2° Curso del CFGB Cocina y Restauracion
Moédulo profesional: Formacién en Centros de Trabajo.
Codigo: 3041.
Duracion: 120 horas.

CONTENIDOS MINIMOS Y CRITERIOS DE EVALUACION :
Contenidos:

1.-Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas propias del
area de bar-cafeteria:
— Procedimientos y fases de elaboracion de comidas y bebidas rapidas propias del bar-
cafeteria.
— Proceso de preparacion de maquinaria y utillaje
— Operaciones de pre-servicio.
— Realizacion de servicios sencillos segun instrucciones.
— Aplicacion de técnicas y protocolos de atencion al cliente propios del sector y de la
empresa.
— Operaciones de post-servicio.
— Normativa aplicable

2.-Asistencia en la realizacion de operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias
del area de restaurante:

— Procedimientos y fases del servicio basico de comidas y bebidas en restaurante.

— Proceso de preparacion de maquinaria y utillaje

— Operaciones de pre-servicio.

— Realizacion de servicios sencillos segtn instrucciones.

— Aplicacion de técnicas y protocolos de atencion al cliente propios del sector y de la

empresa.

— Operaciones de post-servicio.

— Normativa aplicable.

3.-Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

— Regulacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

— Factores y situaciones de riesgo en la empresa.

— Actitudes del trabajador para minimizar los riesgos.

— Equipos individuales y dispositivos de prevencion en la empresa.

— Plan de prevencion de la empresa.

— Técnicas de organizacion del trabajo personal con orden, limpieza, minimizacién de

consumo de energia y produccion de residuos.
4.-Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y respetuosa, tanto
con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de miembros del equipo.

— Jerarquia en la empresa. Instrucciones y comunicacion en el equipo de trabajo.

— Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

— Puntualidad e imagen personal en la empresa.

— Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, procedimientos normalizados de

trabajo y otros, de la empresa.

Criterios de evaluacion :



RA-4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas propias del
area de bar-cafeteria, interpretando y relacionando instrucciones, documentos y/o normas
establecidas con la aplicacion de técnicas y procedimientos inherentes a las actividades a
desarrollar.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la empresa para la
obtencion de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas.
b) Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas al desarrollo de las
diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o normas establecidas.
c) Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las operaciones de
preparacion y presentacion de alimentos y bebidas.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo
de las tareas, tanto de equipos, utiles y/o herramientas, como de géneros.
e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion de bebidas sencillas
y comidas rapidas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y
atendiendo a instrucciones recibidas.
f) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
g) Se han realizado o asistido en su realizacién, las diversas técnicas de servicio propias de
esta area de consumo, segun instrucciones recibidas y/o normas establecidas.
h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

RA-5. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del
area de restaurante y/o de servicios de catering, interpretando y relacionando instrucciones,
documentos y/o normas establecidas con la aplicacion de técnicas y procedimientos inherentes
a las actividades a desarrollar.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la empresa
relacionados con los requerimientos del servicio.
b) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y acordes para
el desarrollo posterior de las operaciones de servicio, distinguiendo si se trata de un servicio
en sala, en bar-cafeteria o de tipo catering.
¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente al
desarrollo de las tareas.
d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.
e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de
servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas o requerimientos de la
empresa.
f) Se ha atendido a los clientes con cortesia y eficacia en al ambito de las responsabilidades
que le competen, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
g) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, siguiendo
los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

RA-6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segiin normas higiénico-sanitarias,
de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
Criterios de evaluacion:



a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con las Practicas de Manipulacién, tanto recogidas en las normativas como especificas de la
propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir
una contaminacion en los alimentos.

¢) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos propias en el
desarrollo de los procesos de produccion culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de la
empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o
vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial
para el ambiente.

RA-7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y
respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de
miembros del equipo. Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa relacionados
con el comportamiento interno en la misma.
b) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado antes de lo
establecido sin justificacion.
) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones recibidas.
d) Se ha mantenido una comunicacién eficaz y respetuosa con el resto de miembros del
equipo.
e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracion y de coordinacion con el resto de
miembros del equipo.
f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizacion ante observaciones realizadas
sobre el desempefio de nuestras funciones.

