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1.- INTRODUCCION.

El Modulo Profesional de Preparaciobn y montaje de materiales para
colectividades y catering contiene la formacion asociada a las funciones de
aprovisionamiento, produccion, servicios, higiene, calidad y prevencién en las areas de

colectividades/catering.

Se imparte en el 2° curso del ciclo formativo y tiene una duracién de 156 horas. Esté
asociado, segun el Real Decreto 356/2014 de 16 de mayo, a la adquisicion de la unidad
de competencia UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion y lavado de
mercancias procedentes de servicios de catering. (El nivel 1 se corresponde con las

competencias que se adquieren con la FPB).
Los resultados de la aplicacion de esta unidad de competencia seran:

e Géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equiposprocedentes
de servicios recepcionados, contados y distribuidos.
e Materiales y equipos procedentes de servicios, lavados y distribuidos.

e Residuos clasificados.

Las funciones y actividades asociadas que aparecen en la Orden de 8 de
noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de Formacion
Profesional Basica en Andalucia, los criterios y el procedimiento de admision a
las mismas y se desarrollan los curriculos de veintiséis titulos profesionales
basicos, son las asociadas a la funcidn de limpieza y mantenimiento de habitaciones y

areas comunes en alojamiento. La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

e Larecepcion, almacenamiento y distribucion interna de mercancias.
e El mantenimiento de instalaciones, maquinas, utiles y herramientas.
e La prestacion de los servicios de limpieza.
e La higiene y desinfeccion.
e EIl cumplimiento de procesos y protocolos de calidad.
e La prevencion de riesgos.
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten

alcanzar las competencias del mddulo versaran sobre:



e La preparacion de

materiales, equipos y productos envasados

necesarios en el montaje de los servicios de catering.

e La recepcidon de mercancias procedentes de servicios de catering parasu

clasificacion, control y posterior higienizado.

e Las operaciones de lavado de materiales y equipos.

e La ubicacion y disposicion idonea de los equipos y materiales en suslugares

de almacenamiento.

1.1. Identificacién y datos basicos del MP.

Toda la informacién béasica del Mddulo Profesional de Preparacion y montaje de

materiales para colectividades y catering se encuentra recogida en la siguiente tabla:

[ vl ]

Caédigo

Modulo Profesional

Familia Profesional
Titulo
Grado

Curso

Horas

Horas Semanales

Asociado a UC:

Transversal

Soporte

3039

Preparacion y montaje de materiales para colectividades y
catering

Hosteleria y Turismo

Titulo Profesional Basico en Alojamiento y Lavanderia
FPB Especifica

20

156

UC1090_1

NO

NO




1.2. Normativa aplicable.

A nivel normativo, esta Programacion didactica estd referenciada a los dos ambitos
normativos: tanto a la normativa Estatal como a la Normativa Autondmica. Ademas
tiene en cuenta los cuatro temas fundamentales: Ordenacidon, Perfil Profesional, Titulo y

Evaluacion.

Indicar antes de nada que no existe normativa relacionada con el Perfil Profesional a
nivel autonémico puesto que la vinculacién del Titulo con el Perfil Profesional es
competencia exclusivamente nacional a través del Instituto Nacional de las

Cualificaciones, dependiente del Ministerio de Educacion.

De la misma forma, no existe normativa de referencia a nivel estatal en el ambito de la
Evaluacion, puesto que las competencias en esta materia recaen exclusivamente en la

Consejeria de Educacion.

De forma sintetizada la normativa de referencia para esta Programacion Didactica se

encuentra recogida en la siguiente tabla:

Estatal Autondmica

Ley Organica 2/2006, de 3 de Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de

mayo, de Educacién modificada por Educacion de Andalucia.

ley Organica 8/2013, de 9 de | pocpetg 327/2010, de 13 de julio,

diciembre, para la mejora de la por el que se aprueba el Reglamento

¢ calidad educativa. Organico de los Institutos de

Ordenacio6

Real Decreto 1147/2011, de 29de EducacionSecundaria.
julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion

profesional del sistema educativo.




Ley Orgénica 5/2002 de 19 de
junio, de las Cualificaciones y de la

Formacion Profesional que pone en

(No existe normativa aplicable a
nivel autonémico al no tener

competencias nuestra Comunidad

_ marcha del Sistema Nacional de Auténoma).
g Cualificaciones y
§ Formacién Profesional.
08_ Real Decreto 1416/2005 de 25 de
% noviembre, sobre el Catélogo
- Nacional de Cualificaciones
Profesionales.
Real Decreto 295/2004, de 20 de
febrero, y modificada en el Real
Decreto 109/2008, de 1 defebrero.
Real Decreto 356/2014, de 16 de Orden de 8 de noviembre de
o mayo, por el que se establece el 2016, por la que se desarrolla el
f_g Titulo Profesional Basico en curriculo correspondiente al Titulo
Alojamiento y Lavanderia y se Profesional Basico en Alojamiento
fijan sus ensefianzas minimas. y Lavanderia.
(No existe normativa aplicable a Orden de 29 de septiembre de
nivel autonémico al no tener 2010, por la que se regula la
competencias nuestra Comunidad evaluacion, certificacion,
?§ Auténoma). acreditacion y titulacion
c_su académica  del alumnado que
,_%s cursa ensefianzas de formacion

profesional inicial que forma parte

del sistema educativo en la
Comunidad Auténoma de
Andalucia.




1.3. Caracteristicas del Centro.

El IES Blas Infante estd situado en un lugar de la ciudad con unas caracteristicas
socioculturales propias. La mayor parte de los alumnos proceden del barrio, donde se
ubica el instituto, y algunos de la barriada cercanas. Este barrio estd formado por
familias, muchas de ellas procedentes de pueblos cercanos, de clase media y
trabajadores asalariados y de pequefios negocios. Todos aspiran a mejorar la situacion
cultural y preparacién de sus hijos para acceder a un puesto de trabajo digno.

Es una sociedad tranquila aunque no exenta de problemas propios de cualquierzona de
la ciudad: paro, algun problema de drogas y falta de zonas, locales y actividades para la

juventud.

