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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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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Aimportancia que o Sistema Educativo Espafiol concede & Formacion Profesional aséntase no respecto aos dereitos e liberdades recofiecidos no artigo 27 da Constitucion Espafiola. As estratexias coordinadas para
0 emprego que postula a Unién Europea regulanse na Lei Organica 5/2002, do 19 de xufio, das Cualificacions e da Formacién Profesional, e oriéntanse, con especial énfase cara & obtencion dunha poboacién activa,
cualificada e apta para a mobilidade ¢ libre circulacién. O actual contexto lexislativo, reivindica unha maior implicacion do sistema educativo na sociedade e no tecido produtivo, apostando fortemente pola formacién
profesional, tal e como se recolle no preambulo da Lei Organica 3/2020, do 29 de decembro, pola que se modifica a Lei Organica 2/2006, do 3 de maio, de Educacion (en diante LOE-LOMLOE). A cidadania reclama
un sistema educativo moderno, mais aberto, menos rixido, multilinglie e cosmopolita que desenvolva todo o potencial e talento dos seus cidadans e que tefia entre os seus obxectivos o reforzo da equidade e da
capacidade inclusiva.

Esta programacion realizase para 0 modulo de Control de aprovisionamento e materias primas, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restuaracion; tomado como referencia o Decreto 88/2011
polo que se establece o titulo de Técnico superior en direccion de servizos de restauracion e introducindo as adapatacidns necesarias para adecuar a docencia as 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 e 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:

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir 0 conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en

coordinacion con outros departamento.
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3. Relacién 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
S| o
S RA | RA| RA [ RA | RA
= 1 2 3 4 5
1 | Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 111 21 X X X X X
. o . Cofieceremos os produtos alimenticios que se utilizan en restauracién asi como o seu
2 |ldentificacién e andlisis de alimentos andlise sensorial 12 | 23 X
3 | Presentacion comercial y etiquetado Cofieceremos a presentacion comercial e o etiquetado das materias primas 12 | 23 X
" . . Recibiremos materias primas e outros materiais, e verificaremos o cumprimento dos
4 | Recepcion de las materias primas protocolos de calidade e seguridade alimentaria. 1019 X
» ) Cofieceremos o sistema de almacenamento de materias primas e outras subministracions
5 | Xestibn do almacén, economato ¢ bodega en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion. 4 7 X
) . Cofieceremos o control de consumos e existencias, asi como o rexistros movementos de
6 | Control de existencias entradas e saidas de xéneros. 4 7 X
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 1"
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 stias calidades organolépticas e as stas aplicacions. Sl
RA2 - Cata alimentos para a sua seleccidn e o seu uso en hostalaria. Sl
RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria. Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Almacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion. Sl
RAS5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Realizar las actividades de formacién y trabajo efectivo en la empresa, para completar los RA -
relacionados con el médulo. L Actividades na empresa. 1.0
TOTAL 11

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)

TO.1- SOBRE OS CONTIDOS

CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion. ° S 2
T0.2 - SOBRE OS CONTIDOS

CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o cddigo alimentario. ° S 2

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stias caracteristicas e as stias calidades o TO.3 - SOBRE OS CONTIDOS S 3

organolépticas.

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stias principais aplicacions | » TO.4 - SOBRE OS CONTIDOS S 3

gastrondmicas.
T0.5 - SOBRE OS CONTIDOS

CA1.5 Recofiecéronse as categorias € as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas. ° S 3
T0.6 - SOBRE OS CONTIDOS

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria. ° S 3
T0.7 - SOBRE OS CONTIDOS

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 | o TO.8 - SOBRE OS CONTIDOS S 2

adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método| » TO.9 - SOBRE OS CONTIDOS S 2

previamente establecido.

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a stia cata co fin de valorar a stia posible adquisicién e o seu| » TO.10 - SOBRE OS CONTIDOS S 2

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.11- SOBRE OS CONTIDOS S 3
proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
« T0.12 - SOBRE OS CONTIDOS
CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais. N 3
CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patron establecido atendendo & sta clasificacion | o TO.13 - SOBRE OS CONTIDOS N 3
comercial ou denominacién de orixe, entre outras.
CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun e T0O.14 - SOBRE OS CONTIDOS N 3
produto, utilizando un vocabulario especifico.
CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a stia inalterabilidade durante o e T0.15- SOBRE OS CONTIDOS N 3
almacenamento.
CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en| » TO.16 - SOBRE OS CONTIDOS N 3
cocifia.
« T0.17 - SOBRE OS CONTIDOS
CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario. N 2
CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion | » TO.18 - SOBRE OS CONTIDOS N 9
e 0s obxectivos econdmicos do establecemento.
« T0.19 - SOBRE OS CONTIDOS
CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. N 2
« T0.20 - SOBRE OS CONTIDOS
CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido. N 2
CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente 4 embalaxe, o transporte, a cantidade, a  T0O.21 - SOBRE OS CONTIDOS N )
calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.
CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticién de compra e os requisitos establecidos para as materias primas o T0.22 - SOBRE OS CONTIDOS N 9
solicitadas.
« T0.23 - SOBRE OS CONTIDOS
CA3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion. N 2
o T0.24 - SOBRE OS CONTIDOS
CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos. N 2
CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | » TO.25 - SOBRE OS CONTIDOS N 9
de proteccion ambiental.
CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e | o T0O.26 - SOBRE OS CONTIDOS S 9
outras subministracions.
« T0.27 - SOBRE OS CONTIDOS
CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas. S 2
CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata o momento | » TO.28 - SOBRE OS CONTIDOS S 4

do seu uso.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)