Se valorara la evaluacion del modulo de FCT como en cualquier de los otros médulos de 2° curso
del ciclo formativo. Se realizara a partir de los Criterios de Evaluacion para poder valorar los
Resultados de Aprendizaje y si esta el alumno APTO o NO APTO.

Quedando el médulo en el boletin de notas como sin valor numérico y con un APTO si el resultado
es satisfactorio; y como NO APTO si no superara el médulo.

Este médulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos generales, propios de
este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias caracteristicas
dificiles de conseguir en el mismo.



CFGB: COCINA Y RESTAURACION
2° CURSO. Aiio académico 2023/24

MODULO 3038: PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS (PBPAB)

PROFESOR: Pablo Baldé Lopez

CONTENIDOS MINIMOS Y CRITERIOS DE EVALUACION.
LOS CONTENIDOS MINIMOS se agrupan en 7 grandes bloques:

1.-Acopio y distribucién de géneros en el area de bar:
— FEl é&rea de bar. Descripcion y caracterizacion. Estructuras organizativas,
funcionales y competenciales basicas.
— Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Caracterizacion y
formalizacién de formularios.
— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de géneros y material en
la zona de bar.
— Legislacion higiénico-sanitaria
2.-Preparacion de equipos, ttiles y menaje propios del area de bar:
— Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y
clasificaciones.
— Utiles. Conservacién y ubicacién en el &rea de bar.
— Procedimientos de uso, aplicaciones, distribuciéon y mantenimiento.
— Normas de prevencion de riesgos laborales.
3.-Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas:
— Terminologia profesional.
— Presentacion comercial. Clasificacion y caracteristicas...
— Procedimientos de ejecucion. Fases y técnicas de preparacion,
decoracion/presentacién y servicio.
— Legislacion higiénico-sanitaria.
4.-Bebidas no alcohélicas:
— Bebidas no alcohdlicas. Identificacion, clasificacion, caracteristicas y tipos.
— Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de

preparacion y presentacion.



— Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas
preparaciones.
— Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.
— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracion de resultados.
— Legislacion higiénico-sanitaria.
5.-Bebidas alcoholicas:
— Identificacién, clasificacion, caracteristicas y tipos.
— Organizacién y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de
preparacion y presentacion.
— Procedimientos de ejecucion y aplicacién de técnicas en las diversas
preparaciones.
— Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.
— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracién de resultados.
6.-Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de comidas rapidas:
— Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas, fichas
técnicas, entre otros. Descripcion.
— Interpretacion de la informacion contenida.
— Técnicas culinarias elementales en la preparacion de comidas rapidas.
Identificacién y caracterizacion.
— Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas bésicas en las
elaboraciones.
— Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
— Procedimientos de ejecucion de las diversas preparaciones.
— Elaboracion y servicio de productos culinarios basicos propios del bar-
cafeteria.
— Acabados y presentaciones de las elaboraciones. Normas basicas.
— Métodos de envasado y conservacion de las elaboraciones culinarias que lo
precisen.
— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparacion de
resultados.
— Legislacién higiénico-sanitaria.
7.-Asistencia o realizacion en el servicio de alimentos y bebidas en barra:

— El servicio en barra. Definicion, tipos y caracterizacion.



— Normas generales del servicio en barra y técnicas basicas de atencion al
cliente. Fases y modos de operar y actuar.

— Documentos que intervienen en los procesos de servicio en barra.
Identificacién, caracteristicas e interpretacion.

— Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas de servicio y atencién al
cliente en barra.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de los procesos, alternativas y
valoracion de resultados.

— Normativa de prevencién de riesgos laborales.

Por otro lado, los CRITERIOS DE EVALUACION son indicadores del grado de
consecucion del proceso educativo de la ensefianza y el aprendizaje, a través del logro

de los resultados de aprendizaje (RA).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las operaciones
de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al
acopio, asi como las instrucciones recibidas.

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas
preestablecidas.

c¢) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo
recibido.

d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idoneos, atendiendo a
sus necesidades de conservacion, normas establecidas e instrucciones recibidas.

