KA XUNTA

CONSELLERiA DE CULTURA, AN EXO X|||
KH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j B I | C ] B

PROFESIONAIS

1. Identificacién da programaciéon

Centro educativo

Cadigo Centro Concello A[|o .
académico
36019256 | de Vilalonga Sanxenxo 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional : izl d(.’ Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT11 Cocifia e restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
arao basico
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Codigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . - :
MP/UF semanais anuais anuais
MP3036 | Aprovisionamento e conservacion de materias primas e hixiene na 2023/2024 4 117 140
manipulacion

(*) No caso de que o modulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracién

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA GORDILLO MIRA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A competencia xeral deste titulo consiste en realizar con autonomia as operacions basicas de preparacion e conservacion de elaboraciéns
culinarias sencillas no ambito de producion na cocifia i nas operacioéns de preparacion e presentacién de alimentos e bebidas en establecementos
de restauracion e catering, asistindo nos procesos de servizo e atencidn ao cliente, seguindo os protocolos de calidade establecidos, segutn
normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién medioambiental, comunicandose de forma oral e escrita en lingua Galega, asi como
en algunha lingua estranxeira con responsabilidade e inicitiva persoal observando as normas de seguridade e hixiene no traballo.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)
1 Materias primas: Recepcion e identificacion de diferentes produtos ou materias primas e a sUa conservacion e almacenaxe 57 41
recepcion e

almacenaxe. Uso de
recursos: Reducién,
reutilizacion e

reciclaxe.

2 Materias primas: Conservacion das materias primas empregando distintos métodos de conservacion e obtendo diferentes 47 34
conservacion. resultados
Métodos e resultados.

3 Normativa xeral de Boas practicas de seguridade e hixiene nas cocifias. 27 19
hixiene na

manipulacion: locais,
utis e persoal. Riscos
e fontes de
contaminacién

4 Técnicas de recolla, | Lexislacién ambiental espafiola e europea aplicable ds residuos. 9 6
clasificacion e
eliminacién de
residuos
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracién

- —
1 Materias primas:recepcion e almacenaxe. Uso de recursos: Reducidn, reutilizacion e reciclaxe. 57

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Utiliza os recursos eficientemente avaliando os beneficios ambientais asociados Sl
RAY - Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e as stias necesidades de conservacién e aimacenamento Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca

CA4.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega 4 proteccidén ambiental

CA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacidn dos recursos

CA4.4 Recofiecéronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxa utilizacion sexa menos prexudicial para o ambiente

CA4.5 Caracterizaronse as metodoloxias existentes para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria

CAA4.6 Identificaronse as non-conformidades e as acciéns correctivas relacionadas co consumo dos recursos

CAT7.1 Interpretaronse as instrucions recibidas e a documentacion asociada & recepcion de materias primas

CA7.2 Recofiecéronse as materias primas € as suas caracteristicas

CA7.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos

CA7.4 Comprobouse a coincidencia de cantidade e calidade do solicitado co recibido

CA7.5 Identificaronse as necesidades de conservacion das materias primas

CA7.6 Almacenaronse as materias primas no lugar apropiado para a sta conservacion, atendendo a normas establecidas e instrucions recibidas

CA7.7 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo

CA7.8 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza

4.1.e) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado polo uso de recursos na industria alimentaria.
Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.

Materias primas.
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Contidos

Descricion, caracteristicas, clasificaciéns e aplicacions.

Categorias comerciais e etiquetaxes.

Necesidades basicas de rexeneracién e de conservacion.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Economato e bodega: descricion e caracteristicas, clasificacion e distribucion de mercadorias en funcion do seu almacenamento e do seu consumo.
Documentos relacionados coas operacions de recepcion e saida.

