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MODULO SH

Curso 12GM
CURSO 2024-2025 SERVICIOS )
RESTAURACION
1. QUE VEREMOS.
1a EVALUACION 2a EVALUACION 3a EVALUACION

1.-La higiene alimentaria.

2.- La contaminacion de los
alimentos

3. Mantenimiento de buenas
practicas de higiene personal

4. Aplicacién de buenas
practicas en la manipulacion
de alimentos

5. Buenas practicas de
limpieza, desinfeccion y
mantenimiento de
instalaciones, equipos y
utensilios.

6. Buenas practicas en el
control de alérgenos y otras
sustanciasque provocan

8. Buenas practicas en la
utilizacién de los recursos.

9. Buenas practicas en la
gestidndelosresiduos

.FORMACION EN LA
EMPRESA

5. Buenas practicas de
limpieza, desinfeccion vy
mantenimiento de
instalaciones, equipos vy

utensilios

intolerancias
7. Aplicacion de sistemas de
autocontrol.

2.COMO SE EVALUARA.

Las preguntas o cuestiones podran ser cerradas y/o abiertas.
- La no asistencia a un examen debera ser por causa justificada para
que el/la alumno/a tenga derecho a realizar la prueba en otro
momento. No seran validos aquellos justificantes firmados por la
empresa, familiares u otros, y si se admiten los justificantes médicos
y oficiales o llamamientos legales.

EC\%EEIX?I%SES - Puntu_ados de acuerdo con cada una de las especificaciones
PARCIALES descritas por el profesorado para el buen desarrollo de estas,
considerando los los siguientes aspectos:
e Selecciona la informacién adecuada en cada situacién de
trabajo.
¢ Planifica las tareas, ordena y clasifica los materiales.
Presenta la informacion de forma organizada.
CALIFICACION FINAL

La evaluacion sera continua. Sera necesaria segun el RRI la
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asistencia de al menos el

85 % de las clases y actividades propuestas (actividades
complementarias y extraescolares) para el moédulo segun
la normativa vigente de lo contrario el alumnado pierde el
derecho a la evaluacién continua, siendo por tanto
evaluado en una prueba global en ju n io , donde se
demuestre los conocimientos y capacidades requeridas
para superar el modulo profesional, y que se valorara de 0
a10.

- El alumnado tiene derecho en total a 4 evaluaciones ordinarias y
una extraordinaria por causa justificada. La no superacién del
modulo en laconvocatoria ordinaria supondra que debera
examinarse de todos los contenidos del médulo en la

RECUPERACION o .
extraordinaria y a que se tenga derecho ala presentacién de los
trabajos pendientes o no superados.

El redondeo de la nota se realizara hacia arriba a partir del decimal 5.

RECUPERACION - .St? realizara una Unica prueba _flnal de la evaluacion no s_uperada,

PENDIENTE similar a las anteriormente realizadas, que se evaluara junto con

los trabajos solicitados.

3. QUE MATERIAL NECESITAREMOS.

APUNTES PROFESORA, PIZARRA, PROYECTOR, ORDENADORES,
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MODUL SH

Curs 1°GM
CURS 2024-2025 SERVEIS )
RESTAURACIO
1. QUE VEUREM. ] ] ]
1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

1.-La higiene alimentaria.

2.- La contaminaci6 dels
aliments

3. Manteniment de bones
practiques d’ higiene
personal

4. Aplicacié de bones
practiques en la manipulacio
d’alimentos

5. Bones practiquess de
neteja, desinfeccid i
manteniment d’istalacions,
equips i utensilios.

6. Bones practiques en el
control d’alérgens i d’altres
substancies que provoquen
intolerancia.

7. Aplicacio de sistemes
d’autocontrol.

8. Bones practiqgues en la
utilitzacié dels recursos.
9. Bones practiques en la
gestié dels residus.
.FORMACIO EMPRESA
5. Bones practiques de
neteja,, desinfeccio i
manteniment d equips y
utensilis

2.COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

QUALIFICACIO FINAL
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dret a l'avaluacio continua, sent per tant avaluat en una prova
global en ju n io, on es demostri els coneixements i capacitats
requerides per superar el modul professional, i que es valorara
de0a10

- L' alumnat té dret en total a 4 avaluacions ordinaries i una
extraordinaria per causa justificada. La no superacié del modul en la
convocatoria ordinaria suposara que s' haura d' examinar de tots els

RECUPERACIO . . , S . o
continguts del modul en I' extraordinaria i a qué es tingui dret a la
presentacio dels treballs pendents o no superats. L' arrodoniment de
la nota es realitzara cap amunt a partir del decimal 5.

RECUPERACIO - Es realitzara una unica prova final de I' avaluaci6 no superada,

PENDENT similar a les anteriorment realitzades, que s' avaluara juntament amb

els treballs demanats.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

APUNTS PROFESSORA, PIZARRA, PROJECTOR, ORDINADORS,
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