« T0.29 - SOBRE OS CONTIDOS

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo. S 5
« T0.30 - SOBRE OS CONTIDOS

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condiciéns de orde e limpeza. S 5
« T0.31- SOBRE OS CONTIDOS

CAA4.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos. N 2

CA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de |  T0.32 - SOBRE OS CONTIDOS N 9

proteccion ambiental.
« T0.33 - SOBRE OS CONTIDOS

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion. N 2

CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion e T0.34 - SOBRE OS CONTIDOS N 9

asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CA5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda efou| » T0O.35 - SOBRE OS CONTIDOS N 9

producion por parte do provedor.

CA5.4 Realizéronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcién e a importancia no control de o T0.36 - SOBRE OS CONTIDOS N 3

consumos e existencias.
« T0.37 - SOBRE OS CONTIDOS

CAA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias. N 3
« T0.38 - SOBRE OS CONTIDOS

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion. N 3
« T0.39 - SOBRE OS CONTIDOS

CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato. N 3

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.
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Contidos

Andlise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia basica da andlise 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.

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

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

Solicitudes de compra.

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

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

Documentos relacionados coas operacions 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 sta conservacion, o seu aimacenamento e 0 seu consumo.

Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucion interna.

Practicas de proteccidn ambiental nos procesos de aprovisionamento.

Control de existencias en restauracion: concepto.

Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relaciéns interdepartamentais, control e entrega directa.
Inventario e valoracion de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, procedemento de execucidn e documentos asociados.

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

TO.1- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.2- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.3- SOBRE OS CONTIDOS

o TO.4- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.5- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.6 - SOBRE OS CONTIDOS

o TO.7 - SOBRE OS CONTIDOS

Actividades na empresa. - Actividades que se » T08-SOBRE OS CONTIDOS

. 11,0
desenvolveran na empresa.

TO.9 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.10 - SOBRE OS CONTIDOS

o TO.11-SOBRE OS CONTIDOS

o T0.12- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.13 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.14 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.15- SOBRE OS CONTIDOS
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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)

o T0.16 - SOBRE OS CONTIDOS

o TO.17 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.18 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.19- SOBRE OS CONTIDOS

« T0.20 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.21- SOBRE OS CONTIDOS

o T0.22 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.23 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.24 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.25- SOBRE OS CONTIDOS

« T0.26 - SOBRE OS CONTIDOS

o T0.27 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.28 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.29 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.30 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.31- SOBRE OS CONTIDOS

« T0.32 - SOBRE OS CONTIDOS




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 (sesiéns)
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)

« T0.33 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.34 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.35- SOBRE OS CONTIDOS

« T0.36 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.37 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.38 - SOBRE OS CONTIDOS

« T0.39 - SOBRE OS CONTIDOS

TOTAL 11,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Identificacion e andlisis de alimentos 12
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Cata alimentos para a sua seleccidn e o seu uso en hostalaria. Sl

-10-
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. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Descrl_plr e clasmcg( 0s allmentos que se utili-zan en restauracién. Recofiecer as catego-rias e y ACTIVADE TEORICA. 8,0
presentacions comerciais de alimentos
2.1 Analizar a organizacion de alimentos tendo como referencia o cddigo. Recofiecer os alimentos que se )
utilizan en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organo-Iépticas.alimentario. 2 ACTIVIDADE PRACTICA 4,0
Relacionar as calidades organolépticas coas suas principais aplica-ciéns gastronémicas
TOTAL 12
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 Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sda cata co fin de valorar a sta posible adquisicion e o seu| » PE.1 - Supuesto practico sobre el analisis sensorial N 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 | » PE.2 - Supuesto practico sobre el analisis sensorial S 25
proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

- , . . o s ) " PE.3 - Supuesto practico sobre el anlisis sensorial

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais. | * P P S 25
CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo & stia clasificacion | » PE.4 - Supuesto practico sobre el analisis sensorial N 10
comercial ou denominacion de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun o PE.5 - Supuesto practico sobre el analisis sensorial N 10
produto, utilizando un vocabulario especifico.

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucién dun produto xa catado, e a sta inalterabilidade durante o o PE.6 - Supuesto practico sobre el andlisis sensorial N 10
almacenamento.

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Andlise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.
Terminoloxia basica da andlise sensorial de alimentos.

Atributos dos alimentos.