Almacenaxe: métodos sinxelos e aplicacions.
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4.2.a) Identificacion da unidade didactica

jBIlClB

N. Titulo da UD Duracion
2 Materias primas: conservacion. Métodos e resultados. 47
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Envasa e conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, relacionando e aplicando o método acorde as necesidades dos produtos, segundo instrucions sl
recibidas e normas establecidas

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CAG.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, e os equipamentos asociados a cada método

CAG6.2 Relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e 0s equipamentos

CAB6.3 Executaronse as técnicas basicas de envasamento e conservacion seguindo os procedementos establecidos

CAB.4 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CAG.5 Determinaronse os lugares de conservacion idéneos para os xéneros, ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou destino final

CAG.6 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

4.2.e) Contidos

Contidos

Sistemas e métodos.
Descricion e caracteristicas dos sistemas e dos métodos de envasamento e conservacion.
Equipamentos asociados a cada método.

Procedementos de execucidn de técnicas basicas de envasamento e conservacion.
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Normativa xeral de hixiene na manipulacién: locais, utis e persoal. Riscos e fontes de contaminacion 27
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpa e desinfecta utensilios, equipamentos e instalacions, valorando a sta repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos Sl
RA2 - Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos Sl
RA3 - Aplica boas practicas de manipulacion de alimentos, en relacion coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos Sl

alumnado

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

Criterios de avaliacion

-
CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacion de alimentos

CA1.2 Avalidronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccion inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras

CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (L+D)

CA1.4 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requiridos

CA1.5 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD)

CA1.6 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos

CA1.7 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego

CA1.8 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD

CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencion

CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos

CA2.4 Recofiecéronse os comportamentos e as aptitudes susceptibles de producir contaminacién nos alimentos

CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracién

CA2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza

CA2.7 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras ou feridas da persoa manipuladora

CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacién

CA3.2 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxiinfeccions de orixe alimentaria, en relacion cos axentes causantes

CA3.3 Valorouse a repercusion dunha mala manipulacién de alimentos na sadde das persoas consumidoras
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Describironse as principais alteracions dos alimentos

CA3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos

CA3.6 Evitouse o0 contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados

CAZ3.7 Identificaronse alerxias € intolerancias alimentarias

CA3.8 Evitouse a posible presenza de trazas de alérxenos en produtos libres destes

CA3.9 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

4.3.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislacion e requisitos xerais de limpeza de utensilios, equipamentos e instalacions.

manipulacion dos produtos,

Sistemas e métodos de limpeza: aplicacions dos equipamentos e dos materiais basicos. Procedementos habituais: tipos e execucién.
Normativa xeral de hixiene aplicable & actividade.

Limpeza e desinfeccion.

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

Uniformidade e equipamento persoal de seguridade: caracteristicas.

Autocontrol. Sistemas de andlise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.

Procesos e produtos de limpeza: tipos, caracteristicas e aplicacions, medidas de seguridade e normas de almacenaxe, interpretacion das especificacions, perigos asociados a unha mala
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica

jBIlClB

N. Titulo da UD Duracion
4 Tecnicas de recolla, clasificacion e eliminacién de residuos. 9
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as sdas implicacidns a nivel sanitario e ambiental Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo coa sua orixe, o seu estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion ou tratamento

CAA5.2 Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos, os contaminantes e outras afeccions orixinadas pola industria alimentaria

CADb.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos

CAA5.4 Recofiecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, as verteduras ou as emisiéns

CAAb.5 Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental

CAD5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctivas relacionadas coa xestién dos residuos

4.4.e) Contidos

Contidos

Lexislacion ambiental.
Descricion dos residuos xerados na industria alimentaria e os seus efectos ambientais.

Técnicas de recollida, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacion

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Os exercicios, traballos e probas escritas dos contidos asimilados supora 0 40 % total da nota de cada avaliacion.

A realizacion das tarefas diarias, atendendo as normas da aula taller, practicas especificas, probas practicas suporan o 40% da nota final. O 20%
restante queda reservado para a cualificacion da puntualidade, uniformidade, e profesionalidade no proceder.

As probas consistiran na realizacion teérico practica dalgunha/s das actividades que se foron realizando durante o trimestre.

A nota final do curso sera o resultado da media aritmética das tres avaliacions.

MINIMOS ESIXIBLES:

1 Identifica os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir as persoas, os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacion de
alimentos.

2 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulaciéon.