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de
proteccion medioambiental.

2. Prepara equipos, utiles y menaje propios de area de bar, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
Criterios de evaluacion:



a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios del area
de bar.

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, ttiles y menaje propios del
area de bar.

¢) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas
establecidas e instrucciones recibidas.

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, ttiles y menaje propios del area
de bar, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las
operaciones de preparaciéon y servicio, siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
prevencion de riesgos laborales, e higiénico-sanitaria.

3. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y aplicando
técnicas elementales de preparacion en tiempo y forma, de acuerdo a instrucciones
recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparacion a base
de los distintos tipos de bebidas.

¢) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los géneros
utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o
herramientas necesarios.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacién de
cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion de
bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria.

4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas, identificando y
aplicando las diversas técnicas culinarias basicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las elaboraciones mas significativas de este tipo de oferta
gastronomica.



b) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias elementales,
distinguiendo entre las operaciones previas de manipulacion y las de aplicacion
del calor.

c) Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales con las
especificidades de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y
los equipos, ttiles y/o herramientas necesarios.

d) Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las operaciones
de produccion culinaria.

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas.

f) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones sencillas
de cocina en tiempo y forma, atendiendo a las normas establecidas.

g) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacién teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién de los
resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria.

5. Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y
aplicando las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de
consumo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio mas comunes
y significativas.

b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, asi como las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

¢) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de la asistencia o realizacion de las
operaciones de servicio.

d) Se han aplicado las diversas operaciones de preservicio adecuadas al
desarrollo posterior de los servicios, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y/o normas establecidas.

e) Se han realizado o asistido en su realizacion, las diversas técnicas de servicio,
segun instrucciones recibidas y/o normas establecidas.



f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo
de todas las operaciones de servicio.

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién de los
resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
prevencion de riesgos laborales.

Por tltimo, las lineas pedago6gicas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje

que permiten alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

* La descripcion, preparacion y utilizacion del mobiliario, ttiles, herramientas y
materiales propios del restaurante.

* La preparacién de elaboraciones culinarias y bebidas sencillas siguiendo las ins-
trucciones recibidas y los procedimientos establecidos.

* Laterminacion y decoracién de platos y bebidas sencillas.

* Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servi-
cio y atencion al cliente.

* La ejecucion de procesos de postservicio.

CRITERIOS DE CALIFICACION.

Aspectos a evaluar Puntuaciones maximas
(0-10) %
Examenes tedricos escritos 35
Practicas y trabajos obligatorios 35
Trabajo diario y actitud 30
Total: 100

Procesos Basicos de preparacion en alimentos y bebidas (PBPAB) es un médulo en
el que se han dotado de valor a los conocimientos conceptuales, procedimentales y

trabajo diario o actitudinales.



Por un lado, la asimilacion de contenidos conceptuales supone un 35% de la nota final
y, en ella, se evaluara a través de pruebas escritas tipo control, examen tipo test,

definiciones cortas, o de desarrollo la adquisicion de los mismos.

Las pruebas se realizan por bloques de unidades dependiendo de la carga de contenidos

de las unidades didacticas.
Normalmente se realizaran una, dos o tres pruebas escritas a lo largo de cada trimestre.

Por otro lado, la aplicacion de contenidos procedimentales también supone el 35% de la
nota final, y se evaltan a través de los servicios realizados en el aula taller de cafeteria

y/o mediante pruebas practicas con ejercicios practicos y tedricos.

Al igual que los contenidos anteriores, el desarrollo del trabajo diario y/o actitudes del
alumnado supone el 30% de la nota final y para ello se evaluara la uniformidad y el
material, la asistencia y puntualidad, la cooperacion, compafierismo y el respeto, asi

como el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene.

Es necesario aprobar los tres criterios de calificacién para obtener una nota positiva.

Solo se realizara media a partir de 4.

Al final del curso se hara una recuperacién a través de pruebas escritas y practicas que

permitiran al alumnado recuperar las pruebas suspendidas.