-11-
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Contidos

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 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

Ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora

Duracioén

Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion

« DESCRIPCION E o REALIZACION DE FICHAS | o FICHAS TECNICAS DE o PIZARRA o PE.1- Supuesto practico sobre el
DIFERENCIACION ENTRE NAS QUE SE ALIMENTOS analisis sensorial
A TIPOLOXIA DE CLASIFIQUEN E <
ALIMENTOS RELACIONEN 0S « CANON DE VIDEO o PE.2 - Supuesto practico sobre el
DIFERENTES TIPOS DE analisis sensorial

ALIMENTOS « PE.3 - Supuesto practico sobre el

ACTIVADE TEORICA. - Clsifacar e definir os analisis sensorial

alimentos segun a reglamentacion vixente o PE.4 - Supuesto practico sobre el
andlisis sensorial

8,0

o PE.5 - Supuesto practico sobre el
andlisis sensorial

o PE.6 - Supuesto practico sobre el
andlisis sensorial

¢ EXPOSICION | e ¢ ,ANALISIS DA | « ESQUEMA o PIZARRA o PE.1 - Supuesto practico sobre el
REFERIDA A ) INFORMACION MEDIANTE andlisis sensorial
INFORMACION CONTIDAO|  SUPOSTOS PRACTICOS

CODIGO ALIMENTARIO DO CODIGO ALIMENTARIO « APUNTES + PE.2- Supuesto practico sobre el
ESPANOL analisis sensorial

ACTIVIDADE PRACTICA - Analizar e estudar « CANON DE VIDEO « PE.3 - Supuesto practico sobre el
o CODEX. analisis sensorial 4,0

o PE.4 - Supuesto practico sobre el
andlisis sensorial

o PE.5 - Supuesto practico sobre el
andlisis sensorial
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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.6 - Supuesto practico sobre el
anélisis sensorial
TOTAL 12,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Presentacion comercial y etiquetado 12
4.3.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
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 IDENTIFICAR AS NECESIDADES DE APROVISIONAMENTO. 1 DETERMINACION DAS NECESIDADES DE APROVISIONAMENTO 4,0
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 4,0
TOTAL 12
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Describi lasifica ter , ‘ " o PE.1- Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones s 20

.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion. comerciales de los alimentos

) L . . . . ) . o PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones
CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario. comerciales de los alimentos S 10
CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stias caracteristicas e as stas calidades « PE.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones s 10
organolépticas. comerciales de los alimentos
CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stas principais aplicaciéns | » PE.4 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones s 10
gastronémicas. comerciales de los alimentos
L, . . - . . o PE.5 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones
CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacidns comerciais dos alimentos e das bebidas. comerciales de los alimentos S 10
o PE.6 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre la presentacion
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria. comercial y caracteristicas de las materias primas y alimentos de calidad N 10
diferenciada
e . ) . . . . o PE.7 - Cuestionario de emparejamiento de los productos con sello de calidad
CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria. alimentaria pare) P N 10
CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os esténdares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra |  PE.8 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones N 10
adquirir. comerciales de los alimentos
CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de cétering, de acordo co método| » PE.9 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las presentaciones N 10
previamente establecido. comerciales de los alimentos
TOTAL 100

4.3.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.
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4.3.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

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

Duracion
(sesions)

DETERMINACION DAS NECESIDADES DE
APROVISIONAMENTO - Mediante a folla de
pedido detectar as necesidades de
aprovisionamiento do establecimiento

L4

DEFINICION
DE APROVISIONAMENTO
E, A CONTINUACION,
EXPLICARA AS DISTINTAS
FASES E FUNCIONS QUE
O CONSTITUEN, OS
DOCUMENTOS
ASOCIADOS E OS
DEPARTAMENTOS E
CARGOS INVOLUCRADOS
EN CADA ETAPA.

14

DESENVOLVEMENTO DE
DIAGRAMA EXPLICATIVO
DO CICLO DE COMPRAS

¢ .
FAMILIARIZACION COS
DISTINTOS DOCUMENTOS
ASOCIADOCS .

o ESQUEMA

o FICHAS

« CANON DE VIDEO

o PIZARRA

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.4 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre |a presentacion
comercial y caracteristicas de las
materias primas y alimentos de calidad
diferenciada

PE.7 - Cuestionario de emparejamiento
de los productos con sello de calidad
alimentaria

