DEFINICION
DE RECEPCION DE
XENEROS, DOCUMENTOS
ASOCIADOS E
DEPARTAMENTOS E
CARGOS INVOLUCRADOS
INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE 30

PRODUCTOS - INTERPRETAR O
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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)
.} ) o i ) o FICHAS DE ETIQUETAS « Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de | e LC.1 - Contidos da U.D
INTERPRETACION DE INTERPRETACION DE observacion. Exames
ETIQUETAS. ETIQUETAS REALES DE PE 3 - Contidos da U
; ESTUDIO DE ALIMENTOS o PE.3- Contidos da U.
4
ETIQUETADO DOS PRODUCTOS ETIQUETAS DE
PRODUCTOS « TO.1- Contidos da U.D
o DESENVOLVEMENTODO | e ¢ ) o MANIPULACION DE ; o Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de | ¢ TO.2 - Contidos da U.D
PROCESO DE RECEPCION INTERPRETACION DE EQUIPOS DE ALMACEN observacion. Exames
DE MERCADORIAS TENDO|  ALBARAN, UTILIZACION )
EN CONTA OS DE EQUIPOS DE e T0.3 - Contidos da U.D
FORMALIZACION DOS DOCUMENTOS PARAMETROS DE MEDICION Y CONTROL
RELACIONADOS COA RECEPCION - CALIDADE APROPIADOS i .
RECONECER E FORMALIZAR 0S » T0.6- Confidos da U.D 60
DOCUMENTOS RELACIONADOS COS
PROCESOS DE RECEPCION e T0O.7 - Contidos da U.D
e T0.8 - Contidos da U.D
TOTAL 15,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 XESTION E CONTROL DE ALMACEN, ECONOMATO E BODEGA 14
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 DESCRIBIR E CARACTERIZAR 0S LUGARES PARA O ALMACENAMENTO E CONSERVACION :
DAS MATERIAS PRIMAS E OUTROS SUMINISTROS ! PROCESO DE ALMACENAMENTO DE XENEROS 50
2.1 DETERMINAR LOS METODOS DE CONSERVACION IDONEOS PARA LAS MATERIAS PRIMAS 2 METODOS DE CONSERVACION 30
3.1 COLOCAR AS MATERIAS PRIMAS EN FUNCION DA PRIORIDADE DE CONSUMO. 3 CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. 6,0
TOTAL 14
4.4.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 P
exixibles cualificacion (%)
o PE.1- Contidos da U.D
CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion. ontidos ¢a S 25
CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion e PE.2 - Contidos da U.D S 25
asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
CA5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda efou | ¢ TO.1 - Contidos da U.D S 25
producion por parte do provedor.
o LC.1- Contidos da U.D
CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion. ontidos ca S 25
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Control de existencias en restauracion: concepto.

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

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.
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4.4.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