La inmigracion no es un elemento adin significativo en el barrio ni en el Centro, no
obstante, los alumnos que van llegando al Centro deben ser atendidos con todo tipo de

apoyos para su inmediata integracion.

En el Centro se imparte docencia de ESO (Primer y segundo ciclo), y (FPBE

Alojamiento y Lavanderia)

1.4. Caracteristicas del Grupo.

El Grupo esta integrado por cinco alumnos, uno de ellos con Sindrome deDown.
Son cinco chicos con edades entre 17 y 21 afios. Sus niveles de competencia curricular

son de alumnos de primaria. La relacion entre ellos es buena.



1.5. Caracteristicas del Entorno Productivo

La industria del turismo es la Unica que puede abarcar otras industrias y se ha convertido
en una actividad econémica transversal, que supone ser uno de los principales motores

econdmicos y de empleo en muchas de nuestras ciudades.

Ademas presenta la particularidad de poder transformar otras industrias en economias
sociales y ecoldgicas, de ahi la importancia de que sepamos identificar y resolver
nuestros retos de una forma adecuada. En una ciudad como Cordoba, en la que sus
principales atractivos son el turismo patrimonial y el de experiencias, esa

“sostenibilidad” es absolutamente fundamental.

A este respecto, desde las Areas Territoriales de Empleo del SAE se viene trabajando ya
en esta direccion y hemos visto que el turismo esté en auge, destacando zonas como la
Sub-bética con un turismo diversificado y que ofrece ofertas en el ambito ecoldgico,

rural y activo, este ultimo con gran potencial de futuro.

El mayor nimero de acuerdos laborales por actividad dentro del sector, con el

84 por ciento de contratos realizados en el Gltimo afo, ha sido hosteleria(servicios de
comidas y bebidas) a quien le sigue con el diez por ciento de acuerdos los servicios de
alojamientos y en mucha menor medida las actividades administrativas de oficina y
otras actividades auxiliares a las empresas, y las deportivas, recreativas y de

entretenimiento.

Las ocupaciones mas demandadas en Turismo son personal de limpieza,
camareros, ayudantes de cocina, cocineros, monitores de actividades recreativas o de
entretenimiento, recepcionistas, técnicos de actividades turisticas, empleados de agencia

de viajes y guias de turismo.

2. Competencias y Objetivos Generales.

Las competencias estan intimamente relacionadas con la Cualificacién Profesional

puesto que forman parte de ella. Asi, podemos entender la



Cualificacion Profesional como el conjunto de competencias profesionales
(conocimientos y capacidades) que permiten dar respuesta a ocupaciones y puestos de
trabajo con valor en mercado laboral, y que pueden adquirirse a través de formacion o

por experiencia laboral.

Para nuestro médulo la normativa nos indica que de todas las competencias

del Titulo, las que han de ser alcanzadas a través de este médulo son:

b) Colaborar los servicios de montaje de catering y distribucion de materias primas y

equipos para su uso 0 conservacion.

g) Recoger de forma selectiva los materiales de desecho o residuos en condiciones de

higiene y seguridad, preservando y protegiendo el medio ambiente.

g) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y
organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y

localizando los recursos mediante las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

r) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad, empleando
criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado vy efectuandolo de forma

individual o como miembro de un equipo.

s) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo

realizado.

t) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboralen la
realizacion de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales y

ambientales.

u) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que

afectan a su actividad profesional.

V) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién

de los procedimientos de su actividad profesional.



w) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando

activamente en la vida econdmica, social y cultural.

Constituyen los logros que se espera sean alcanzados por el alumnado y expresados en
forma de competencias contextualizadas. En concreto, para nuestro modulo la
normativa nos indica que de todos los Objetivos Generales del Titulo, los que han de ser

alcanzados a través de este modulo son:

b) Reconocer los equipos y técnicas de montaje y de conservacion y distribucion de
materias primas en servicio de catering aplicando la secuencia de instrucciones

apropiada para preparar el montaje de catering.

g) ldentificar los dtiles y las practicas de recogida de desechos valorando los
condicionantes medioambientales y de seguridad para recoger selectivamente los

residuos.

s) 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.

t) 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.

u) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demas y
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas para la realizacion

eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para informarse,

comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

w) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el
propésito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la proteccidn

personal, evitando dafios a las demas personas y en el medio ambiente.

x) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la

calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades detrabajo.



y) 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 democratico.

En la tabla siguiente encontramos la relacién entre cada objetivo general y las

competencias de las que procede:

COMPETENCIAS OBJETIVOS
b b

g g

q S,V

r u,X

s u

t w

u X

v t, X

w y

3. Resultados de Aprendizaje.

Los Resultados de Aprendizaje (RA) son un conjunto de competencias contextualizadas
en el ambito educativo y que supone la concrecion de los Objetivos Generales

identificados para un Mddulo Profesional concreto.

Como los Resultados de Aprendizaje estan redactados en términos de una habilidad o
destreza unida al objeto sobre el que se ha de desempefiar esa habilidad o destreza (el

ambito competencial), mas una serie de acciones en el
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Contexto del aprendizaje (el &mbito educativo). Para nuestro Modulo Profesional, la

normativa determina que los resultados de aprendizaje que tendra que alcanzar el

alumnado son los siguientes:

Acciones en el contexto
RA | Logro Objeto o
aprendizaje
Acopia materiales para | identificando sus caracteristicas y
' servicios de catering aplicaciones
Recepciona mercancias procedentesde | caracterizando los procedimientosde
5 servicios de catering control, clasificacion y distribucion
en las zonas de descarga
Limpia materiales y equipos reconociendo y relacionando las
caracteristicas de la maquinaria
3 especifica
y los materiales con las
operaciones de lavado
Aplica protocolos de | identificando y valorando  los
4 seguridad e higiene | peligros asociados a
alimentaria unas practicas inadecuadas

Este conjunto de Resultados de Aprendizaje, constituyen el eje vertebral de nuestra

programacion. Asi pues, comenzaremos por realizar una ponderacion de cada resultado

de aprendizaje, en funcién a la contribucion que tiene a alcanzar la Competencia

General del titulo y las Competencias Profesionales, Personales y Sociales asignadas

para nuestro modulo a traves de los ObjetivosGenerales.