A todo aquel alumnado que se le haya notificado la pérdida de evaluacién continua se

presentara en evaluacion final a dos examenes:
-Un examen tedrico de todo el curso.
- Un examen practico de todo el curso dividido en varias pruebas.

Para obtener una calificacion final positiva del modulo, se debera superar ambas

pruebas. Se obtendra como nota maxima un cinco después de cada recuperacion.

Aquellos alumnos que hayan perdido la evaluacién continua por tener mas de un 15%
de faltas tanto no justificadas como justificadas deberan examinarse de todo el curso en
la evaluacion final tanto de conocimientos tedricos como practicos. Este examen se

calificara de 0 a 10 y sera necesario tener al menos un 5 para superarlo.

CONTENIDOS INSTRUMENTOS CRITERIOS CALIFICACION



Conceptuales Pruebas escritas tipo examen 35%

Procedimentales Pruebas practicas, ejercicios teoricos y practicos, realizacion de

trabajos, uniformidad y material. 35%

Actitudinales Uniformidad, asistencia y puntualidad, cooperacion y compafierismo y el

cumplimiento de la normativa higiénico sanitaria. 30%

Programa de recuperacion del moédulo tras la evaluacion final ordinaria (3r

trimestre).

Cuando el alumnado no ha superado el médulo en la evaluacién final y por ello
no pueda incorporarse en el tercer trimestre a realizar el modulo de FCT’S en las
empresas. Se realizara un programa de recuperaciéon del modulo con docencia
directa, donde el alumnado asistird a clase (horario que determinara el equipo

directivo).

En este periodo se llevard a cabo un repaso especifico (atendiendo a las
necesidades concretas del alumnado que no hayan superado el mddulo), sobre
todos los contenidos impartidos durante el curso, donde se incluiran contenidos
tedricos y practicas en el aula taller de restaurante y realizando los examenes en

la evaluacion extraordinaria.
Evaluacion extraordinaria.

En el mes de junio realizard una evaluacién extraordinaria para aquel

alumnado que no haya aprobado en la evaluacion final.

En la evaluacion extraordinaria se evaluaran todos los contenidos teodricos y
practicos desarrollados durante todo el curso y sera necesario obtener una
calificacién minima de un 5 sobre 10 para superarlo quedando como nota

maxima 5.



PROGRAMACIO DIDACTICA

CONTINGUTS MINIMS | CRITERIS D’AVALUACIO

IES ENGUERA

FAMILIA PROFESSIONAL:HOSTALERIA | TURISME

2°n CURS FORMACIO PROFESSIONAL BASICA

MODUL PROFESSIONAL 3039:

PREPARACIO I MUNTATGE DE MATERIALS PER A

COL-LECTIVITATS I CATERING

CURS: 2023-2024

PROFESSOR: PABLO BALDO LOPEZ

2° CFGB



1.- CONTINGUTS MINIMS | CRITERIS D’AVALUACIO

Aquest modul té una carrega lectiva de 135 hores, 5 hores setmanals.
S’imparteix durant els dos primers trimestres de segon curs.

Els continguts minims associats als criteris d’avaluacié corresponents d’aquest
modul professional s’han agrupat en 4 unitats didactiques de treball
programades amb el seguent ordre:

CONTINGUTS MiNIMS

UD 1: Aplega materials per a serveis de catering, identificant les seues
caracteristiques i aplicacions (primer trimestre, 33 hores aprox.).

- Arees de muntatge en establiments de catering.

- Materials i equipaments per als serveis de catering.
- Aplicacions, normes d’us i manteniment basic.

- Ordres de servei.

- Processos d’aprovisionament intern.

- Preparacio i disposicio de les carregues.

- Control documental.

- Legislaci6 higienic-sanitaria.

