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Curso escolar: 2017-2018

Ciclo formativo: Cocina y Restauracion. Curso: 1°
Mddulo: Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la manipulacion.
Profesor: César Ripollés Larramona

Introduccion.

El titulo profesional basico en Cocina y Restauracion (Orden de 6 de julio de 2017) queda determinado
por los siguientes elementos:

Denominacion: Cocina y Restauracion.
Familia Profesional: Hosteleria y turismo.
Nivel: Formacion Profesional Basica.
Duracion: 2.000 horas.

Referente europeo: CINE 3-5-3.

. Cadigo: FPBOS.

El curriculo debe adecuarse a la realidad de cada zona, tipo de alumnos, ubicacién del centro escolar,
entorno social y tipologia de las empresas.

Su trabajo consistird en realizar operaciones de servicio de alimentos y bebidas, acogiendo y
atendiendo al cliente. Preparar todo tipo de bebidas y comidas rapidas consiguiendo la calidad y los objetivos
econdmicos establecidos aplicando en todo momento las normas y préacticas de seguridad e higiene. Para
llevar a cabo su trabajo se consideraran idoneos entre otros, las siguientes aptitudes: rapidez de reflejos,
fluidez verbal, destreza manual, memoria auditiva, comprensién verbal, agudeza olfativa y resistencia fisica.

Asimismo se consideraran convenientes las actitudes de: amabilidad, organizacion, pulcritud, método
y empatia.

El entorno profesional de esta figura ird4 orientado principalmente a la preparacion y servicio de
alimentos y bebidas del sector “Hosteleria y Restauracion”.

Los principales subsectores en los que se ubica son:

Restauracion Tradicional
Restauracion Evolutiva
Bares y cafeterias
Restauracion Colectiva

En general, desarrollara su actividad por cuenta ajena en pequefias, medianas y grandes empresas del
sector de la hosteleria, en establecimientos de restauracion, bares, cafeterias, en tiendas especializadas en
comidas preparadas y en empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucion de productos
alimenticios. También puede trabajar por cuenta propia en pequefios establecimientos de los subsectores de
hoteleria y restauracion tradicional, moderna o colectiva.

Competencia general.

Realizar con autonomia, las operaciones basicas de preparacion y conservacion de elaboraciones
culinarias sencillas en el &mbito de la produccién en cocina y las operaciones de preparacién y presentacion
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de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracién y catering, asistiendo en los procesos de servicio y
atencién al cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental, con responsabilidad e iniciativa personal y
comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellana, asi como en alguna lengua extranjera.

Correspondencia entre el modulo y las unidades de competencia.

El moddulo 3036 “Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la
manipulaciéon”, acredita en la unidad de Competencia:

e UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de
apoyo a la proteccién ambiental en la industria alimentaria, segun las instrucciones recibidas.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), b)
y f); y, las competencias profesionales, personales y sociales a) y g) del titulo. Ademas, se relaciona con los
objetivos t), u), v), w), X), y) y 2); y las competencias t), u), v), w), X), ¥) y z) que se incluiran en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de mddulos profesionales.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias
del moédulo versaran sobre:

e |la Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones, los procedimientos, legislacion y
peligros asociados a éstos.

e |las buenas practicas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la actividad y las
alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.

e Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los
alimentos.

Reduccion de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilizacion y reciclado.
La recepcion, almacenaje y conservacion de materias primas en cocina.

Obijetivos generales del ciclo.

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y
mantenimiento asociandolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones
higiénico sanitarias.

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento de
mercancias, reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos
basicos de preelaboracion y/o regeneracion.

C) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para
ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones.

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de cocina
relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la
decoracion/terminacion de las elaboraciones.

€) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos para la
satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o
conservacion.

Q) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con los procesos
establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.
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h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de los

)
k)

servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su elaboracioén y conservacion para realizar
procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.

Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo segun
situacion e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atencion al cliente.

Analizar el procedimiento de atencién de sugerencias y reclamaciones de los clientes reconociendo
los contextos y responsabilidades implicadas para atencion y comunicar quejas y sugerencias.
Comprender los fenémenos que acontecen en el entorno natural mediante el conocimiento cientifico
como un saber integrado, asi como conocer y aplicar los métodos para identificar y resolver
problemas basicos en los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.

Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicando el
razonamiento de calculo matematico para desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y
gestionar sus recursos econémicos.

m) Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo humano y ponerlos en

relacion con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo
y afianzamiento de habitos saludables de vida en funcidn del entorno en el que se encuentra.
Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacién y sostenibilidad del patrimonio natural,
comprendiendo la interaccion entre los seres vivos y el medio natural para valorar las consecuencias
que se derivan de la accion humana sobre el equilibrio medioambiental.

Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion utilizando con sentido critico las
tecnologias de la informacién y de la comunicacién para obtener y comunicar informacién en el
entorno personal, social o profesional.

Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas, aplicando técnicas de
analisis basico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el
patrimonio histérico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas.

Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingliisticas y alcanzar el nivel de precision, claridad y
fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua castellana para comunicarse en su
entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

Desarrollar habilidades linglisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse de forma oral y
escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y profesional.

Reconocer causas y rasgos propios de fenémenos y acontecimientos contemporaneos, evolucién
histérica, distribucion geografica para explicar las caracteristicas propias de las sociedades
contemporaneas.

Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos, aplicandolos
en sus relaciones sociales habituales y en la resolucion pacifica de los conflictos.

Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la
vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.

Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo,
la participacion y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad
profesional como de la personal.

Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas y cooperando con
ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demés para la realizacion eficaz de las tareas y como
medio de desarrollo personal.

Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacion para informarse, comunicarse,
aprender y facilitarse las tareas laborales.

Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propoésito de utilizar las
medidas preventivas correspondientes para la proteccion personal, evitando dafios a las demas
personas y en el medio ambiente.
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y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad en su trabajo,
proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo.

Z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrético.

Organizacion, secuenciacion y temporalizacion de los contenidos en Unidades didacticas.
Unidades didacticas.

UDL1.- Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones, los procedimientos, legislacion y
peligros asociados a éstos.

UD2.- Buenas précticas higienicas, la normativa general de higiene aplicable a la actividad y las
alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.

UD3.- Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de manipulacion de
los alimentos.

UD4.- Reduccion de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilizacién y reciclado.

UD5.- Recepcidn, almacenaje y conservacion de materias primas en cocina.

Contenidos.

Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.
Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
Procesos y productos de limpieza

Buenas Practicas higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Limpieza y desinfeccion.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Caracteristicas.
Autocontrol. Sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico APPCC.

Aplicacion de buenas précticas de manipulacién de los alimentos:

e Normativa general de manipulacidon de alimentos.

e  Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.
Reduccidn de consumos de:

e Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria.

e Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.
Recogida de los residuos:

e |egislacién ambiental.

e Descripcién de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos
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e ambientales.

e Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

Envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados:

Sistemas y métodos

Descripcion y caracteristicas de los sistemas y métodos de envasado y conservacion.
Equipos asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de envasado y conservacion.

Recepcién de materias primas:

Materias primas.

Descripcion, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
Categorias comerciales y etiquetados.

Medidas de prevencion de riesgos laborales.

Legislacion higiénico-sanitaria.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusion en la calidad

higiénico-sanitaria de los productos.

b)
C)
€)
f)
9)
h)

Criterios de evaluacion:

Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccién inadecuadas.

Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfeccion
requeridos.

Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de
manipulacion de alimentos.

Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccidn y los utilizados para los tratamientos de
DDD vy sus condiciones de empleo.

Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza, desinfeccion y
tratamientos DDD.

2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos

higiénicos.

a)

Criterios de evaluacion:

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las
practicas higiénicas.
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Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de alimentos.

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

Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracién.
Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica buenas préacticas de manipulacion de alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-

sanitaria de los productos.

a)
b)

a)
b)

c)
d)

e)
f)

Criterios de evaluacion:

Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las
Précticas de Manipulacion.

Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario
relaciondndolas con los agentes causantes.

Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados.
Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.
Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

4, Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la proteccion
ambiental.

Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacién de los recursos.

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

Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y el resto de
recursos que se utilicen en la industria alimentaria.

Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo de
los recursos.

5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y

ambiental.

a)

Criterios de evaluacion:

Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.
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b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas por la industria alimentaria.

C) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

d) 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.

€) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestion de
los residuos.

6. Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando el método
acorde a las necesidades de los productos, segun instrucciones recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion, asi como los equipos
asociados a cada método.

b) Se han relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las materias primas en cocina con
los métodos y equipos.

C) Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y conservacion siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

€) Se han determinado los lugares de conservacion idéneos, para los géneros, hasta el momento de su
uso/consumo o destino final.

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

7. Recepciona materias primas identificando sus caracteristicas y sus necesidades de conservacién y
almacenamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion asociada a la recepcion de
materias primas.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

C) Se hainterpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
€) Se han identificado las necesidades de conservacion de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion atendiendo a
normas establecidas e instrucciones recibidas.

g) Se han colocado las materias primas en funcion de la prioridad en su consumo.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

TEMPORALIZACION
Segun curriculo

CONTENIDOS ‘I' E‘Sep Oct | Nov Dic. |Ene. |Feb. | Mar. | Abril | Mayo | Junio

Matardafia) Pagina 7 de 13



= GOBIERNO o

) /
==DE ARAGON e
Departamento de Edufgno PROGRAMACION MODULO FP jéw
Ur'-i\.-e:swdad. Cultura y Depor:te
g & & & £ £ & g b b
s 3 s 3 = = s 3 S S
8 8 g B 8 8 o 8 8 &
o o o o o o o o o [a
T T T T T T T T T T
uD1 23 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2
ubD2 23 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2
uD3 23 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2
ubD4
23 2 2 2 2 3 3 3 2 2 2
UD5 23 2 2 2 2 2 3 3 3 2 2

De las 124 horas totales de las que se compone el mddulo, se han reservado 9 para las distintas pruebas
de calificacién (ya sean orales, escritas, practicas, de exposicidn, trabajos o cualesquiera que se estimen
oportunas) y posibles contingencias.

Por ser un médulo eminentemente practico, que se desarrolla en el aula taller, los contenidos se ven
durante todo el curso, con una secuencia logica, en un principio contenidos mas basicos y conforme va
pasando el curso se va profundizando sobre estos mismos.

Metodologia.

Dada la importancia de los procedimientos del perfil profesional, la estructura metodoldgica del
mdbdulo serd activa y participativa y por ello se basa en gran medida en actividades y trabajos desarrollados en
el aula-taller de aplicacion (“se aprende lo que se hace” por el sistema de acierto-error) combindndolos con
los contenidos conceptuales que el profesor introducird previamente en cada U.D. y también durante el
desarrollo de la misma. Las clases practicas se concretaran en practicas a puerta cerrada y en la prestacion del
servicio de cafeteria incrementandose el grado de dificultad de los contenidos impartidos conforme avanza el
curso.

Para ello, la metodologia se canaliza a través de cuadrantes que asignan roles profesionales, tareas
individuales y responsabilidades personales que los alumnos deben realizar, en tiempo y forma, en un
contexto de equipo bajo la supervision del profesor que imparte el médulo.

Los métodos utilizados por defecto en las clases seran, en general, de organizacion, investigacion y
transmision, siguiendo como técnicas la observacion, experimentacion, comprobacion, comparacion,
aplicacion, demostracidn, division, clasificacion, conclusion, definicidn y resumen.

Las clases tedricas se basaran en el modelo expositivo, en clara referencia al texto recomendado, que
requiere la toma de notas en cuaderno por parte del alumnado, fomentando una clase agil, participativa e
integradora que prevé la utilizacion de recursos varios citados en el correspondiente apartado de esta
programacion. Se contempla la encomienda de trabajos individuales y/o grupales. Asi mismo, también se
tiene presente el uso de “clase inversa”, en la medida en que sea posible.

En cualquier caso la metodologia sera flexible y adaptable a la diversidad del alumnado, que recibira

atencion individualizada cuando sea necesario, porque se considera objetivo esencial fomentar la autoestima y
la confianza del alumno para un mejor desarrollo de sus capacidades.

Matardafia) Pagina 8 de 13




= GOBIERNO -
==DE ARAGON PROGRAMACION MODULO FP e

Departamento de Educacian,
Universidad, Cultura y Depaorte

Criterios de evaluacién y calificacién del mddulo.
Evaluacion.

El objetivo de la evaluacion es valorar las capacidades obtenidas por los alumnos durante el proceso de
ensefianza-aprendizaje, recogiendo informacion necesaria para realizar las consideraciones precisas de
orientacion y toma de decisiones.