Esta ponderacidn la encontramos en la siguiente tabla:

RA

1.Acopia materiales para servicios

Caracteristicas y aplicaciones.

de catering, identificando sus

N

20

2.Recepciona

mercancias

procedentes  de

servicios de catering, [30
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caracterizando los procedimientos de control, clasificacion y distribucion

En las zonas de descarga.

3.Limpia materiales y equipos, reconociendo vy relacionando las
caracteristicas de la maquinaria especifica y los materiales con las 30

Operaciones de lavado.

4.Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria, identificando y b0
Valorando los peligros asociados a unas practicas inadecuadas.

Partiendo de los Resultados de Aprendizaje, el siguiente paso para elaborar nuestra

programacion sera analizar los criterios de evaluacion que nos proponela normativa.

4. Criterios de Evaluacion.

Los Criterios de Evaluacion (CE) constituyen el elemento curricular mas importante
para establecer el proceso de ensefianza-aprendizaje que permita alcanzar los Objetivos
Generales establecidos para este modulo profesional, y por lo tanto de las competencias

a las que estan asociados.

La ponderacion de los criterios de evaluacion representa un porcentaje sobre lanota total
del modulo, de tal modo que la suma de la ponderacion de los criterios de evaluacion
correspondientes a un RA serd igual a la ponderacion correspondiente de ese Resultado

de Aprendizaje respecto del total de la nota del médulo. La suma de todos ellos es 100.

Teniendo en cuenta el nimero (7 alumnos) y caracteristicas del alumnado (sindrome de
Down vy dificultades de aprendizaje por capacidad limite), se emplearan los siguientes

instrumentos de evaluacion:

- Entrevista: La entrevista es una técnica que busca la formacién del alumno. La
evaluacion se lleva a cabo a través del dialogo. Mediante el dialogo se puede establecer
la consistencia del razonamiento, de las adquisiciones yde las capacidades cognitivas

del alumno.

o Taller: Son experiencias docentes que permiten demostrar la capacidad de
aplicar conocimientos y destrezas en una determinada area del saber. En

12




los talleres se pone en evidencia las capacidades de trabajo individual y colectivo de los

estudiantes.

o Cuaderno de clase: Es un registro acumulativo que sistematiza la experiencia
obtenida en un tema o asignatura y que se puede presentar en un folder o carpeta de
argollas. En el mismo se incluyen materiales de busqueda, representaciones graficas del
material estudiado (mapas conceptuales, cuadrossindpticos, resimenes elaborados por el
estudiante sobre textos asignados por el profesor) y las correcciones correspondientes o

cualquiera otra produccién intelectual.

o Tareas, ejercicios y actividades dentro o fuera del aula: Es la forma tradicional
de reforzar y valorar los aprendizajes de los estudiantes. Requieren planeamiento e
instrucciones muy claras para que la ambigledad no constituyamotivo de desconcierto y
desesperanza de parte de los estudiantes al tratar de resolver algo que se les asigna con
un alto grado de generalidad.

Partiendo del conocimiento de estas funciones, analizaremos los Criterios de Evaluacion

que nos indica la normativa para cada Resultado de aprendizaje:

Resultado de Aprendizaje Ponderacion
1.A copia materiales para servicios de catering, 20
identificando sus caracteristicas y aplicaciones.
| Instrumento
o » Ponderacion
Criterios de Evaluacion de
Evaluacion
a) Se han descrito y caracterizado los
Establecimientos de catering en el entorno de la 2 entrevista
restauracion colectiva.
b) Se han identificado y analizado las estructuras
o ) o _ Cuaderno
organizativas y funcionales bésicas de este tipo 2
de clase
de empresas.
c) Se ha descrito y clasificado el material y el
equipamiento que conforma la dotacion para el 2 entrevista
montaje de servicios de catering.
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d) Se han caracterizado las aplicaciones, normasde

Cuaderno
uso y mantenimiento de primer nivel de 2

de clase
equipos y materiales.
e) Se han descrito las operaciones de
preparacion  de montajes, sus fases y las |2 entrevista
caracteristicas y peculiaridades de cada una.
f) Se han interpretado correctamente las 6rdenes 5
de servicio o instrucciones recibidas. tarea
g) Se han ejecutado las operaciones de

2 taller

aprovisionamiento interno en tiempo y forma.
h) Se han preparado y dispuesto los materiales
en las zonas de carga de acuerdo a normas y/o 2 taller
protocolos de actuacion establecidos.
i) Se ha realizado la formalizacion de
documentos asociados al acopio y la preparacion 2 tarea
de montajes.
j) Se han reconocido y aplicado las normas
higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad laboraly 2 taller
proteccion ambiental.
Resultado de Aprendizaje Ponderacion
2.Recepciona mercancias procedentes de servicios de
catering, caracterizando los procedimientos de
control, clasificacion y %
distribucién en las zonas de descarga.

Instrumento

Ponderacion

Criterios de Evaluacion de

Evaluacion
a) Se han identificado las zonas de descarga de Cuaderno
materiales y equipos procedentes de servicios de 3 de clase
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catering.

b) Se han descrito y caracterizado las
operaciones de recepcion de mercancias en laszonas

de descarga.

entrevista

c) Se han identificado y ubicado materiales,equipos
y productos en la zona de descarga para
su posterior control y distribucién.

Cuaderno
de clase

d) Se ha comprobado el estado de los materiales
y equipos y controlado documentalmente todaslas
incidencias de roturas, deterioros y otros.

taller

e) Se ha comprobado el etiquetado de los
productos  envasados para su traslado al

departamento correspondiente.

taller

) Se han trasladado y distribuido los materiales y
equipos de las zonas de descarga a las areas de

lavado en tiempo y forma.

taller

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y
orden en las zonas de descarga, segun normasy/o

protocolos de actuacion.

tarea

h) Se han reconocido y aplicado las normas
higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad laboral

y proteccion ambiental.

tarea

Resultado de Aprendizaje

Ponderacion

3.Limpia materiales y equipos, reconociendo Yy
relacionando las caracteristicas de la maquinaria
especifica y los materiales con las operaciones

de lavado.