CRITERIS D’AVALUACIO

a) S’han descrit i caracteritzat els establiments de catering a I'entorn de la
restauracio col-lectiva.

b) S’han identificat i analitzat les estructures organitzatives i funcionals
basiques d’aquest tipus d’empreses.

c) S’ha descrit i classificat el material i equipament que conforma la dotacio
per al muntatge de serveis de catering.

d) S’han caracteritzat les aplicacions, normes d’us i manteniment de primer

nivell d’equips i materials.

e) S’han descrit les operacions de preparacid6 de muntatges, fases
caracteristiques i peculiaritats de cadascuna.

f) S’han interpretat correctament les ordres de servei o instruccions
rebudes.

g) S’han executat les operacions d’aprovisionament intern en temps i
forma.

h) S’han preparat i disposat els materials a les zones de carrega d’acord a
normes i/o protocols d’actuacio establerts.

2° CFGB



S’ha realitzat la formalitzaci6 de documents associats al aplec i la
preparacié de muntatges.

S’han reconegut i aplicat les normes higiénic-sanitaries, de qualitat,
seguretat laboral i proteccié ambiental.

CONTINGUTS MINIMS

UD 2:

Rep mercaderies procedents de serveis de catering , caracteritzant els

procediments de control, classificacié i distribucié a les zones de descarrega
(primer trimestre, 34 hores aprox.).

Recepcio d’equips i materials.

Zones de descarrega.

Identificacié d’equips, materials i productes.

Control i distribuci6 a altres arees.

Controls documentals i administratius.

Identificacio i formalitzaciéo de documents, funcions d’ells mateixos.

CRITERIS D’AVALUACIO.

S’han identificat les zones de descarrega de materials i equipaments
procedents de serveis de catering.

S’han descrit i caracteritzat les operacions de recepcié de mercaderies a
les zones de descarrega.

S’han identificat i ubicat materials, equips i productes a la zon a de
descarrega per al seu posterior control i distribucid.

S’ha comprovat I'estat dels materials i equips controlant documentalment
totes les incidéncies de trencaments, deterioraments i altres.

S’ha comprovat l'etiquetat dels productes envasats per al su trasllat al
departament corresponent.

S’han traslladat i distribuit els materials i equips de les zones de
descarrega a les arees de rentat en temps i forma.

S’han aplicat els métodes de neteja i d’ordre a les zones de descarrega,
segons normes i/o protocols d’actuacio.

S’han reconegut i aplicat les normes higiénica-sanitaries i de qualitat.

CONTINGUTS MINIMS

UD 3:

Neteja materials i equips, reconeixent i relacionant les caracteristiques

de la maquinaria i equipament per al rentat (segon trimestre, 34 hores aprox.).
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Maquinaria i equipament especific a les arees de rentat.

Productes de neteja per al rentat de materials.

Operacions de rentat.

Classificacié i ubicacio prévia del material.

Caracteritzacio de les operacions.

Rentat del material. Us i control de maquinaria en funcié del tipus de
material.

Disposicid, distribucid i ubicaci6 dels materials nets a les arees
corresponents.

-Normes de prevencié de riscos laborals.

CRITERIS D’AVALUACIO.

S’han identificat els diversos productes de neteja per al rentat de
materials, aixi com les normes i cura en la seua manipulacio.

S’han descrit les diverses operacions de rentat de materials i equips
caracteritzant fases i procediments.

S’ha classificat el material préviament al seu rentat en temps i forma.
S’han desenvolupat les operacions de rentat d’equips i materials segons
normes i/o protocols d’actuacio.

S’han controlat els resultats finals avaluant la seua qualitat final
conforme a normes o instruccions preestablertes.

S’ha disposat, distribuit i ubicat els equips i materials nets a les arees
destinades al seu emmagatzemament.

S’ha formalitzat la documentacié associada conforme a instruccions o
normes preestablertes.

S’han reconegut i aplicat les normes higiénic-sanitaries i de prevencié de
riscos laborals.

CONTINGUTS MINIMS

UD 4: Aplica protocols de seguretat i higiene alimentaria, identificant i valorant
els perills associats a unes practiques inadequades (segon trimestre, 34 hores
aprox. ).

Tecniques de recollida, classificacio i eliminacié o abocament de residus.
Eines en la gestié ambiental. Normes ISO.

Mesures de prevencio i proteccié mediambiental.

Estalvi hidric i energétic.

Riscos per a la salut derivats d’una incorrecta manipulacio de residus.
Neteja i desinfeccio.

