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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de adultos
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

JOSE ALBERTO PITA GRANA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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adega.

servizos sociais. Unha parte considerabel do alumnado escolle este ciclo precisamente por esta posibilidade laboral.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en
pequenos establecementos, en moitas ocasidns como propietario ou propietaria e responsabel de cocifia simultaneamente. Cando non actuan por conta propia, realizan as suas funcions baixo a dependencia da
direccién do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes: Director/a de
alimentos e bebidas, Director/a de cocifia, Xefe/a de producion en cocifia, Xefe/a de cocifia, Segundo/a xefe/a de cocifia, Xefe/a de operacions de catering, Xefe/a de partida, Cocifieiro/a,Encargado de economato e

A provincia de Lugo conta cuns seiscentos establecementos de restauracidn dos que cento cincuenta estan na capital, e uns vinte hoteis, deles sé catro na cidade, ademais de numerosos establecementos de

turismo rural. A maioria son empresas familiares, con instalacions de reducidas dimensions, polo tanto as ensinanzas iran encamifiadas cara as PEMES.
Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén o poden facer en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de

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

desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| 8
o[ @ MP0496_00
8 o
S RA [RA|RA | RA | RA
= 1 2 3 4 5
1 | Materias primas e selos de calidade alimentarios Etiquetaxe. Cofiecer e identificar os selos europeos e espafiois de calidade alimentaria. 20 | 35 X X
2 Control na recepcion de materias primas ¢ eleccion de Importancia do control na recepcion de alimentos e na eleccion de proveedores 20 | 35 X X
proveedores
3 | Control de consumos e existencias Rexistro de movementos de entrada e saida de materias primas. Sistemas de rotacion. 13 | 30 X
Total: 53
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Materias primas e selos de calidade alimentarios 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 suas aplicaciéns. Sl
RA2 - Cata alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Recofiecer e caracterizar os selos de calidade
1.2 Diferenciar os principais selos de calidade:DOP, IXP ETG
1 Os selos de calidade 10,0
1.3 Caracterizar os alimentos galegos con selo de calidade
1.4 Caracterizar os alimentos da agricultura ecoldxica
2.1 Recofiecer os distintos tipos de materias primas 2 As materias primas 10,0
TOTAL 20
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion. 0
PE.1 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA1.1.1 Describironse as MP en restauracion preg P Preg S 7
PE.2 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA1.1.2 Clasificaronse as MP en restauracion preg P Preg S 7
PE.3 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o cddigo alimentario. preg P Preg S 8
CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as slias caracteristicas e as stas calidades PE.4 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas S 8
organolépticas.
CA1.4 Relacionéronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stias principais aplicaciéns PE.5 - Mediante fichas de cata N 6
gastronémicas.
L, . L - . . PE.6 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas. Preg P Preg S 8
L, . . . . . PE.7 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse 0s selos europeos € 0s espafois de calidade alimentaria. preg P Preg S 8
PE.8 - Para identificar e caracterizar os productos espafiois con selo de calidade.
CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria. P P S 8
CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra PE.9 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
adquirir.
CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método|  PE.10 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
previamente establecido.
CA2.1 Seleccionaronse e preparéronse alimentos para a stia cata co fin de valorar a stia posible adquisicién e o seu| » PE.11- Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
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 PE.12 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
PE.13 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA2.3 Realizéronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais. Preg P Preg N 5
CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo & stia clasificacion PE.14 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
comercial ou denominacién de orixe, entre outras.
CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun PE.15 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
produto, utilizando un vocabulario especifico.
CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a stia inalterabilidade durante o PE.16 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
almacenamento.
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicaciéns.
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 basica 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 gréficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: visuais, aromaticos, gustativos e de textura.

Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora

Duracion

Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion

« Subida 4 plataforma dos « Comprension dos contidos « PE.3 - Exame con preguntas tipo test e
contidos relativos & unidade preguntas curtas

Resolucion de dubidas que o PE.4 - Exame con preguntas tipo test e
xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas

na plataforma como na i
titoria presencial colectiva o PE.6 - Exame con preguntas tipo test e

preguntas curtas

« PE.7 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas

Os selos de calidade - Describiremos os o PE.8 - Para identificar e caracterizar os
selos de calidade e identificaremos os productos espafiois con selo de 10,0
produtos acollidos a eles calidade.