PE.8 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

PE.9 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

4,0

CUMPLIMENTACION DOS DOCUMENTOS
RELACIONADOS COA FUNCION DE

¢ )
PRESENTACION DOS

¢ RECONECER
E INTERPRETAR A

o MANEXO DE SOFTWARE
DE XESTION DE ALMACEN

o PIZARRA

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las

4,0
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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)
DISTINTOS DOCUMENTOS INFORAMCION CONTIDA o APUNTES presentaciones comerciales de los
RELACIONADOS COA NA DOCUMENTACION alimentos
FUNCION DE QUE SE LLES - o
APROVISIONAMENTO PROPORCIONE. o CANON DE VIDEO PE.2 - Cuestionario de preguntas de
DETALLANDO A SUA FUN- ADQUIR respuetsta,corta sobre I.aT Gl
CION, INFORMACION QUE DESTREZA NO MANEXO . presentaciones comerciales de 10S
CONTENEN, FASES OU DE SOFWARE DE s ey DE XESTION DE alimentos
ETAPAS NAS QUE SE ALMACEN PARA A PE.3 - Cuestionario de preguntas de
CREAN E/OU CONSULTAN,|  CUMPLIMENTACION E respuesta corta sobre las
CARGO E/OU XESTIONDA presentaciones comerciales de los
DEPARTAMENTO | DOCUMENTACION. alimentos
RESPONSABLE DA SUA PE.4 - Cuestionario de preguntas de
XESTION...
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos
PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
APROVISIONAMENTO - documentos presentaciones comerciales de los
asociados co aprovisionamiento alimentos
PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre la presentacion
comercial y caracteristicas de las
materias primas y alimentos de calidad
diferenciada
PE.7 - Cuestionario de emparejamiento
de los productos con sello de calidad
alimentaria
PE.8 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos
PE.9 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos
.} ) . « FICHAS DE PEDIDOS « CANON DE VIDEO PE.1 - Cuestionario de preguntas de
REALIZARANSE PEDIDOS, CUMPLIMENTAR BONOS respuesta corta sobre las
ANTE CASOS SUPOSTOS DE PEDIDOS presentaciones comerciales de los
EMISION E SEGUIMENTO DO ESTADODE |  OU REAIS, UTILIZANDO + FICHAS DE PEDIDOS alimentos
PEDIDOS - control de proveedores pedidos PARA ISO TODOS OS PE.2 - Cuestionario de preguntas de 40
DOCUMENTOS
respuesta corta sobre las
NECESARIOS, OS CALES presentaciones comerciales de los
XA FORON alimentos
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Instrumentos e procedementos de

Recur. s
ecursos avaliacion

Resultados ou produtos

Duracién
(sesions)

PRESENTADOS NAS
ACTIVIDADES
ANTERIORES

o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

o PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre la presentacion
comercial y caracteristicas de las
materias primas y alimentos de calidad
diferenciada

o PE.7 - Cuestionario de emparejamiento
de los productos con sello de calidad
alimentaria

o PE.8 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

o PE.9 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las
presentaciones comerciales de los
alimentos

TOTAL

12,0

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

Recepcién de las materias primas

10
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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
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 DESCRIBIR E CARACTERIZAR AS OPERACIONS NECESARIAS PARA RECEPCIONAR MATERIAS y ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION DE 20
PRIMAS MATERIAS PRIMAS '
2.1 INTERPRETAR O ETIQUETADO DOS PRODUCTOS 2 INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE PRODUCTOS 2,0
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
4.1 VERIFICAR O CUMPRIMIENTO POR PARTE DO PROVEEDOR A NORMATIVA REFERENTE AL 4 PROVEEDOR DE LA NORMATIVA REFERENTE AL EMBALAJE, TRANSPORTE, 20
EMBALAJE, TRANSPORTE, TEMPERATURA...
TEMPERATURA...
5.1 RECONECER E FORMALIZAR OS DOCUMENTOS RELACIONADOS COS PROCESOS DE 5 INTERPRETACION, FORMALIZACION DOS DOCUMENTOS RELACIONADOS COA 20
RECEPCION RECEPCION ’
TOTAL 10
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n i.mos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en|  PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre el proceso de s 10
cocifia. recepcion de materias primas
e PE2- jonari i |
CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo € hixiénico-sanitario = ~ontrol %ﬁ;ﬂ(ﬁggﬁggﬂ?&gfguntas de respuesta corta sobre equipamentos para e S 10
CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion s 10
e 0s obxectivos econémicos do establecemento.
e PE3- Acti | eti j | i0
CA34 Interpretouse a efiquetaxe dos produtos. matgriassugr?;?s practico sobre el etiquetaje de productos durante la recepcion de s 10
e PE4- Acti | i0 | i ibi
CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido. durantes glp ;;sggsgrzglf&:ggirgne:jgor:]naa:;it;ascmmdaz as cantidades recibidas S 10
CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a « PE.5- Supuesto practico sobre el etiquetaje de productos durante la recepcion de s 10
calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc. materias primas
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)

CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticién de compra e os requisitos establecidos para as materias primas « PE.6 - Supuesto practico sobre el etiquetaje de productos durante la recepcion de N 10

solicitadas. materias primas
. . " PE.7 - Supuesto practico sobre la cumplimentacion y reconocimiento relacionados
CA3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion. ‘ con los prgcesos%e recepciénde docupmentos y N 10
PE.8 - Supuesto practico sobre el etiquetaje de productos durante la recepcién de

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos. ¢ materias P P ueta) P P N 10
primas

CA3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e | » PE.9 - Supuesto practico sobre el etiquetaje de productos durante la recepcion de N 10
de proteccion ambiental. materias primas

TOTAL 100

4.4.¢) 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 operacions de recepcién, economato e adega: funcions, formalizacion e tramitacion.