Como e 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 TITORIZAR OS ALUMNOS | « TRABALLAR OS e esquema « Plataforma F.P. Distancia. . TAboas de | e PE.1 - Contidos da U.D
NA PLATAFORMA, CONTIDOS E AS TAREAS observacion. Exames
APERTURA DE CONTIDOS |  PROPOSTAS NA ,
E TAREAS. DINAMIZARO |  PLATAFORMA. + PE.2-Contidos da U.D
MODULO CA ACUDIR AS TITORIAS
PARTICPACIONNOS, | - PRESENCIAS « TO.1-Conidos da UD
PROCESO DE ALMACENAMENTO DE DE DUBIDAS ,
XENEROS - DESCRIBIR E CARACTERIZAR * ¢ DIAGRAMAS
0S LUGARES PARA O ALMACENAMENTO , DE FLUXO 50
E CONSERVACION DAS MATERIAS o EXPOSICION ¢ FICHAS DE
PRIMAS E OUTROS SUMINISTROS DO PROCESO DE INVENTARIOS
ALMACENAMENTO
¢ \
REALIZACIONS DE
ESQUEMAS
0 DAGRAMA DE
FLUXO DE ALMACEN
N « DEMOSTRACION DOS  REALIZACION DE o esquema o Plataforma F.P. Distancia. Taboas de | o PE.2 - Contidos da U.D
METODOS DE CONSERVACION DIFERENTES TIPOS DE ESQUEMAS DONDE SE observacion. Exames
DETERMINAR LOS METODOS DE .
CONSERVACION IDONEOS PARA LAS CONSERVACION DE RELACIONARAN 0S 3,0
MATERIAS PRIMAS XENEROS ATENDENDO A |  XENEROS E A SUA
SUA TIPOLOXIA CONSERVACION
, , « EXPOSICION DA o ELABORACION DUN PLAN | « CONFECCION DE o Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de | e LC.1 - Contidos da U.D
CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. - NORMATIVA HIXIENICO- DE DETECCION DE PEDIDOS observacion. Exames
COLOCAR AS MATERIAS PRIMAS EN SANITARIA PARA AS ZOAS|  PUNTOS CRITICOS EN , 6,0
FUNCION DA PRIORIDADE DE CONSUMO.| DO ALMACEN CANTO A IMPORTANCIA o PE.2-Contidos da U.D
HIXIENICO-SANITARIA
TOTAL 14,0
4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
5 REALIZACION E CONTROL DE INVENTARIOS 4
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
- 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 1,0
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 1,0
3.1 CALCULAR O CONSUMO DE EXIISTENCIAS TENDO EN CONTA OS DIFERENTES PARAMETROS 3 VALORACION DAS EXISTENCIAS DO ECONOMATO, BODEGA E ALMACEN 20
DE VALORACION
TOTAL 4
4.5.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 (%)
CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcion e a importancia no control de o PE.1- proba escrita, suposto practico s 50
€oNsumos e existencias.
T0.1- tidos da U.D
CA5.5 Efectuéronse rotaciéns de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias. + 10-1- Contidos da U S 35
T0.2 - tidos da U.D
CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato. + T0:2- Contidos da U S 15
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

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.
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4.5.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

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 TITORIZAR OS ALUMNOS | « TRABALLAR OS o COTEXO DE MATERIALES | « Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de | « PE.1- proba escrita, suposto practico
NA PLATAFORMA, CONTIDOS E AS TAREAS E ALIMENTOS MEDIANTE observacion. Exames
APERTURA DE CONTIDOS PROPOSTAS NA ELABORACIONS DE )
E TAREAS. DINAMIZARO |  PLATAFORMA. INVENTARIOS ¢ TO.1- Contidos da U.D
MODULO CA | ACUDIR AS TITORIAS
CONTROL DE CONSUMOS E PARTICIPACION NOS PRESENCIAS 102 )
. : 2- tidos da U.D
EXISTENCIAS NA RESTAURACION, FOROS, ERESOLUCION | » T0:2- Confidos da U
INTERPRETACION, FORMALIZACION E DE DUBIDAS ELABORACIONS DE
TRAMITACION DOS DOCUMENTOS o EXPOSICION XERAL DO INVENTARIOS 10
RELACIONADOS - DESCRIBIR O CONCEPTO DE . FICHAS DE
CONCEPTO DE CONTROL DE INVENTARIO, TIPOS, MODELOS DE
EXISTENCIAS EN RESTAURACION OBXETIVOS QUE INVENTARIOS
PERSIGUEN E ¢ .
IMPORTANCIA COS INTERPRETACION DA
DEPARTAMENTOS INFORMACION QUE
COMERCIAL E CONTENEN 0OS
ADMINISTRATIVO INVENTARIOS
CALCULO DE CONSUMO TEORICOE . PRESEN'[ACION DA o DESENVOLVER 0OS o CUMPLIMENTACION o Plataforma F.P. Distancia. . TAboas de | ¢ PE.1- proba escrita, suposto practico
REAL, MINGUAS, PERDIDAS E ROTURAS - TIPOLOXIA DE ) DISTINTOS ) PLANTILLAS PROPIAS DO observacion. Exames
REALIZAR DIVERSOS TIPOS DE | INVENTARIOS, RELEVE DE EXEMPLIFICACIONS DE CALCULO DE CONSUMO ) 10
INVENTARIOS E DESCRIBIR A SUA COCINA, INVENTARIO CADA CASO DEO ¢ TO.2- Contidos da U.D :
FUNCION E IMPORTANCIA NO CONTROL PERMANTENE E CALCULO DE CONSUMO
DE CONSUMO E EXISTENCIAS INVENTARIO FISICO
VALORACION DAS EXISTENCIAS DO « DESCRIPCION DOS « SUPOSTOS PRACTICOS | « EXERCICIOS PRACTICOS | e Plataforma F.P. Distancia. . Exames | » TO.1- Contidos da U.D
ECONOMATO, BODEGA E ALMACEN - DISTINTOS METODOS DE |  DE VALORACION
CALCULAR O CONSUMO DE VALORACION ECONOMICA . 20
EXIISTENCIAS TENDO EN CONTA OS ECONOMICA DOS e TO.2- Contidos da U.D ’
DIFERENTES PARAMETROS DE ARTICULOS (FIFO, PMP;)
VALORACION
TOTAL 4,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente modulo ¢ Control e aprovisionamiento de materias primas,, evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun
grao de participacion activa nos traballos e actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais 0 alumno/a debera asistir regularmente as actividades programadas, consirandose perda
de avaliacion continua cando o numero de faltas supere 0 10% da duracidn do mddulo, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011(DOG n°136/2011 do 15 de xullo)

Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o
procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

EXAMENES E PROBAS ESCRITAS (100%)

Poderan incluir preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario impartido en cada avaliacion . O total da puntuacion asignada a este apartado dividirase entre o nimero de
exames e/ou probas ou traballos propostos en cada avaliacion trimestral.

Mediante a proba escrita avaliaranse os cofiecementos teoricos das diferentes UD. Realizarase unha proba escrita das Unidades Didacticas en cada avaliacién, sendo independendente estas probas en cada
avaliacion, xa que os contidos de cada UD non son correlativos nas avaliacions. Sera imprescindible para superar 0 mddulo ter unha cualificacién ¢ 5 en cada Unidade didactica.

As probas escritas teran unha duracion maxima de 2 horas.

TRAZABILIDADE DA NOTA

12 Avaliacion (30%)

22 Avaliacion (35%)

3?2 Avaliacion (35%)

PUBLICACION DE NOTAS
As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente, e dicir, a 1° avaliacion é parcial, a 22 avaliacion tamén é parcial, pero a 3? avaliacion publicase a nota final do médulo e non a
cualificacion obtida na 32 avaliacion.

Por acordo do Departamento de Hostaleria do CIFP Paseo das Pontes , en canto a cualificacion, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse 6 alza, segundo o acordo do
dito Dpto. en reunion no dia 17/09/24 as 11:30 horas, a partires de 0,75.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacién e resolucién das dibidas plantexadas nos procesos de elaboracién das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais
atendendo aos recursos dispofiibles.

PROBA DE RECUPERACION: Realizarase unha recuperacion orientada 6s minimos esixibles, e consistira nunha proba de cofiecementos e outra de elaboracién de producto ou desempefio das Unidades Didécticas
non superadas.
Realizarase segun convocatoria e sera preciso confirmar a asistencia & proba de recuperacion.

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

Para o alumando que no terceiro trimestre non acade unha avaliacién positiva (cualificacion <5), por ter algin Resultado de aprendizaxe ou Minimo esixible non superado, no mes de xufio debera realizar unha serie
de actividades para facilitar a superacion destas partes e a consecucién dos contidos minimos esixibles para unha avaliacion positiva, e posteriormente e antes da avaliacidn final do curso, realizara:

i Proba escrita e avaliacidn de contidos (dos criterios de avaliacion relacionados coa/s unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

¢ Proba de producién e desempefio (dos criterios de avaliacion relacionados coals unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

Para o calculo da nota final coas cualificacions obtidas nestas probas, realizarase unha media ponderada segundo as porcentaxe asignada a cada UD que se tefia pendente xunto ao resultado de cada Unidade
Didéctica.

As probas de recuperacion realizaranse segundo convocatoria e sera preciso confirmar asistencia

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

O que establece o sistema de xestién de calidade.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Enquisa de avaliacién inicial.
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Para esta formacion a distancia publicarase dende o foro da titoria un enlace para realizar a enquisa de forma telematica.

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

Non procede

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion 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 ningin 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.

¢ Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sta saude persoal e
a do usuario como elementos cotias do seu emprego.

¢ Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

¢ 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 postie o médulo e o ciclo, impregnando de

funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non procede

10.0Outros apartados

10.1) Peche do centro

Se por motivos do covid-19, ou outros de forza mayor, hai un peche do centro educativo todas as titorias e probas de cualificacién realizaranse a distancia mediante a plataforma.
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