« PE.9 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas

« PE.10 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

« PE.14 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

« PE.15 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

Resolucion de dubidas que « Comprension dos contidos « PE.1- Exame con preguntas tipo test e
xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas

na plataforma como na i
titoria presencial colectiva o PE.2 - Exame con preguntas tipo test e

preguntas curtas

o PE.5 - Mediante fichas de cata

As materias primas - Seleccion de materias 100
primas « PE.11 - Exame con preguntas tipo test '
e preguntas curtas

« PE.12 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

« PE.13 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracién
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.16 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas
TOTAL 20,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Control na recepcion de materias primas e eleccion de proveedores 20
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. Sl
RA4 - Almacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Caracterizar as formas de expedicion, canles de distribucion e medios de transporte habituais das
materias primas
1.2 Identificar as condiciéns de transporte de MMPP perecedeiras 1 Organizacion da recepcidn das materias primas 6,0
1.3 Describir a zona de rececpcién: instalacions e equipamentos
2.1 Preparar da area de recepcion
2 Fases e procedementos na recepcion 7,0
2.2 Verificar condicidns de transporte
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.3 Controlar cantidades recibidas
2.4 Contarstar documentacion emisién/recepcion
3.1 Cumprimentar documentos internos
3 Recofiecer e cumprimentar os documentos relacionados cos procesos de recepcion 7,0
3.2 Cotexar e tramitar documentos externos
TOTAL 20
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Describironse e caracterizéronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en| » PE.1 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas s 8
cocifia.
PE.2 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario. ¢ preg P Preg S 8
CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producién | ¢ PE.3 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 5
e 0s obxectivos econémicos do establecemento.
PE.4 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. ¢ X pregu P pregu ! S 8
PE.5 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido. ¢ preg P Preg S 8
CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a « PE.6 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas S 8
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 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas s 8
solicitadas.
PE.8 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA3.8 Recoriecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion. ¢ preg P Preg S 8
PE.9 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos. ° Preg P Preg S 8
CA3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale |  PE.10 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas s 8
de proteccion ambiental.
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacién das materias primas e | » PE.11- Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 4
outras subministracions.
PE.12 - Exame con preguntas tipo test t rt
.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas. ¢ Preg PO fest & pregunias curtas N 4
CA4.2 Det todos d d p t p
CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata o momento |  PE.13 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 4
do seu uso.
PE.14 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo. ¢ Preg P Preg N 4
PE.15 - Exame con preguntas tipo test e t rt
.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza. ¢ Preg P preguntas curias N 3
CA4.5 Mant I to e/l deg d de orde e limp:
PE.16 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CAA4.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos. ¢ Preg P Preg N 2
CA4.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | » PE.17 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas s 9
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.

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.

Descricién 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 stia conservacion, o seu almacenamento e 0 seu consumo.

Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucién interna.
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Contidos

Practicas de proteccidn ambiental nos procesos de aprovisionamento.

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 Subida 4 plataforma dos « Comprension dos contidos PE.1 - Exame con preguntas tipo test e
contidos relativos a unidade preguntas curtas
o Resolucion de dubidas que PE.2 - Exame con preguntas tipo test e
xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas
na plataforma como na )
titoria presencial colectiva PE.3 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
PE.6 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
PE.9 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
Organizacion da recepcion das materias PE.11 - Exame con preguntas tipo test
primas - Comezaremos describindo as e preguntas curtas
operacions necesarias para recibir materias 6,0

primas e estudaremos o0s espazos destinados
atalfin

PE.12 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

PE.13 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

PE.14 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

PE.15 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

PE.16 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

PE.17 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas

-10-




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
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Resolucion de dubidas que « Comprension dos contidos PE.1 - Exame con preguntas tipo test e
xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas
na plataforma como na )
titoria presencial colectiva PE.3 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
PE.4 - Exame con preguntas tipo test e
Fases e procedementos na recepcion - preguntas curtas
Estudaremos os procedementos a seguir na ) 7,0
recepcion de MMPP PE.5 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
PE.6 - Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
PE.10 - Exame con preguntas tipo test
e preguntas curtas
Recofiecer e cumprimentar os documentos « Resolucion de dubidas que « Comprension dos contidos PE.7 - Exame con preguntas tipo test e
relacionados cos procesos de recencion - xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas
Traballaremos cog documentacién Fi’nerente na plataforma como na i 7.0
- titoria presencial colectiva PE.8 - Exame con preguntas tipo test e
ao proceso de recepcion das MMPP preguntas curtas
TOTAL 20,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Control de consumos e existencias 13
4.3.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. Sl