4.4.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
Gl ) Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o DEFINICION |« ¢ ) « ORGANIGRAMAS « CANON DE VIDEO o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
) DE RECEPCION DE REALIZACIONS DE respuesta corta sobre el proceso de
ORGANIZACION E CONTROL DAS FASES | ENEROS, DOCUMENTOS |  ESQUEMAS recepcion de materias primas
E PROCEDEMENTOS PARA A RECEPCION ASOCIADOS E o PIZARRA o 20
DE MATERIAS PRIMAS - Recofiecer os DEPARTAMENTOS E o PE.2 - Cuestionario de preguntas de '

produtos do mercado segun o seu etiquetado

CARGOS INVOLUCRADOS

respuesta corta sobre equipamentos
para el control higiénico-sanitario
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Instrumentos e procedementos de

Recur. s
ecursos avaliacion

Resultados ou produtos

Duracién
(sesions)

o PE.3 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.4 - Supuesto practico sobre la
comprobacién de las cantidades
recibidas durante el proceso de
recepcion de materias primas

o PE.5 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.6 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.7 - Supuesto practico sobre la
cumplimentacién y reconocimiento
relacionados con los procesos de
recepcionde documentos

o PE.8 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.9 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

INTERPRETACION DO ETIQUETADO DE
PRODUCTOS - Recofiecer os produtos do

mercado segun o seu etiquetado

o PE.1- Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el proceso de
recepcion de materias primas

o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre equipamentos
para el control higiénico-sanitario

o PE.3 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.4 - Supuesto practico sobre la
comprobacion de las cantidades
recibidas durante el proceso de
recepcion de materias primas

o PE.5 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.6 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la

2,0
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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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

recepcion de materias primas

o PE.7 - Supuesto practico sobre la
cumplimentacién y reconocimiento
relacionados con los procesos de
recepcionde documentos

o PE.8 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.9 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

‘ é ) o MANIPULACION DE | « CANON DE VIDEO o PE.1 - Cuestionario de preguntas de

DESENVOLVEMENTO DO INTERPRETACION DE EQUIPOS DE ALMACEN respuesta corta sobre el proceso de

PROCESO DE RECEPCION|  ALBARAN, UTILIZACION FICHAS DE PEDIDOS recepcion de materias primas

EE ggsgﬁ%%RlAS TENDO I\DIIIIEE[EIC();IJ(;T\IOYS CDOENTROL o PE.2 - Cuestionario de preguntas de

PARAMETROS DE APROPIADOS ) respuesta corta sobre equipamentos

CALIDADE o EQUIPOS DE ALMACEN para el control higiénico-sanitario

o PE.3 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.4 - Supuesto practico sobre la
comprobacion de las cantidades
recibidas durante el proceso de

X recepcion de materias primas
VERIFICACION DO CUMPRIMENTO DA

PETICION DE COMPRA (COINCIDENCIA » PE5- Supuesto précico sobre cl ,

EN CANTIDAD, CALIDAD...) - Recofiecer os etiquetaje de productos durante Ia 0

produtos do mercado seguin o seu etiquetado recepcion de materias primas

o PE.6 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.7 - Supuesto practico sobre la
cumplimentacion y reconocimiento
relacionados con los procesos de
recepcidnde documentos

o PE.8 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.9 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
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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)

recepcion de materias primas

VERIFI(;ACION DO CUMPRIMENTO DA
PETICION DE COMPRA POR PARTE DEL
PROVEEDOR DE LA NORMATIVA
REFERENTE AL EMBALAJE,
TRANSPORTE, TEMPERATURA... -
Recofiecer os produtos do mercado segun o
seu etiquetado

¢

DESENVOLVEMENTO DO
PROCESO DE RECEPCION
DE MERCADORIAS TENDO
EN CONTA OS
PARAMETROS DE
CALIDADE

4

INTERPRETACION DE
ALBARAN, UTILIZACION
DE EQUIPOS DE
MEDICION E CONTROL
APROPIADOS PARA A
RECEPCION DE
MERCADORIAS

« MANIPULACION DE
EQUIPOS DE ALMACEN

« CANON DE VIDEO

« FICHAS DE PEDIDOS

« EQUIPOS DE ALMACEN

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el proceso de
recepcion de materias primas

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre equipamentos
para el control higiénico-sanitario

PE.3 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

PE.4 - Supuesto practico sobre la
comprobacién de las cantidades
recibidas durante el proceso de
recepcion de materias primas

PE.5 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

PE.6 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

PE.7 - Supuesto practico sobre la
cumplimentacién y reconocimiento
relacionados con los procesos de
recepcionde documentos

PE.8 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

PE.9 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

2,0

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

L4

DESCRIBIR
OS DIFERENTES
DOCUMENTOS DE
RECEPCION DE
MERCADORIAS

L4

RELACIONAR
E APLICAR OS
DIFERENTES
DOCUMENTOS DE
RECEPCION E CONTROL

o DOCUMENTOS DE
RECEPCION E CONTROL

o FICHAS DE CONTROL

« CANON DE VIDEO

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el proceso de
recepcion de materias primas

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre equipamentos
para el control higiénico-sanitario

PE.3 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

2,0
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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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

o PE.4 - Supuesto practico sobre la
comprobacién de las cantidades
recibidas durante el proceso de
recepcion de materias primas

o PE.5 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.6 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.7 - Supuesto practico sobre la
cumplimentacién y reconocimiento
relacionados con los procesos de
recepcionde documentos

o PE.8 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

o PE.9 - Supuesto practico sobre el
etiquetaje de productos durante la
recepcion de materias primas

TOTAL 10,0

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Xestion do almacén, economato e bodega 4