30

Criterios de Evaluacion

Ponderacion

Instrumento
de

Evaluacion
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a) Se han descrito y caracterizado las
maquinarias especificas para la limpieza de

equipos y materiales.

entrevista

b) Se han caracterizado las normas de uso y
mantenimiento de primer nivel de maquinaria y

equipamiento para el lavado.

entrevista

c) Se han identificado los diversos productos de
limpieza para el lavado de materiales, asi como

las normas y cuidados en su manipulacion.

Cuaderno
de clase

d) Se han descrito las diversas operaciones de
lavado de materiales y equipos, caracterizandofases
y procedimientos.

entrevista

e) Se ha clasificado el material previamente a su
lavado en tiempo y forma.

taller

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado
de equipos y materiales segun normas y/o

protocolos de actuacion.

taller

g) Se han controlado los resultados finales yevaluado
su calidad final conforme a normas o

instrucciones preestablecidas.

tarea

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los
equipos y materiales limpios en las éreas

destinadas a su almacenamiento.

taller

i) Se ha formalizado la documentacién asociada
conforme a instrucciones 0 normas

preestablecidas.

tarea

j) Se han reconocido y aplicado las normas
higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad laboral

y proteccion ambiental.

tarea

Resultado de Aprendizaje

Ponderacion
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4.Aplica protocolos de seguridad e higiene

alimentaria, identificando y valorando los peligros

20
asociados a unas préacticas
inadecuadas.
» Instrumento
o ., Ponderacion
Criterios de Evaluacion de
Evaluacion
a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos
de residuos generados de acuerdo a su origen, estado
) o 2 Tarea
y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.
b) Se han descrito las técnicas de recogida,
seleccion, clasificacion y eliminacion o vertido de 2 entrevista
residuos.
¢) Se han identificado los riesgos derivados para
] _ » Cuaderno
la salud por una incorrecta manipulacion de los 2
) o _ de clase
residuos y su posible impacto ambiental.
d) Se han descrito los parametros objeto decontrol
asociados al nivel de limpieza o0 |2 entrevista
desinfeccion requeridos.
e) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacién  de productos de limpieza vy |3 Tarea
desinfeccion.
f) Se han identificado las medidas de higiene
) _ B Cuaderno
personal asociadas a la manipulacion de | 3
) de clase
alimentos.
g) Se han reconocido las normas higiénico-
o ) o Cuaderno
sanitarias de obligado cumplimiento | 3
) o _ . de clase
relacionadas con las Practicas de Manipulacion.
h) Se han clasificado y descrito los principales
) - _ _ ) ) Cuaderno
riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario 3
de clase

relacionandolas con los agentes causantes.
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5. Contenidos basicos.

La estructura de cada titulo estd disefiada para que cada Resultado de Aprendizaje se
desarrolle a través de un nimero determinado de Criterios de Evaluacion. A estos
elementos curriculares se le asocian unos Contenidos Bésicos que permiten alcanzar las

competencias definidas para cada Médulo Profesional.

La estructura de los Contenidos Basicos es un conjunto de bloques de contenido (cada
uno de ellos asociado a un Resultado de aprendizaje, un conjunto de subbloques de
contenido (cada uno de ellos asociado a un Criterio de Evaluacién), y un conjunto de

elementos de contenido (que sirven para desarrollar los anteriores).

Para este médulo profesional, estos Contenidos Basicos y su asociacion con los otros

elementos curriculares son:

1. B
< | Acopia materiales  para  servicios de | Acopio de materiales para | |g
* catering, identificando sus caracteristicas y servicios de catering q

aplicaciones.
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Criterios de Evaluacion

a) Se han
establecimientos de catering en el entorno de la

descrito 'y caracterizado los

restauracion colectiva.
b) Se han

estructuras organizativas y funcionales bésicas

identificado y analizado las

de este tipo de empresas.

c) Se ha descrito y clasificado el material y el
equipamiento que conforma la dotacion para el
montaje de servicios de catering.
d) Se han caracterizado las aplicaciones,
normas de uso y mantenimiento de primer nivel
de equipos y materiales.

e) Se han

preparacion de montajes,

descrito las operaciones de
sus fases y las
caracteristicas y peculiaridades de cada una.
f) Se han interpretado correctamente las
instrucciones

ordenes de servicio o

Areas de montaje en
establecimientos de catering.
Estructura organizativa y
funcional, descripcion y
caracteristicas.

Material y equipamientos
para los servicios de catering.
Identificacion, clasificacion y
caracteristicas.

Aplicaciones, normas de uso

y mantenimiento basico.

Preparacion de montajes.
Descripcion, fases y
caracteristicas.

Ordenes de servicio.

Identificacion y descripcion.
Procesos de

aprovisionamiento interno.
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2. B

_ ] Recepcion de mercancias
« | Recepciona mercancias procedentes de o lo

o o ) ) procedentes de servicios de
servicios de catering, caracterizando los ) o}

. catering
procedimientos de u
a) Se han identificado las zonas de descarga de Recepcion de equipos y| C
materiales y equipos procedentes de servicios de | materiales. Descripcion, fases | o
< catering. y caracteristicas. n
'g b) Se han descrito y caracterizado las operaciones Zonas de descarga. | te
3 -7 ’ -
c_>5 de recepcion de mercancias en las zonas de descarga. | Normas y/o protocolos de | ni
"(']J) c) Se han identificado y ubicado materiales, equipos | actuacion,  descripcién y | d
© . ;-