En el desarrollo del médulo se ird evaluando en cada una de las Unidades Didéacticas, el aprendizaje de
los alumnos, tomando como referencia los criterios de evaluacién y los contenidos.

La asistencia sera indispensable para que el alumno tenga derecho a la evaluacion continua. Por lo
tanto, los alumnos que tengan mas de un 15% de faltas sin justificar , durante el curso, podra perder este
derecho y tendrdn que examinarse en la evaluacion ordinaria de junio. Los alumnos tienen derecho al Plan
Concilia que les permite trabajar y estudiar a la vez y se ha determinado en la CCFIL que el alumno no puede
superar el 35% de faltas de asistencia sin perder el derecho de evaluacion y tendran que examinarse en la
evaluacion ordinaria de junio

Calificacion.

e Contenidos procedimentales (40%). La evaluacién se realizara sobre las clases de aplicacion directa
y /o sobre el desarrollo del servicio (una vez alcanzados los contenidos minimos para llevarlo a
cabo) en relacion a los criterios de evaluacién que correspondan a cada UD. Los instrumentos de
evaluacion se basan en la observacion directa y toma de notas respecto a dichos criterios, minimo
una semanal, ademas de posibles pruebas précticas puntuales comunicadas al alumno con antelacién
suficiente. (0-10). La falta de asistencia sin justificacién contara con un (0) ese dia.

e Contenidos conceptuales (30%). La evaluacion se llevard a cabo sobre los contenidos tedricos de
todas y cada una de la U.D. Los criterios evaluadores se refieren a la adquisicion y consolidacion de
dichos contenidos por parte del alumno. Los instrumentos de evaluacidn se basan en pruebas escritas
y/u orales de carécter individual y/o grupal, trabajos encomendados a los alumnos, que entregados
fuera de plazo no seran aceptados debiéndose presentar en la siguiente evaluacion, asi como en el
seguimiento de sus cuadernos. Minimo una prueba escrita por evaluacion. (0-10).

La nota de examenes y/o trabajos mal presentados o con faltas de ortografia podra reducirse hasta en
1 pto.

e Contenidos actitudinales (30%). La evaluacion se realizard sobre un conjunto de criterios
evaluadores tales como el orden y la limpieza, en el mas amplio sentido de estas dos palabras
(puntualidad, uniformidad y complementos, aseo personal, uso correcto del material utilizado y de
las instalaciones, etc.), la actitud mostrada por el alumno hacia la asignatura, hacia sus compafieros,
hacia el profesor y, en general, el grado de responsabilidad adquirido. Los instrumentos de
evaluacion se basan en la observacion directa y toma de notas semanales respecto a dichos criterios.
(0-10).

La calificacion en cada evaluacion serd la media ponderada de los tres apartados anteriores siempre y
cuando el alumno obtenga en los apartados procedimental y conceptual una nota minima de 4 y en el apartado
actitudinal un minimo de 5. La nota méaxima sera de 10 teniendo que obtener un minimo de 5 para superar el
mddulo.

Se han modificado los porcentajes de los criterios de evaluacidn teniendo en cuenta la naturaleza del
alumnado y sus circunstancias, dando una mayor importancia a las actitudes de cara al aprendizaje. Este
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factor contribuye a la mejora en la autoconfianza y la autoestima, a la par que mejora su disposicion a la hora
de afrontar las clases.

En virtud del proceso de evaluacién continua y sumativa, la calificacion final del modulo serd la
obtenida en la dltima evaluacion.

Resultados de aprendizaje minimos exigibles para obtener la evaluacion positiva del médulo.
Conocimientos basicos referentes a los titulos de las diferentes Unidades Didacticas, como son:

e La limpieza y desinfeccién de utillaje, equipos e instalaciones, los procedimientos, legislacién y
peligros asociados a éstos.

e Las buenas précticas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la actividad y las
alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.

e Guias de Précticas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los
alimentos.

e Reduccién de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilizacion y reciclado.

e Larecepcion, almacenaje y conservacion de materias primas en cocina.

Todo ello demostrado de una forma tanto tedrica (mediante las diferentes pruebas) como practica (en la
practica diaria del aula taller).

Instrumentos de evaluacion.

Los procedimientos de evaluacion del aprendizaje se basan en el proceso de la evaluacion continua y
sumativa, en virtud del cual se arrastran todos los contenidos vistos a cada momento del curso siendo la
evaluacion una constante por lo que la asistencia a clase es imprescindible.