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion. Sl
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4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . 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 10
2.1 DETERMINAR LOS METODOS DE CONSERVACION IDONEOS PARA LAS MATERIAS PRIMAS 2 METODOS DE CONSERVACION 1,0
3.1 COLOCAR AS MATERIAS PRIMAS EN FUNCION DA PRIORIDADE DE CONSUMO. 3 CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. 1,0
4.1 REALIZAR TODAS AS OPERACIONS TENDO EN CONTA A NORMATIVA HIXIENICO-SANITARIA, 4 EXPOSICION REFERENTE A NORMATIVA HIXIENICO-SANITARIA DAS ZOAS DO 10
DE SEGURIDADE LABORAL E DE PROTECCION AMBIENTAL. ALMACEN ’
TOTAL 4
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 (%)
CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las zonas de S 2
outras subministracions. almacenamiento de materias primas y otros suministros
PE.2 - Cuestionario d tas d ta corta sob étodos d
CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas. conservauc?gr:onano © pregunias e respuesta coria sobre metodos de S 20
CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento PE.3 - Cuestionario de emparejamiento sobre temperaturas de conservacion de S 2
do seu uso. generos
) ) . L - PE .4 - Cuestionario de emparejamiento sobre el orden de colocacion de materias
CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo. primas en funcién de su fecha de caducidad primaria o secundaria S 10
PE.5 - Cuestionarios d t rt bre | dici de limpieza del
CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condiciéns de orde e limpeza. almacénezzéﬁgﬂ?& yebggegguan 25 corlas sobre fas condiciones de fimpieza ¢e N 10
PE.6 - Cuestionarios d t rt bre | dici de limpieza del
CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos. almacénezzéﬁgﬂ?& yebggegguan 35 Gorias sobfe 1as condiclones de fimpleza de N 10
CA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | » PE.7 - Cuestionarios de preguntas cortas sobre las condiciones de limpieza del N 10
proteccion ambiental. almacén, economato y bodega
TOTAL 100
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Contidos

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

Condiciéns hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

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

Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucion interna.

Practicas de proteccién ambiental nos procesos de aprovisionamento.

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
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
esultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o EXPOSICION | » ¢ DIAGRAMAS | o ESQUEMAS « CANON DE VIDEO PE.1 - Cuestionario de preguntas de
DO PROCESO DE DE FLUXO respuesta corta sobre las zonas de
ALMACENAMENTO ¢ FICHAS DE almacenamiento de materias primas y
; , INVENTARIOS o FICHAS o PIZARRA otros suministros
REALIZACIONS DE PE.2 - Cuestionario de preguntas de
ESQUEMAS respuesta corta sobre métodos de
¢ DIAGRAMA conservacion
DE FLUXO DE ALMACEN
PE.3 - Cuestionario de emparejamiento
sobre temperaturas de conservacion
PROCESO DE ALMACENAMENTO DE de géneros
XENEROS - como almezenar, orde de 1,0

almacenamento segln a sUa natureza

PE.4 - Cuestionario de emparejamiento
sobre el orden de colocacion de
materias primas en funcion de su fecha
de caducidad primaria o secundaria

PE.5 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.6 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
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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)

limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.7 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

METODOS DE CONSERVACION - como
almezenar, orde de almacenamento segun a

stia natureza

[4

DEMOSTRACION DOS
DIFERENTES TIPOS DE
CONSERVACION DE
XENEROS ATENDENDO A
SUA TIPOLOXIA

. REALIZACION
DE ESQUEMAS DONDE SE
RELACIONARAN 0S
XENEROS E A SUA
CONSERVACION

« ESQUEMA

o PIZARRA

o APUNTES

« CANON DE VIDEO

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las zonas de
almacenamiento de materias primas y
otros suministros

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre métodos de
conservacion

PE.3 - Cuestionario de emparejamiento
sobre temperaturas de conservacion
de géneros

PE.4 - Cuestionario de emparejamiento
sobre el orden de colocacién de
materias primas en funcién de su fecha
de caducidad primaria o secundaria

PE.5 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.6 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.7 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

CONTROL DE SAIDA DE XENEROS. -
Tendo en conta a sua caducidade e a
totacion, stokx e a sta disponivilidade

¢

DESENVOLVEMENTO DO
PROCESO DE SAIDA DE
XENEROS UTILIZANDO
DIFERENTES TECNICAS E
BASANDOSE NAS
RELACIONS
INTERDEPARTAMENTAIS

NTERPRETACION DO
PROCESO DE SAIDA DOS
XENEROS E MEDIANTE
PRACTICAS REALES
COMPRENDER AS
RELACIONS
INTERDEPARTAMENTAIS

« PRACTICAS REAIS

« CANON DE VIDEO

« EQUIPOS DE ALMACEN

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las zonas de
almacenamiento de materias primas y
otros suministros

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre métodos de
conservacion

PE.3 - Cuestionario de emparejamiento
sobre temperaturas de conservacion
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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)

de géneros

PE.4 - Cuestionario de emparejamiento
sobre el orden de colocacion de
materias primas en funcién de su fecha
de caducidad primaria o secundaria

PE.5 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.6 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