9 y productos en la zona de descargapara su posterior | caracteristicas. o]
S | control y distribucion. Identificacion de | s
O | d) Se ha comprobado el estado de los materiales y | equipos, materiales y| B
equipos y controlado documentalmente todas las | productos.  Controles y | &
incidencias de roturas, deterioros y otros. distribucion a otras areas. Si
e) Se ha comprobado el etiquetado de los Descripcion y caracterizacion | ¢
de las o]
diversas operaciones. S
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3. B
« | Limpia materiales y equipos, reconociendo y Limpieza de materiales vy | lo
o relacionando las  caracteristicas de la | equipos q
maquinaria especifica y los materiales con las u
a) Se han descrito y caracterizado las Maquinaria y
maquinarias especificas para la limpieza de equipos | equipamiento especifico en las
y materiales. areas de lavado. Identificacion, | C
b) Se han caracterizado las normas de uso y | funciones, mantenimiento de 0
S | mantenimiento de primer nivel de maquinariay | primer nivel y normas de uso. n
.g equipamiento para el lavado. Productos de limpiezapara | t€
f_g c) Se han identificado los diversos productos de | el lavado de materiales. | Ni
E limpieza para el lavado de materiales, asi como las | Tipologia, aplicaciones, | d
@ | normas y cuidados en su manipulacion. interpretacion de| O
E d) Se han descrito las diversas operaciones de | etiquetados, S
O |lavado de materiales y equipos, caracterizando | dosificaciones y| B
fases y procedimientos. precauciones de uso. a
e) Se ha clasificado el material previamente a su Operaciones de lavado. | Si
lavado en tiempo y forma. Descripcion, fases y| €
f) Se han desarrollado las operaciones de caracteristicas. 0
lavado de equipos y materiales segun normas y/o S

protocolos de actuacion.

Clasificacion y ubicacion
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+ Aplicacién de protocolos de 5
« | Aplica protocolos de seguridad e higiene ] o ] ] lo
o ) ) o seguridad e higienealimentaria
alimentaria, identificando y valorando los q
peligros asociados a u
a) Se han identificado y clasificado los distintos Técnicas de  recogida, c
tipos de residuos generados de acuerdo a su | clasificaciobn y eliminacién o o
c origen, estado y necesidad de reciclaje, | vertido de residuos. N
78 depuracion o tratamiento. Riesgos para la salud te
c_?: b) Se han descrito las técnicas de recogida, | derivados de una incorrecta ni
@ | seleccion, clasificacion y eliminacion o vertido | manipulacion de residuos. q
% de residuos. Limpieza y desinfeccion. o
2 | ¢) Se han identificado los riesgos derivados para | Descripcion y caracteristicas. S
% la salud por una incorrecta manipulacion de los Peligros sanitarios B
residuos y su posible impacto ambiental. asociados a practicas de limpieza 4
d) Se han descrito los parametros objeto de | y desinfeccidn inadecuadas. i
control asociados al nivel de limpieza o Peligros sanitarios c
desinfeccidn requeridos. asociados a practicas de o
e) Se han evaluado los peligros asociados a manipulacién inadecuadas. S

6. Organizaciéon y secuencia de unidades de aprendizaje.

El primer paso para vertebrar la formacion ha sido, a partir del Resultado de
Aprendizaje (y su ponderacidn en funcion de su contribucion a la adquisicion de las
competencias del modulo) se identifican las Unidades de Aprendizaje teniendo en
cuenta los procesos de servicio que hay implicitos en cada Resultado de Aprendizaje a

través de sus Criterios de Evaluacion.

Esta vertebracién se ha realizado teniendo en cuenta la forma en que contribuye a
alcanzar las Competencias Profesionales Personales y Sociales y los Objetivos

Generales.
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Todo esto, teniendo en cuenta tanto el &mbito general (Competencias y Objetivos
Generales), la concrecién curricular (Resultados de Aprendizaje y Criterios de

Evaluacion) y la Organizacion y Estructura de Aprendizaje (Unidades de Aprendizaje),

se recoge en la siguiente tabla:

. Concrecion -
Ambito General _ Estructura de Aprendizaje
Curricular
R
CPPS OG A % CE UA Denominacion
a, b, c, d, _ .
b,q,s,|b,s,v, _ Acopio de materiales para
1 |20 |e f,g,h,i, |1 . ,
t, w u,w,y _ servicios de catering
J
Recepcién de  mercancias
b, s, v, a, b, c, d, .
b,q,t 2 |30 2 procedentes de servicios de
w e f,g,h :
catering
a, b, c, d, o _
b,r,s, [b,u, X, _ Limpieza de materiales vy
3 |30 |e f,g,h,i |3 .
t,u,v |v,w,t _ equipos
J
g, u, X, a, b, c, d, Aplicacion de protocolos de
g,rt 4 |20 4 . - . .
w e, f,g,h seguridad e higiene alimentaria

6.1. Temporalizacién de Unidades de Aprendizaje.

A continuacion se ha establecido una temporalizacion y se ha asignado unas horas en
funcion de la complejidad en la adquisicion de las competencias que se trabajan en cada
unidad. Ademas se ha considerado la ponderacién de cada Resultado de Aprendizaje
para poder determinar cual es la contribucion decada unidad a alcanzar el resultado de

aprendizaje.

Esto se recoge en la siguiente tabla:

Concrecion Estructura de Aprendizaje
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Curricular

= Denominacién
a, b, c, d, ) .
_ Acopio de materiales para
1 |20 |e, f,g,h,i, |1 o ) 20 |25 |1 T
_ servicios de catering
J
Recepcion de  mercancias
a, b, c, d, .
2 130 ‘ah 2 | procedentes de servicios de |30 |31 |[1¢T
e1 ) )
J catering
a1 b1 C1 d; . . . 1er T
Limpieza de materiales vy
3 |30 |e f,g,h,i |3 . 30 |70 |y
equipos
j 2°T
a, b, c, d, Aplicacién de protocolos de
4 |20 4 _ o _ 120 |30 |2°T
e, f,g,h seguridad e higiene alimentaria

7. Unidades de Aprendizaje.

Unidad de Aprendizaje N° 1

Acopio de materiales para servicios de catering

Temporalizacion: 1T Duracion: 25h Ponderacién: 20%

Competencias

Objetivos Generales

b) Reconocer los equipos y técnicas de montaje y
de conservacion y distribuciébn de materias
primas en servicio de catering aplicando la
secuencia de instrucciones apropiada para

preparar el montaje decatering.

s) Comparar y seleccionar recursos Yy ofertas
formativas existentes para el aprendizaje a lo
largo de la vida para

las situaciones

adaptarse a nuevas

b) Colaborar los servicios de montaje de
catering y distribucién de materias primas

y equipos para su uso oconservacion.

g) Adaptarse a las nuevas situaciones

laborales  originadas  por  cambios

tecnolégicos y organizativos en su
actividad laboral, utilizando las ofertas
formativas a su alcance y localizando

los recursos mediante las tecnologias
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laborales y personales.

u) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo

sus deberes, respetando a los demas y
cooperando con ellos, actuando con tolerancia y
respeto a los demas para la realizacion eficaz de

las tareas y como medio de desarrollo personal.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion yde
la comunicacion para informarse, comunicarse,

aprender y facilitarse las tareas laborales.

w) Relacionar los riesgos laborales y ambientales
con la actividad laboral con el propdsito de
utilizar las medidas preventivas correspondientes
para la proteccion personal, evitando dafios a las
demas personas y en el medio ambiente.

y) 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 democratico.

aplicaciones.