Perills sanitaris associats a practiques de neteja i desinfeccid

inadequades.
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- Perills sanitaris associats a practiques de manipulacio inadequades.
- Normativa general de higiene aplicable a 'activitat.
- Guies de Practiques Correctes d Higiene (GPCH).

CRITERIS D’AVALUACIO.

a) S’han identificat i classificat els distints tipus de residus generats d’acord
al seu origen, estat i necessitat de reciclatge, depuraci6 o tractament.

b) S’han descrit les técniques de recollida, seleccid, classificacio i
eliminacio o abocament de residus.

c) S’han identificat els riscos derivats per a la salut per una incorrecta
manipulacio dels residus i el possible impacte ambiental.

d) S’han descrit els parametres objecte de control associats al nivell de
neteja o desinfeccio requerits.

e) S’ha avaluat els perills associats a la manipulacio de productes de neteja
i desinfeccio.

f) S’han identificat les mesures d’higiene personal associades a la
manipulacio d’aliments.

g) S’han reconegut les normes higiénic-sanitaries d’obligat acompliment
relacionades amb les Practiques de Manipulacio.

h) S’han classificat i descrit els principals riscos i toxiinfeccions d’origen
alimentari relacionant-les amb els agents causants.

2.- AVALUACIO.

L’avaluacié de I'alumnat sera realitzada pel professor que imparteix el Modul,
d’acord amb els resultats d’aprenentatge, els criteris d’avaluacio i continguts,
aixi com les competencies i objectius generals del cicle formatiu associats al
Maodul.

L’avaluacio es compondra de:

- Proves tedriques.

- Proves practiques.

- Tasques quotidianes a l'aula.
Ocasionalment: Adaptacio en els casos necessaris del sistema d’examen per a
'alumnat que presente algun tipus de dificultat i siga necessari realitzar proves
orals de tipus teoric. Elaboracié de treballs escrits. Exposicions.

Els instruments d’avaluacio seran:

- Plantilles de correccio de proves teoriques, test.
- Fitxes d’observacio de proves practiques.
- Treballs escrits.
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La uniformitat sera obligatoria per a les classes practiques i per a les proves de
continguts procedimentals.

Per avaluar la part actitudinal es tindra en compte els seguents criteris:
v Assisténcia a classe. Amb un maxim de faltes del
15%
Puntualitat.
Responsabilitat.
Ganes d’aprendre..
Companyonia.
Uniformitat.

AN N N N R

Iniciativa.
v Higiene personal y en el treball.
Apunts sobre la uniformitat i la higiene personal per a poder assistir a classe:

- Estricta higiene personal, una de les parts més importants son les mans, ja
que estan permanentment en contacte amb els aliments.

- L’alumnat deu assistir completament equipat per a la practica que es va a
realitzar, tant en la uniformitat com en el material i equipament personal.

- Les ungles son una font de transmissio de malalties, per tant deuen mantenir-
se netes i curtes.

- Es imprescindible no portat joies o altres adornaments, ja que poden ser focus
de microorganismes i poden provocar accidents.

- En cas de cabells curts, s’haura de dur de forma acurada pels mateixos
motius que al punt anterior.

- Els alumnes que es deixen barba hauran de portar-la ben retallada i
perfilada, no massa llarga i en tot moment ben neta.

Tenim que pensar que estem parlant amb el client cara a cara i de vegades
practicament damunt del menjar, el asseu de la barba es indispensable.

2.1.-CRITERIS DE QUALIFICACIO
Els criteris de qualificacio seran els seguents:

- Les proves teoriques equivalen al 40% de la nota.
- Les proves practiques equivalen al 40% de la nota.

- Els treballs encomanats i les tasques a les classes, estaran dins de la
part tedrica i sera necessari realitzar-les totes abans de la data marcada.
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- L’actitud i I'assistencia equivalen al 10% de la nota a parts iguals,
sempre i quan no s’haja perdut el dret a I'avaluacio continua per faltes
d’assisténcia.