Los instrumentos de evaluacién, ligados a los criterios evaluadores y a los criterios de calificacion, se
concretan en la observacién directa y toma de notas periddicas, pruebas précticas y/o tedricas de caréacter
individual y/o grupal, en la encomienda de trabajos, el seguimiento de los cuadernos de los alumnos, etc.
dependiendo de la naturaleza de los contenidos a evaluar.

Aquellos alumnos que acumulen un 15% o mas faltas de asistencia a clase, justificadas o no, podran
perder el derecho a la evaluacion continua y quedar excluidos de las actividades extraescolares. No obstante,
estos alumnos tendran reconocido el derecho a ser evaluados en un examen de todos los contenidos del
maédulo en una Unica prueba tedrica y/o practica, en la Convocatoria Ordinaria de Junio. Este mismo
procedimiento se aplicara a aquellos alumnos acogidos al Plan Concilia que superen el 35% de faltas de
asistencia.

Los alumnos que no superen el modulo profesional en la convocatoria ordinaria de Junio, dispondran
de una convocatoria extraordinaria de recuperacion, en Septiembre. Esta prueba tendra como referentes los
contenidos minimos de evaluacién recogidos en esta programacion.

Por otra parte, la no asistencia al Centro durante 10 dias lectivos consecutivos sin comunicacion alguna
por parte del alumno causa su baja en el Centro, salvo causas de fuerza mayor debidamente justificadas.

Otras consideraciones:

La toma de decisiones en relacidn a los retrasos, faltas de asistencia y todo aquello relacionado con la
convivencia en el Centro, debera atenerse a lo dispuesto en el Reglamento de Régimen Interior del Centro.
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Materiales y recursos didacticos.

Instalaciones: restaurante, cocina, bar, office, almacenes...
Magquinaria propia de bar, restaurante y cocina.

Material propio de bar, restaurante y cocina.

Utensilios varios: para envasado y conservacion y/o limpieza.
Materias primas: alimentos varios.

Facturas comanderos, albaranes. ..

Audio, CD, ordenador, bibliografia, proyector.

Mecanismos de seguimiento y valoracién que permitan potenciar los resultados positivos y
subsanar las deficiencias que pudieran observarse.

Los mecanismos de seguimiento y valoracion a los que alude este apartado tendran como referente la
evaluacion inicial o evaluacion “0” en la que se determina el nivel de competencia curricular de cada alumno
asi como sus carencias, limitaciones o posibles sobredotaciones.

La evaluacién inicial o predictiva se realizara en los 10 primeros dias del curso y tendra como finalidad
detectar el grado de conocimientos previos del que parten los alumnos y, en consecuencia, planificar la
intervencion educativa que permita la adaptacién del proceso de ensefianza-aprendizaje a la diversidad del
alumnado.

Para el médulo que nos ocupa, procede realizar una prueba teérica o practica sobre los contenidos del
moédulo impartidos hasta el momento de realizar la prueba para saber cual es el grado de asimilacion de
contenidos por parte del alumnado, cuanta atencién ponen, que actitudes muestran, etc.

Igualmente se contempla la posibilidad de realizar entrevistas personales.

Realizada la prueba de conocimientos previos, los alumnos que muestren mayor nivel y/o unos ritmos
de aprendizaje superiores a la media seran objeto de una accién docente que, dependiendo de los casos, puede
materializarse en la encomienda de trabajos personalizados, asignacion de funciones de mayor relevancia o
carga de responsabilidad, u otras medidas de atencién a la diversidad, si procede, que permitan el desarrollo
de las capacidades del alumno.

En relacion a los alumnos que muestren un bajo nivel de competencia profesional u otras carencias de
diversa indole, se tratara de prestar una atencion individualizada mediante la observacion diaria, la
comunicacion personal con el alumno, la encomienda de trabajos especificos, la asignacion de tareas simples,
el aprendizaje cooperativo u otras medidas de atencion a la diversidad que den respuesta a sus necesidades e
intereses si fuera el caso.

Las adaptaciones curriculares no significativas, si proceden, se planificaran en estrecho contacto con el
equipo docente y, llegado el caso, con el orientador.