Objetivos Especificos

Acopiar materiales para servicios de catering.

Aspectos del Saber Hacer/Estar

de la informacion y la comunicacion.

S) Comunicarse eficazmente,
respetando la autonomia y competencia de
las distintas personas que intervienen en su
ambito de trabajo, contribuyendo a la

calidad del trabajo realizado.

t) Asumir y cumplir las medidas de
prevencion de riesgos y seguridad laboral
las actividades

en la realizacion de

laborales evitando dafios personales,

laborales y ambientales.

w) Ejercer sus derechos y cumplir con las
obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido
en la legislacion vigente, participando
activamente enla vida econdémica, social y

cultural.

‘ Aspectos del Saber

Resultados de Aprendizaje

1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus caracteristicas y




Mantenimiento basico de material y
equipamientos.

Control  documental.  Formalizar
documentos.
Ejecucion  las  operaciones de

aprovisionamiento interno en tiempo y
forma.

Preparar los materiales en las zonas de
carga de acuerdo a normasy protocolos
de actuacionestablecidos.

Desarrollar ~ trabajos en equipo,
asumiendo sus deberes, respetando a los
demas y cooperando con ellos.

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.

Reconocer sus derechos y deberes

como agente activo en la sociedad

facilitados por el docente.

5. Preparacion de materiales.

Criterios de Evaluacioén

3. Formalizacién de documentos

a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de 2

catering en el entorno de la restauracion colectiva.

Areas de montaje en establecimientos de
catering. Estructura organizativa y funcional,
descripcion y
caracteristicas.

Material y equipamientos para los servicios
de catering. Identificacion, clasificacion y
caracteristicas.

Aplicaciones, normas de uso Yy
mantenimiento basico.

Preparacion de montajes. Descripcion, fases y
caracteristicas.

Ordenes de servicio. ldentificacion y
descripcion.
interno.

Procesos de aprovisionamiento

Descripcion, fases y caracteristicas de las
operaciones.
Preparacion y disposicion de las cargas. Zonas
de carga, normas y/o protocolos de actuacion.
Control  documental. Identificacion vy
formalizacion de documentos.

Legislacion higiénico-sanitaria.

Tareas y Actividades

1. Cuaderno de clase en el que se iran archivando los apuntes y ejercicios
2. Interpretacion de Grdenes de servicio.

4. Ejecucidn de operaciones de aprovisionamiento.

‘% ’IE

entrevista

b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas 2

Cuaderno de




y funcionales bésicas de este tipo de empresas. clase

c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento 2 | entrevista
que conforma la dotacion para el montaje de servicios decatering.

d) Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y 2 Cuaderno  de
mantenimiento de primer nivel de equipos y materiales. clase
e) Se han descrito las operaciones de preparacion demontajes, 2 entrevista

sus fases y las caracteristicas y peculiaridades de

cada una.

f) Se han interpretado correctamente las 6rdenes de servicio 0 2 | tarea

instrucciones recibidas.

g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento 2 | taller
interno en tiempo y forma.

h) Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonasde 2 | taller
carga de acuerdo a normas y/o protocolos de actuacion
establecidos.

i) Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al 2 | tarea
acopio y la preparacion de montajes.

j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico- 2 | taller
sanitarias, de calidad, seguridad laboral y proteccion

ambiental.

Recursos

Aula taller.

Productos de limpieza

Utensilios y aparatos de limpieza
Apuntes.

Ordenador con conexion a Internet.
Proyector.

Material bibliografico y publicaciones periddicas.

Observaciones




Unidad de Aprendizaje N° 2

Recepcidon de mercancias procedentes de servicios de catering

Temporalizacion: 1T Duracion: 31h

Objetivos Generales

b) Reconocer los equipos y técnicas demontaje y de
conservacion y distribucion de materias primas en
servicio de catering aplicando la secuencia de
instrucciones apropiada para preparar el montaje de
catering.

s) 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.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la

comunicacion para informarse, comunicarse,

aprender y facilitarse las tareas laborales.

w) Relacionar los riesgos laborales y ambientales
con la actividad laboral con el proposito de utilizar
las medidas preventivas correspondientes para la
proteccion personal, evitando dafios a las demas

personas y en el medio ambiente.

Resultados de Aprendizaje

Ponderacién:30%

Competencias

b) Colaborar los servicios de montaje
de catering y distribucion de materias
primas y equipos para Su UsO O

conservacion.

q) Adaptarse a las nuevas situaciones

laborales originadas por cambios

tecnoldgicos y
organizativos en su actividad laboral,
utilizando las ofertas formativas a su
localizando los

alcance 'y recursos

mediante las tecnologias de la

informacién yla comunicacion.

t) Asumir y cumplir las medidas de

prevencion de riesgos Yy seguridad

laboral en la realizacibn de las

actividades laborales evitando dafos

personales, laborales y ambientales.

2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering, caracterizando los

procedimientos de control, clasificacidn y distribucién en las zonas de descarga.
Objetivos Especificos

Recepcionar mercancias procedentes de servicios de catering




Aspectos del Saber Hacer/Estar
Realizar las diversas operaciones.

Controles documentales

y
administrativos.

Formalizar documentos.

Aplicar los métodos de limpieza yorden
en las zonas de descarga, segun normas y
protocolos de actuacion.

Comparar

y seleccionar recursos Yy

ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lo largo de la vida para
adaptarse a las nuevas situaciones laborales

y personales.

‘ Aspectos del Saber

Tareas y Actividades

1. Cuaderno de clase en el que se iran archivando los apuntes y ejercicios

facilitados por el docente.