PE.7 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

. EXPOSICION
DA NORMATIVA
HIXIENICO-SANITARIA
PARA AS ZOAS DO
ALMACEN

EXPOSICION REFERENTE A NORMATIVA
HIXIENICO-SANITARIA DAS ZOAS DO
ALMACEN - Norma Hixienico sanitaria en
vixencia

¢

ELABORACIQN DUN PLAN
DE DETECCION DE
PUNTOS CRITICOS EN
CANTO A IMPORTANCIA
HIXIENICO-SANITARIA

« EXERCICIO

« CANON DE VIDEO

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre las zonas de
almacenamiento de materias primas y
otros suministros

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre métodos de
conservacion

PE.3 - Cuestionario de emparejamiento
sobre temperaturas de conservacion
de géneros

o PE.4 - Cuestionario de emparejamiento
sobre el orden de colocacién de
materias primas en funcién de su fecha
de caducidad primaria o secundaria

o PE.5 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega

o PE.6 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega
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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 PE.7 - Cuestionarios de preguntas
cortas sobre las condiciones de
limpieza del almacén, economato y
bodega
TOTAL 4,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Control de existencias 4
4.6.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
4.6.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 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 4
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4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)

PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre el control de

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion. ¢ existencias Preg P S 25

CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion « PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre los procedimientos de s 25

asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados. solicitud de pedidos

CA5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda efou | » PE.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre s 10

producion por parte do provedor.

CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcion e a importancia no control de o PE.4 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre los tipos y la s 10

CONSUMOS € existencias. importancia de los inventarios
PE.5 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre

CAA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias. ¢ Preg P N 10
PE.6 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre el consumo de

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion. ¢ existencias Preg P N 10
PE.7 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre

CAS.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato. ‘ Preg P N 10

TOTAL 100

4.6.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.
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4.6.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)
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacién
(titulo e descricion)
I EXPOSICION | o ¢ . o COTEXO DE MATERIALES | « CANON DE VIDEO PE.1 - Cuestionario de preguntas de
XERAL DO CONCEPTO DE ELABORACIONS DE E ALIMENTOS MEDIANTE respuesta corta sobre el control de
INVENTARIO, TIPOS, INVENTARIOS ELABORACIONS DE PIZARRA existencias
gl?égl-g\é(éi %UE I\L/IODELOS DEICHAS DE INVENTARIOS * PE.2 - Cuestionario de preguntas de
IMPORTANCIA COS INVENTARIOS respuesta corta sobre los .
DEPARTAMENTOS ) o APUNTES procedimientos de solicitud de pedidos
¢ . N
COMERCIAL E INTERPRETACION DA PE.3 - Cuestionario de preguntas de
CONTROL DE CONSUMOSE | ADMINISTRATIVO INFORMACION QUE respuesta corta sobre
EXISTENCIAS NA RESTAURACION. CONTENEN 0S o
INTERPRETACION, FORMALIZACION E INVENTARIOS PE.4 - Cuestionario de preguntas de 10
TRAMITACION DOS DOCUMENTOS _respuesta_corta sobre los tlipos yla ’
RELACIONADOS - Sobre pedidos, tempo de importancia de los inventarios
servizo e necesidades de producion PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre
PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el consumo de
existencias
PE.7 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre
) ) o} o CUMPLIMENTACION « PIZARRA PE.1 - Cuestionario de preguntas de
PRESENTACION DA DESENVOLVER OS PLANTILLAS PROPIAS DO respuesta corta sobre el control de
TIPOLOXIA DE ) DISTINTOS ] CALCULO DE CONSUMO APUNTES existencias
L] . .
e S °E2-Cusioraiodo s o
' respuesta corta sobre los
O Ei51C0 CALCULO DE CONSUMO « CANON DE VIDEO procedimientos de solicitud de pedidos
CALCULO DE CONSUMO TEORICO E PE.3 - Cuestionario de preguntas de
REAL, MINGUAS, PERDIDAS E ROTURAS - respuesta corta sobre
Seguin demanda do establecimento, PE.4 - Cuestionario de preguntas de 1.0
departamentos rotacion e consumo medio o respuesta corta sobre los tipos y la
estacional importancia de los inventarios
PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre
PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el consumo de
existencias
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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.7 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

VALORACION DAS EXISTENCIAS DO
ECONOMATO, BODEGA E ALMACEN -
Inventario das existencias e calculo medio do
custo das mercacias segun o precio no
momento da compra

4

DESCRIPCION DOS
DISTINTOS METODOS DE
VALORACION
ECONOMICA DOS
ARTICULOS (FIFO, PMP;)

L

, SUPOSTOS
PRACTICOS DE
VALORACION
ECONOMICA

« EXERCICIOS PRACTICOS

« CANON DE VIDEO

« SOFTWARE DE XESTION DE

ECONOMATO E BODEGA

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el control de
existencias

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre los
procedimientos de solicitud de pedidos

PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

PE.4 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre los tipos y la
importancia de los inventarios

PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el consumo de
existencias

PE.7 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

UTILIZACION DE APLICACIONS
INFORMATICAS DE CONTROL DE
CONSUMO E EXISTENCIAS NO
ECONOMATO E BODEGA - Estudo de
diversas aplilcacions e uso das dispofiibles
para o seu cofiecemento