3 Relaciona as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e 0s equipamentos.

4 Cofiece os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

5 Determina os lugares de conservacion idoneos para os xéneros, ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou destino final.

6 Recofiece as materias primas e as suas caracteristicas, asi como o consumo axeitado das mesmas segundo as elaboracidns posteriores.

7 Interpreta a etiquetaxe dos produtos

8 Executa as técnicas basicas de envasamento e conservacion seguindo os procedementos establecidos

9 Comprobouse a coincidencia de cantidade e calidade do solicitado co recibido

10 Describironse as principais alteracions dos alimentos

11 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxiinfeccions de orixe alimentaria, en relacién cos axentes causantes

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Con caracter xeral, 0 alumno suspenso tera que facer, para recuperar 0 Médulo, un examen tipo test de 20 preguntas sobre os temas a recuperar,
e un examen practico de duas horas de duracion maxima similar as das avaliacions do curso sobre a materia proposta polo profesor e que se
entende non superada ao longo do curso.

No suposto de que se pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta
recuperacion, asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacion e data en que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacion
parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario. A recuperacidn consistira nas mesmas actividades reflectidas no punto anterior.

En ambos os dous casos realizarase un informe de avaliacion individualizado.

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

A proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de avaliacién continua, que no caso da formacion profesional basica sera aquel
que non esta en idade de escolarizacion obrigatoria, sera similar a do apartado anterior, 6 a); e se realizara no periodo marcado segundo o
calendario do Centro.

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

Basicamente para 0 seguimento da programacion da practica docente seguiranse os procedementos que estan instaurados no centro educativo
conforme @ norma 1SO9001-2000 de xestidn da calidade aplicada aos centros educativos:

-10 -
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- No seguimento da programacion teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacion inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
da programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién

O logro dos obxectivos programados

Os resultados académicos acadados

- Para a avaliacién da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periddicos (trimestral) pasados aos alumnos nos que se
solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula € no taller, técnicas de avaliacion, asi como
cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

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

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e
motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.

Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do médulo.

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

De forma xeral, para apoiar ao alumnado que presente calquera tipo de necesidade educativa durante o curso escolar empregaranse as seguintes
ferramentas:

- Realizacién de mapas conceptuais

- Elaboracién de pequenos cuestionarios

- Exercicios practicos

- Pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada

- Repeticidn de practicas, na que o profesor exercera unha labor de titorizacidn persoalizada co alumnado afectado.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacién en valores

importante sinalar que ao longo do mddulo se traballara coa educacion en valores non s a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do modulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:
Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o0 noso alumnado por causa do seu
sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas. Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto
ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade,
etc., insistir na reciclaxe e na conservacion. Educacién para a satde: E importante adquirir bos hébitos posturais no traballo, asi como uns
adecuados habitos de salde 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 saude persoal e a do usuario como elementos cotias do seu emprego. Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de
conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc. Educacion do consumidor: Fomentando entre os

-11 -
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alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)
Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais. Consideraremos tamén de xeito transversal € como valor importante na Formacion Profesional
a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢, practico que postie o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades
que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Visita & praza de abastos de Pontevedra.

Xornadas sobre primeros auxilios impartidas por membros da Cruz vermella.
Charlas e conferencias profesionales da hosteleria do sector turistico en xeral.
Charla sobre a xestion de residuos e compostaxe.

Demostracion de uso de extintores.

Actividadas relacionadas co proyecto Pontevan-Congreso FPInnovacion.
Actividades ludico deportivas.

Saidas relacionadas coa horta, os recursos naturais e 0 medio ambiente.
Visita a feiras de hostaleria.

Visita guiada a zona vella de Pontevedra e praza de abastos.

Visita & feira Etiqueta Negra de produtos gourmet e delicatessen

10.0utros apartados

10.1) Lugar e data

As actividades de ensino-aprendizaxe deste mddulo van a ser desenvoltas nas instalacions do Hotel Pedramar, mais concretamente nas
instalacidns da cocifia e do cuarto firio.

Compre sinalar que a secuenciacion das actividades é semellante ao de lifia cara adiante que seguen os procesos de producion culinaria nos
establecementos de restauracion.
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