-11-
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Describir o concepto do control de existencias

1.2 Traballar co stock 1 O control de existencias 40
1.3 Efectuar rotaciéns de xéneros
2.1 Caracterizar os procedementos de solicitude de pedidos, o seu control, a documentacion asociada
2.2 Establecer de xeito correcto as relacions interdepartamentais 2 Solicitude de pedidos 40
2.3 Controlar a documentacién asociada a todo o proceso
3.1 Describir a sta funcion e a stia importancia
3.2 Realizar inventarios 3 Inventarios: concepto, procedemento e documentacion asociada 50
3.3 Calcular e valorar o consumo de existecias

TOTAL 13
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion. ¢ Preg P Preg S 10
CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion o PE.2 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas 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 e/ou |  PE.3 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas s 15
producion por parte do provedor.

CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcién e a importancia no control de o PE.4 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas N 10

consumos e existencias.
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.5 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CAA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias. ¢ Preg P Preg N 10
PE.6 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion. ¢ Preg P Preg N 20
PE.7 - Exame con preguntas tipo test e preguntas curtas
CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato. ¢ Preg P Preg N 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

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.

4.3.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 Profesorado (en termos de Alumnado Resultad d R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
) - tarefas) (tarefas) SO ED E T IS ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
o Subida 4 plataforma dos o Comprensién dos contidos o PE.1-Exame con preguntas tipo test e
O control de existencias - Comezaremos contidos relativos & unidade preguntas curtas
explicando a importancia do control de
existencias en restauracion antes de pasara | e Resolucion de dubidas que o PE.5 - Exame con preguntas tipo test e 40
metodoloxia empregada no control de xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas
existencias. na plataforma como na
titoria presencial colectiva
« Resolucién de dubidas que « Comprension dos contidos o PE.2 - Exame con preguntas tipo test e
Solicitude de pedidos - Realizaremos pedidos xurdan polos alumnos tanto preguntas curtas
de MMPP empregando os documentos na plataforma como na ) 4,0
pertinentes titoria presencial colectiva « PE.3- Exame con preguntas tipo test e
preguntas curtas
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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 procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
Inventarios: concepto, procedemento e o Resolucién de dubidas que « Comprension dos contidos o PE.4 - Exame con preguntas tipo test e
documentacion asociada - Estudaremos xurdlar: ;;olos alumnos tanto preguntas curtas
; . . ) na plataforma como na )
0
: reguntas curtas '
inventario do economato, empregando preg
aplicacions informaticas. Remataremos o PE.7 - Exame con preguntas tipo test e
calculando os consumos de existencias preguntas curtas
TOTAL 13,0

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

Os criterios minimos exixibles son os que se relacionan a continuacion:
CA1.1 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.
CA1.1.1 - Describironse as MP en restauracion
CA1.1.2 - Clasificaronse as MP en restauracion
CA1.2 - Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o cédigo alimentario.
CA1.3 - Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as sUas calidades organolépticas.
CA1.4 - Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stas principais aplicacions gastrondmicas.
CA1.5 - Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.
CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse 0s selos europeos e o0s espafiois de calidade alimentaria.
CA1.7 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.
CA3.1 - Describironse e caracterizaronse as operaciéns necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.
CA4.7 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
CA5.1 - Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.
CA5.2 - Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
CA5.3 - Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producion por parte do provedor.
CA3.2 - Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.
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CA3.3 - Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producién e os obxectivos econémicos do establecemento.

CA3.4 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.5 - Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CA3.6 - Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente @ embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.
CA3.7 - Verificaronse o cumprimento da peticidn de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CA3.8 - Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 - Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

CA3.10 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

En este médulo las evaluaciones trimestrales no seran de tipo continuo, cada evaluacion tendra unidades y tematicas diferentes, y seran evaluadas de forma independiente.
PRUEBA ESCRITA

Se realizara una prueba escrita por evaluacion. Correspondiente a las Unidades Didacticas desarrolladas en cada evaluacion. Sera necesario alcanzar los Criterios de Evaluacion Minimos Exigibles para superar
dicha unidad. De forma general el peso de este instrumento sera de un 100%.