2. Comprobacion de materiales y equipos.

3. Formalizacion de documentos.

4. Comprobacion de etiquetas.

5. Aplicacion de métodos de limpieza.

6. Aplicacion de normas higienico-sanitarias.

Criterios de Evaluacioén

Recepcion de equipos y materiales.
Descripcion, fases y caracteristicas.
Zonas de descarga. Normas y/o protocolos
de actuacion, descripcion ycaracteristicas.
Identificaciobn de equipos, materiales Yy
productos. Controles y distribucion a otras
areas. Descripcion y

caracterizacion de las diversas operaciones.

Controles documentales y
administrativos.
Identificacion y  formalizacion  de

documentos, funciones de los mismos.

KL

3 | Cuaderno  de
equipos procedentes de servicios de catering. clase
b) Se han descrito y caracterizado las operaciones de | 3 | entrevista
recepcion de mercancias en las zonas de descarga.
c) Se han identificado y ubicado materiales, equipos vy 4 | Cuaderno de
productos en la zona de descarga para su posterior control y clase
distribucion.
d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y 4 | taller
controlado documentalmente todas las incidencias de roturas,




deterioros y otros.

e) Se ha comprobado el etiqguetado de los productos |4 | taller
envasados para su traslado al departamento correspondiente.

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de 4 | taller
las zonas de descarga a las areas de lavado en tiempo yforma.

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en laszonas |4 | tarea
de descarga, segin normas y/o protocolos de

actuacion.

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico- 4 | tarea
sanitarias, de calidad, seguridad laboral y proteccién
ambiental.

Recursos

Aula taller.

Productos de limpieza

Utensilios y aparatos de limpieza
Apuntes.

Ordenador con conexién a Internet.
Proyector.

Material bibliografico y publicaciones periddicas.

Observaciones

Unidad de Aprendizaje N° 3

Limpieza de materiales y equipos

Temporalizacion: 1 Ty 2° | Duracion: 70h Ponderacion: 30%
T

Objetivos Generales Competencias

b) Reconocer los equipos y técnicas de b) Colaborar los servicios de montaje
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montaje y de conservacion y distribucion de
materias primas en servicio de catering aplicando
la secuencia de instrucciones apropiada para
preparar el montaje decatering.

t) 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.

u) 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.

v) Utilizar las tecnologias de la informacion yde
la comunicacion para informarse, comunicarse,

aprender y facilitarse las tareas laborales.

w) Relacionar los riesgos laborales vy

ambientales con la actividad laboral con el
propésito de utilizar las medidas preventivas
correspondientes para la proteccion personal,
evitando dafios a las demas personas y en el

medio ambiente.

x) Desarrollar las técnicas de su actividad
profesional asegurando la eficacia y la calidad en
su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en

las actividades de

de catering y distribucion de materias

y equipos
conservacion.

primas para sSu uso O

r) Cumplir las tareas propias de sunivel

con autonomia y responsabilidad,
empleando criteriosde calidad y eficiencia
en el trabajo asignado y efectuandolo de
forma individual o como miembro de un

equipo.

S) Comunicarse eficazmente,
respetando la autonomia ycompetencia de
las distintas personasque intervienen en su
ambito de trabajo, contribuyendo a la

calidad deltrabajo realizado.

t) Asumir y cumplir las medidas de
prevencion de riesgos y seguridad laboral
las actividades

en la realizacion de

laborales evitando dafios personales,

laborales y ambientales.

u) Cumplir las normas de calidad, de

accesibilidad universal y disefio para

todos que afectan a su actividad
profesional.
v) Actuar con espiritu emprendedor,

iniciativa personal y responsabilidaden la
eleccion de los procedimientos de su

actividad profesional.
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trabajo.

Resultados de Aprendizaje

Limpiar materiales y equipos

Mantenimiento de primer

normas de uso.

maquinaria en funcion del

material.

resultados.
Disponer, distribuir 'y ub

correspondientes.

Utilizar las tecnologias

facilitarse las tareas

laborales.

Cuaderno de clase.

Control de calidad.

S A

o

Criterios de Evaluacién

3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las caracteristicas de la

magquinaria especifica y los materiales con las operaciones de lavado.

Objetivos Especificos ‘

Aspectos del Saber Hacer/Estar

nivel y

Lavar el material. Uso y control de la

tipo de

Ejecutar operaciones y evaluar los

icar los

materiales  limpios en las 4reas

de la

informacion y de la comunicacion para

informarse, comunicarse, aprender 'y

Tareas y Actividades

Clasificacion de material.

Lavado de equipos y materiales.

Formalizacién de documentos

Almacenamiento de equipos.

a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas entrevista

para la limpieza de equipos y materiales.

‘ Aspectos del Saber ‘
Maquinaria y equipamiento especifico en las
areas de lavado. Identificacion, funciones,
mantenimiento de primer nivel y normas de uso.
Productos de limpieza para el lavado de
materiales. Tipologia, aplicaciones, interpretacion
de etiquetados, dosificaciones y precauciones de
uso.
Operaciones de lavado. Descripcion, fases y
caracteristicas.
Clasificacion y ubicacion previa del
material. Caracterizacion de las operaciones.
Normas de prevencion de riesgos

laborales.
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b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de 3 entrevista

primer nivel de maquinaria y equipamiento para el lavado.

c) Se han identificado los diversos productos de limpieza parael 3 Cuaderno  de
lavado de materiales, asi como las normas y cuidados en su clase
manipulacion.

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de 3 entrevista

materiales y equipos, caracterizando fases y procedimientos.

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en 3 | taller
tiempo y forma.

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y 3 | taller

materiales segun normas y/o protocolos de actuacion.

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado sucalidad final | 3 | tarea
conforme a normas o

instrucciones preestablecidas.

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y 3 | taller
materiales limpios en las areas  destinadas a su

almacenamiento.

i) Se ha formalizado la documentacion asociada conforme a 3 | tarea

instrucciones o0 normas preestablecidas.

j) Se han reconocido vy aplicado las normas higiénico- 3 | tarea
sanitarias, de calidad, seguridad laboral y proteccion
ambiental.

Recursos

Aula taller.

Productos de limpieza

Utensilios y aparatos de limpieza
Apuntes.

