EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,

CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2024/2025 0 53 0

(*) 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,JUAN MANUEL SOTO LOPEZ,LUIS CERDEIRA VALLADARES,ANA MARIA LOPEZ NEIRA (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as stas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

RAZ2 - Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo 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 suas principais aplicacions gastronémicas.

CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafois de calidade alimentaria.

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

CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministracidns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sua posible adquisicion e o seu 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 proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

CAZ2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo a sua clasificacién comercial ou denominacién de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

CAZ2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sUa inalterabilidade durante o almacenamento.

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifa.

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

CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos 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 8 embalaxe, o transporte, a cantidade, a 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 solicitadas.

CAZ3.8 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 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

RAS - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idoneos para as materias primas.

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

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no seu consumo.

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza.

CAA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CAA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAb5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CAb5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relaciéns interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CADb.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producién por parte do provedor.

CAb5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sua funcion e a importancia no control de consumos e existencias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias.

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

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

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

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo ¢ Control e aprovisionamiento de materias primas,, evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe:
RA 1 Selecciona subministracions e materias primas, € identifica as stas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

RA 2 Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.

RA 3 Recibe materias primas e outros materiais, e verifica 0 cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

RA 4 Almacena materias primas € outras subministracions en restauracién, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

RA 5 Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

Las notas se representan con nimeros 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.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Realizacion dunha proba escrita que constara de preguntas tipo test, preguntas cortas asociadas aos criterios de avaliacion do curriculo, é exercicios de xestion de existencias, analisis de stocks. Punto Muerto. etc

Para superar esta parte sera necesario obter unha nota igual ou superior a 5

O tempo para a realizacion da proba sera de 2 hora.

Para a sta realizacion, o alumnado debera acudir & aula con boligrafo de cor azul.
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4.b) Segunda parte da proba

non procede