En cualquier caso, si a lo largo del curso se detectasen problemas en el proceso de aprendizaje del
alumnado, la intervencion docente se producird a la mayor brevedad de tiempo posible sobre cada caso
particular y/o sobre el grupo en general reconduciendo la accién docente de forma individualizada y/o grupal
con seguimientos personalizados o cambios de estrategias docentes segun los casos.

Actividades de orientacion y apoyo encaminadas a la superacion de los mddulos profesionales
pendientes.
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La recuperacién de los contenidos pendientes se llevara a cabo a través de la evaluacion continua y
sumativa, en virtud de la cual se justifica el arrastre de todos los contenidos vistos a cada momento. Por tanto,
todos los contenidos impartidos, superados o no, son objeto de evaluacion/recuperacion a lo largo de todo el
curso de tal modo que superando el médulo en la dltima evaluacion éste se da por aprobado.

En general, la justificacion I6gica es que los contenidos iniciales son imprescindibles para asentar los
impartidos con posterioridad y que para superar los contenidos finales es necesario haber interiorizado los
béasicos, impartidos a comienzo del curso.

La naturaleza de la evaluacion continua y sumativa comporta esta dindmica que, en todo caso, sera
compatible con la realizacion de pruebas individuales teéricas (orales o escritas) y/o practicas para facilitar la
recuperacion de contenidos pendientes como también se contempla la posibilidad de la recuperacién mediante
la presentacion de trabajos individualizados dentro y/o fuera del Centro.

El proceso recuperador se pondrd en marcha tan pronto como sean detectadas las carencias y serd
supervisado por el profesor que llevara a cabo un especial seguimiento sobre el proceso de ensefianza-
aprendizaje del alumno. Para ello el profesor pondrd en marcha estrategias docentes como el aprendizaje
cooperativo, la asignacién de tareas especificas la encomienda de trabajos y otros refuerzos varios
dependiendo de la naturaleza de los contenidos a superar, por lo que se mantendra un estrecho contacto con el
resto del equipo docente averiguando las causas de los suspensos y realizando las adaptaciones no
significativas que procedan.

En cuanto a los alumnos que deban presentarse a Convocatoria Extraordinaria en Septiembre, las
indicaciones dadas por el profesor para orientar correctamente el proceso de aprendizaje se ajustaran a la
situacion personal de cada alumno dependiendo de la problematica que se hayan presentado en cada caso a lo
largo del curso. Las actividades de recuperacidn previstas estaran basadas en los contenidos propuestos en la
programacion de aula y seran individualizadas.

Plan de contingencia con las actividades que realizard el alumnado ante circunstancias
excepcionales, que afecten al desarrollo normal de la actividad docente en el moédulo durante un
periodo prolongado de tiempo.

Como dispone el art® 20 de la Orden de 29 de mayo de 2008, por la que se establece la estructura
basica de los curriculos de los ciclos formativos de formacion profesional y su aplicacién en la Comunidad
Auténoma de Aragon, se tendra previsto un plan de contingencia.

Las clases practicas a desarrollar en este médulo, por norma general, se realizan en las aulas taller.
Estos espacios suelen estar ocupados por dos profesores de la misma especialidad, lo que ha hecho que la
ausencia de uno se haya cubierto por el otro, en momentos puntuales.

Para este nuevo curso el profesor de practicas que se encargue de suplir la ausencia de otro profesor en
las aulas taller serd ayudado por el profesor de guardia que hubiera en ese momento.

No obstante, se dejaran actividades preparadas para trabajar los alumnos en la carpeta de guardias
destinadas, sobre todo, a cubrir las horas de teoria. La carpeta estara en constante renovacion de actividades
variadas relacionadas al progreso del ciclo y modulo. Dichas actividades principalmente versaran sobre:

e Ejercicios (tedrico —préacticos) de mise en place para el restaurante o bar-cafeteria.
e  Atencion al cliente.

Actividades complementarias.
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Visita a empresas relacionadas con el sector siempre que sea posible.

e Fébrica de cerveza.
Bodega de vinos.
Oftras visitas a establecimientos y empresas (dependiendo de temporalizacién), como hoteles,
restaurantes.

e Participacion en la Semana gastronémica.

e Participacién en otras actividades relacionadas con el médulo y propuestas por la direccion del
centro, si el profesor lo estima oportuno.
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