Procedimientos de la prueba tedrica:
Los examenes teoricos duraran un maximo de 1 horas, seran de tipo test, preguntas cortas o desarrollo.

Las notas se representan con niimeros enteros por lo que los decimales se redondearan al alza a partir de 0,75, segun acuerdo de departamento reunido el dia 17/09/2024.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Se realizara una recuperacion orientada en los minimos exigibles de cada UD no superados, y consistira en una prueba tedrica de las UD no superadas. Sera imprescindible la superacion de los CRITERIOS
MINIMOS IMPRESCINDIBLES para poder recuperar el médulo.
Se realizard segun convocatoria y sera preciso confirmar asistencia. La metodologia de las pruebas sera la misma que la indicada para las evaluaciones.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

NO PROCEDE

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon 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.

Para o seguimento mensual utilizarase a plataforma ou sistema informatico na web: www.edu.xunta.es/programacions.
Nas reunions de departamento tamén se preguntara polo seguimento das programacions e quedaran reflexadas as incidencias nas correspontes actas de departamento.

Para a memoria final utilizaremos un modelo determinado.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial constara dun cuestionario tipo test é de resposta sinxela sobre vocabulario especifico sobre Hixiene persoal, alimentaria, conservacién e manipulacién de alimentos.
O obxetivo do cuestinario /avaliacion inicial ,sera concretar en que nivel de cofiecementos se atopa o grupo con relacion 6 médulo.

A avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sta aplicaciéon empregaranse:

Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do modulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas
sobre 0 médulo.

Tendo en conta que se trata do primeiro ano do ciclo, empezarase cun nivel basico, e pofiendo en practica os cofiecementos tedricos adquiridos.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion 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.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

1.Educacion 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.

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

3.Educacion para a satide: E importante adquirir bos hébitos 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.

4.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.

5.Educacion 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,...)

6.Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o 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.

7.Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacidn profesional polo caracter tedrico ¢, practico que poste o mddulo 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

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:
1.Semanas ou xornadas gastrondmicas.

2.Presentacion de produtos.

3.Presentacion de equipos.

4.Conferencias e charlas especializadas.

5.Cursos monograficos

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do IES con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter benéfico.
Actividades extraescolares

1.Visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a stia organizacion e funcionamento.

10.0utros apartados

10.1) Confinamiento

En caso dun confinamento xeral de todo o grupo as clases desenvolveranse telematicamente, mediante plataformas corporativas ; a entrega de tarefas e apuntamentos sera a través da aula virtual do curso.

En caso dun confinamento individual dun alumno/a intentarase que siga as clases telematicamente nas horas lectivas se o equipamento do centro o permite, de non ser posible enviaraselle traballo e explicacion a
traves da aula virtual. Tamen se empregara o correo para a comunicacion cos alumnos asi como o envio de tarefas.

En caso de non poder realizar alguna proba presencialmente por estar confinado, asignaranselle unhas tarefas das que tera que remitir a foto ou dependendo un video.

En canto a parte tedrica asignaraselle unha proba na aula virtual que podera estar composta de preguntas tipo test, preguntas cortas, quizziz etc..

10.2) Confinamento total.

Cabe mencionar que o centro non conta cos medios precisos para a 0 cumprimento dos requisitos que figuran na programacién en caso de confinamento ,parcial ou total, polo que 0 seguimento das clases on- line e
practicamente imposible de cumprir, xa que precisamos de dotacion de medios.
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10.3) Adaptacion do centro

Cabe mencionar que o centro non conta cos medios precisos para a formacion en casos de confinamento parcial ou confimanento total, polo que o seguimento das clases on- line e practicamente imposible de
cumprir, xa que precisamos de dotacion de medios.

Dada situacién que estamos a pasar as activiadades como catas e posibles visitas a instalacions ou outros este curso, en principio non se poderan levar a cabo. Ainda que estaremos pendentes das situacions
sanitarias e das instrucions destas.
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