- L’alumnat haura de treure un minim del 50% en I'apartat tedric i un 50%
el 'apartat procedimental per qué se li puga fer la nota mitjana.

- En les proves practiques es valorara I'acompliment de les normes
professionals i higiene personal establertes en la normativa de seguretat
i manipulacié d’aliments.

Per a I'alumnat que haja perdut el dret a I'avaluacié continua la recuperacié
constara de dues proves, una teodrica i un altra practica. Valdran el 50% de la
nota cadascuna. Per a recuperar s’ha de traure un 50% minim en cada prova.

L’avaluacio sera continua. L’assisténcia sera indispensable per a que I'alumnat
tinga dret a I'avaluacié continua. Per tant, 'alumnat que acumule un nombre
superior al 15% de faltes en cada Modul, justificades i no justificades, de les
totals assignades en el Modul, podra perdre el dret a I'avaluacié continua i, en
eixe cas, deura examinar-se en I'avaluacio extraordinaria de Juny.

3.-REFORG | RECUPERACIO.
Com a mesures de recuperacio s’utilitzaran:

- Proves tedriques.

- Proves practiques.

- Adaptacié en els casos necessaris del sistema d’examen, per als/ a les
alumnes que presenten algun tipus de dificultat, i siga necessari realitzar
proves orals de caracter teoric.

- Elaboracio de treballs escrits.

- Exposicions orals.

Es realitzaran durant la segona avaluacié i al llarg del tercer trimestre, el qual
es dedicara (en part) a recuperar, tenint en compte que pot ser que I'alumnat
durant el tercer trimestre pot estar realitzant les FCT, o també pot ser que no hi
hagen pogut realitzar-les per que han suspés un numero d’hores que-l-s ho
impedisca.

Per a I'alumnat que haja perdut el dret a I'avaluacié continua la recuperacié
constara de dues proves. Una teorica i un altra de practica. Valdran el 50%
cadascuna. Per a recuperar s’ha de obtenir un minim del 50% en cada prova.
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7. EVALUACION DEL ALUMNADO.

a) Criterios de evaluacion.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Se evaluaran los resultados de aprendizaje del modulo, considerando éstos como los
resultados que deben ser alcanzados por los alumnos/as y los criterios de evaluacion
recogidos en la normativa vigente, como indicadores del nivel aceptable de esos

resultados. Estos criterios de evaluacion por blogue de contenidos son los siguientes:

Bloque 1. Resultado de Aprendizaje:

Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante,
interpretando documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno e
instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio,
asi como las instrucciones recibidas.

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.

c¢) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.

d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idoneos, atendiendo a sus
necesidades de conservacion y ubicacién, atendiendo a normas establecidas e
instrucciones recibidas.

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria

Bloque 2. Resultado de Aprendizaje:

Prepara equipos, Utiles y menaje propios del area de restaurante, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios de esta zona de
consumos de alimentos y bebidas.

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje propios del area de

restaurante.



c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas
establecidas e instrucciones recibidas.

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje propios del area de
restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las
operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de prevencion de riesgos laborales.

Bloque 3. Resultado de Aprendizaje:

Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los procedimientos y
técnicas basicas, previas al desarrollo de los distintos tipos de servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de preservicio mas
significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologias y el &mbito de su ejecucion.

b) Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades y
funcionalidad posterior segun el tipo de servicio a desarrollar.

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas.

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idoneo de los
diversos procedimientos de preservicio.

e) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio mas significativas en tiempo
y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones
recibidas.

f) Se han determinado las posibles medidas de correccidn en funcién de los resultados

obtenidos.

Bloque 4. Resultado de Aprendizaje:

Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del
area de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de organizaciéon y
servicio de esta area de consumo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los

requerimientos del servicio.



b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio basicas y, teniendo
en cuenta los tipos de servicio y el &mbito de su ejecucion.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y acordes
para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente al
desarrollo de las tareas.

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de
servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas establecidas.

) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados

obtenidos.

Bloque 5. Resultado de Aprendizaje:

Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los procedimientos y
técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los distintos tipos de servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que deben
realizarse al cierre de las areas de servicio.