‘ XESTION DE
CONTROL DE CONSUMO
DE EXISTENCIAS

MEDIANTE SOFWARE DE
ECONOMATO E BODEGA

L4

ENTENDER E
FAMILIARIZARSE CO
SOFWARE DE
ECONOMATO E BODEGA

« MANIPULACION DE
EQUIPOS DE ALMACEN
PARA A XESTION DE
CONTROL DE CONSUMO
E EXISTENCIAS

« CANON DE VIDEO

« SOFTWARE DE XESTION DE

ECONOMATO E BODEGA

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el control de
existencias

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre los
procedimientos de solicitud de pedidos

PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

PE.4 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre los tipos y la
importancia de los inventarios

PE.5 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

PE.6 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el consumo de
existencias

PE.7 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre
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TOTAL

4,0

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

Se realizaran 2 evaluaciones parciales a lo largo del curso:
18 evaluacion: antes del 20 de diciembre.
22 evaluacion: antes del 1 de marzo.

PRUEBAS DE EVALUACION ORDINARIAS
En cada evaluacion
Proba tedrica 100% del valor de la nota.

Las notas se representan con numeros 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

Las pruebas de recuperacion se calificaran con los mismos criterios de cualificacion detallados anteriormente para las pruebas de evaluacion ordinarias.

UD no superadas, de caracteristicas similares a las descritas en el apartado de pruebas de evaluacion ordinariag, 0 en un trabajo enfocado en aquellos aspectos no superados.

» El alumnado que no supere los minimos exigibles relacionados con la prueba escrita de una Unica evaluacion, podra realizar una prueba de recuperacién en septiembre que consistira en una prueba escrita de las

-32-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

» Aquel alumnado que, tras la segunda evaluacion no supere los minimos exigibles de una o més evaluaciones, tendréa derecho a realizar una prueba de recuperacion en septiembre que consistird en una Unica
prueba escrita de todas las UD del mddulo, de caracteristicas similares a las descritas en el apartado de ¢ pruebas de evaluacién ordinariag, 0 en un trabajo enfocado en aquellos aspectos no superados.a

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

no procede

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

0 que establece o sitema de xestion de calidade.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacion inicial encontrase subida na tutoria dop ciclo, esta analizarase na primeira reunién do equipo docente e trasladarase a memoria.

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

Non proceden
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

La educacion en valores es un concepto amplio y complejo que exige la implicacién de toda la comunidad educativa. Como docentes, debemos contribuir a la consecucion de los apartados ¢) y k) del art.1 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion consolidada con las modificaciones introducidas por la Ley Orgénica 3/2020, de 29 de diciembre.

Formando parte de los objetivos especificos del CD de Direccion de Cocina, recogidos en el art.9 del DECRETO 83/2011, de 20 de abril, se promoveran desde el mddulo de Control y aprovisionamiento de materias
primas, la educacion para el respeto al medio ambiente, a través de actividades de reciclaje, en las que el alumnado tendra que depositar en los contenedores del centro, los diferentes tipos de residuos que se
generan en la cocina atendiendo a su clasificacion. Igualmente se fomentara un uso racional y eficiente de la energia empleada y del consumo de agua, estableciendo unas pautas de buenas practicas ambientales;
se sensibilizara también, al alumnado sobre el impacto de la huella de carbono, impulsando el consumo del producto local, con el tratamiento productos de proximidad que pongan en valor la riqueza gastronémica
del territorio; y por Ultimo, se prestara especial atencién a la reduccion del desperdicio alimentario mediante la realizacion de un buen aprovisionamiento, haciendo un célculo preciso del rendimiento del producto; de
la correcta aplicacion de sistemas de conservacién de alimentos tales como el FIFO para conseguir una buena rotacion de géneros; y de la practica de un jcocina de aprovechamiento, para optimizar el tratamiento
de las materias primas y sus subproductos.

Otro de los valores que forman parte de los objetivos generales del ciclo es la educacion para la prevencion de riesgos laborales: a través de los ejercicios y actividades relacionados con el manejo del cuchillo
cebollero y su afilado, se analizaran los riesgos que conlleva su manipulacion y se daran las pautas para un uso seguro, responsable y civico.

Especial atencion se pondra en la educacion para la igualdad de sexos, fomentando el intercambio diario de roles en la composicion de los grupos de trabajo, siendo cada miembro de los grupos de trabajo
responsable de una determinada tarea (organizacién del trabajo, aprovisionamiento, registro del rendimiento de géneros, limpieza, mediador, etc.)

Se promovera también la educacion para la tolerancia y el respeto, mediante actividades cooperativas durante las sesiones dedicadas a la tormenta de ideas al inicio de cada UD, formadas por grupos heterogéneos
donde todos acepten las diferencias individuales favoreciendo el conocimiento mutuo.

Por Ultimo, la propia practica docente, servira como ejemplo para alcanzar la ética profesional en aspectos relacionados con puntualidad, limpieza y uniformidad.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

non proceden
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10.0utros apartados

10.1) Medidas Covid-19

ANEXO Xl
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Se por motivos de forza maior, todas as titarias e probas faranse on line
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