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicion de géneros y
material para la adecuacion al siguiente servicio.

c) Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus especificidades y
funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realizacion, instrucciones recibidas y/o
normas establecidas.

d) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.

e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados
obtenidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevencién

de riesgos laborales.

b) Instrumentos de evaluacion.




Los instrumentos de evaluacion, nos permiten evidenciar si el alumnado ha alcanzado, o
no, los resultados de aprendizaje propuestos para el modulo. En cualquier caso, deben
ser:

-Objetivos.

-Fiables.

-Sensibles.

-Realizables.

Para cada U.T. se han disefiado instrumentos de evaluacion concretos, pero algunos de
ellos se pueden utilizar con caracter general y ser completados con otros especificos en
cada U.T.

Utilizaremos con caracter general los siguientes instrumentos en todas las U.T:

-Ejercicios _escritos que combinaran preguntas de tipo test y preguntas a desarrollar.

Salvo que se indique lo contrario detalladamente en cada U.T., por norma general, el
peso especifico de este instrumento sera de un 25% del total de la valoracién de la
U.T.

-Ejercicios practicos o resolucion de supuestos practicos, en los que se evidencie la

adquisicion de los contenidos organizadores. Como norma general, el peso especifico de
este instrumento serd de un 25% del total de la valoracion de la U.T.

-Exposiciones, tareas y realizacion de un cuaderno de clase individual de cada

alumno, en el que se exprese de manera clara, ordenada, correcta y limpia, la
realizacion de los ejercicios y actividades que se solicitan durante la unidad, asi como
un resumen de los contenidos de la unidad de trabajo una vez culminada su exposicion y
realizados los ejercicios a ella correspondientes. El peso especifico de este instrumento
sera de un 25% del total de la valoracion de la U.T.

-La predisposicion, actitud, respeto a las normas, motivacion y participacion,

mostrada en el desarrollo del dia a dia de las clases, asi como la correcta indumentaria
de trabajo cuando proceda, el buen estado de la misma y el de los elementos
individuales de cada alumno necesarios para la prestacion del servicio. El peso de este

instrumento sera del 25% del total de la unidad.

¢) Criterios de calificacion.

-Ejercicios escritos. 25% de la valoracion de la nota.



-Ejercicios practicos o resolucion de supuestos practicos. 25% de la valoracion de la
nota.

-Exposiciones, tareas y realizacion de un cuaderno de clase individual de cada alumno.
25% de la valoracion de la nota.

-La predisposicion, actitud, respeto a las normas, motivacion y participacion asi como
cumplir con cualquier otra actividad establecida en clase, incluyendo las actividades
complementarias y extraescolares previstas, al ser éstas consideradas parte de los

contenidos del presente médulo. 25% del total de la nota.

Como norma general, para la superacién del modulo sera imprescindible:

Haber superado los distintos ejercicios escritos, orales o préacticos que permitan
comprobar que el alumnado domina y aplica los contenidos béasicos del presente
modulo.

Seré& necesaria la obtencion de una calificacion igual o superior a 5 puntos en la
valoracion de cada uno de los instrumentos de evaluacion descritos y previstos
para cada U.T. para poder ser evaluado, debiendo ser la nota media global de todos
ellos para cada U.T. igual o superior a 5 puntos sobre 10, para considerarse que se han

alcanzado los minimos exigibles.

d) Actividades de refuerzo y ampliacion.

Se estableceran actividades de ampliacion que permitiran a los alumnos con un ritmo
mayor de aprendizaje superior al de la media de la clase, adquirir nuevos contenidos
relacionados con los de la U.T. mediante trabajos de investigacion y profundizacion en
contenidos tratados en la U.T o relacionados con ella.

Se estableceran actividades de refuerzo que también permitirdn, mediante otro tipo de
trabajos dirigidos hacia los contenidos elementales de la unidad, resimenes y sintesis,
reforzar la adquisicion de los contenidos imprescindibles de la misma para los alumnos
con un ritmo de aprendizaje menor, suponiendo una herramienta clave en la adaptacion

de los contenidos a la diversidad del alumnado.