Ordenador con conexion a Internet.
Proyector.

Material bibliografico y publicaciones periddicas.

Observaciones




Unidad de Aprendizaje N° 4

Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria

Temporalizacion: 2°T Duracion: 30h

Objetivos Generales

g) Identificar los Utiles y las practicas de recogida de

desechos valorando los condicionantes
medioambientales y de seguridad para recoger

selectivamente losresiduos.

u) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus
deberes, respetando a los demas y cooperando con
ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas
para la realizacion eficazde las tareas y como medio

de desarrollo personal.

w) Relacionar los riesgos laborales y ambientales
con la actividad laboral con el propdésito de utilizar
las medidas preventivas correspondientes para la
proteccion personal, evitando dafios a las demas

personas y en el medio ambiente.

X) 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.

peligros asociados a unas practicas inadecuadas.

Ponderacion:20%

Competencias

g) Recoger de forma selectiva los
materiales de desecho o residuos en
condiciones de higiene y seguridad,
preservando Yy protegiendo el medio

ambiente.

r) Cumplir las tareas propias de su
nivel con autonomia y responsabilidad,
empleando
criterios de calidad vy eficiencia en el
trabajo asignado y efectuandolo de
forma individual o como miembro de

un equipo.

t) Asumir y cumplir las medidas de
prevencion de riesgos y seguridad
las

laboral en la realizacibn de

actividades laborales evitando dafnos

personales, laborales yambientales.

Resultados de Aprendizaje

4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria, identificando y valorando los
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Objetivos Especificos

Aplicar protocolos de seguridad e higiene alimentaria

Aspectos del Saber Hacer/Estar ‘ Aspectos del Saber

Recoger, clasificar y eliminar residuos. Técnicas de recogida, clasificacion y

Desarrollar  trabajos en  equipo, | eliminacion o vertido de residuos.
asumiendo sus deberes, respetando a los Riesgos para la salud derivados de una
demas y cooperando con ellos. incorrecta manipulacion de residuos.
Limpieza y desinfeccion. Descripcion y

Relacionar los riesgos laborales vy

. . caracteristicas.
ambientales con la actividad laboral.

Peligros sanitarios asociados a practicasde

Desarrollar las técnicas de su actividad | ,. . . .
limpieza y desinfeccion inadecuadas.

rofesional asegurando la eficacia la . o . _
P g y Peligros sanitarios asociados a practicasde

calidad en su trabajo, proponiendo, si . o
manipulacion inadecuadas.

procede, mejoras en las actividades de Normativa general de higiene aplicable ala

trabajo. actividad.

Guias de Practicas Correctas de Higiene

(GPCH).

1. Cuaderno de clase.

2. Clasificacion de residuos.

3. Evaluacion de peligros de productos de limpieza.

4. Eliminacion de residuos.
Criterios de Evaluacion ‘ﬂ IE
a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de 2 | Tarea
residuos generados de acuerdo a su origen, estado vy

necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, 2 | entrevista

clasificacién y eliminacion o vertido de residuos.

c) Se han identificado los riesgos derivados para la salud por 2 | Cuaderno  de
una incorrecta manipulacién de los residuos y su posibleimpacto clase

ambiental.

d) Se han descrito los pardmetros objeto de control asociados 2 | entrevista
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al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

e) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion 3 | Tarea
de productos de limpieza y desinfeccion.

f) Se han identificado las medidas de higiene personal | 3 | Cuaderno de
asociadas a la manipulacién de alimentos. clase

g) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de 3 | Cuaderno de
obligado cumplimiento relacionadas con las Précticas de clase
Manipulacion.

h) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y 3 | Cuaderno de
toxiinfecciones de origen alimentario clase

relaciondndolas con los agentes causantes.

Recursos ‘

Aula taller.

Productos de limpieza

Utensilios y aparatos de limpieza

Apuntes.

Ordenador con conexién a Internet.

Proyector.

Material bibliografico y publicaciones periddicas.

Observaciones ‘

7. Evaluacion.

La evaluacién supone un conjunto de actividades programadas para recoger informacion
sobre la que docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus
estrategias de ensefianza y aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las

correcciones necesarias.

Estamos ante un proceso sistematico de recogida de datos, incorporado al sistema
general de actuacion educativa, que permite obtener informacion véaliday fiable para

formar juicios de valor acerca de una situacion.



7.1.  Principios de Evaluacion.

En Formacion Profesional el objetivo de la evaluacion del proceso de aprendizaje del
alumnado es conocer para cada modulo profesional si haalcanzado los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacion de los queestdn compuestos, con la finalidad de
valorar si dispone de la competencia profesional que acredita el Titulo, y este sera el
principio que rija la evaluacion de las competencias adquiridas en este modulo

profesional.

Siguiendo lo indicado en la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la
evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autonoma de Andalucia, la evaluacion inicial tendrd& como objetivo
fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel de competencias que presenta el
alumnado en relacién con los resultados de aprendizaje y contenidos de las ensefianzas
que va a cursar. Los resultados que de ella se deriven se concretaran segun el consenso

del equipo educativo.

Por otro lado, en el Art. 1 de la citada Orden, se¢ indica que “la evaluacion de los
aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera continua y se

realizara por modulos profesionales.”

Por ultimo, en el apartado b del Art. 5, se indica que “Los procedimientos,
instrumentos y criterios de calificacion que se vayan a aplicar para la
evaluacion del alumnado, en cuya definicion el profesorado tendra en cuenta el
grado de consecucion de los resultados de aprendizaje de referencia, asi como

la adquisicién de las competencias y objetivos generales del titulo.”

Teniendo en cuenta todo lo anterior, la evaluacion de este mddulo seguira tres principios
fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art.
2.5.byart. 3).

Inicial:
Se realizara al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene lafinalidad de
proporcionar informacién sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir
el nivel en que hay que desarrollar los nuevos contenidos de ensefianza y las relaciones

que deben establecerse entre ellos.
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Continua:
Pretende superar la relacion evaluacibn=examen o evaluacion=calificacion final del
alumnado, y centra la atencion en otros aspectos que se consideran de interés para la
mejora del proceso educativo. Se realizara a lo largo de todo el proceso de aprendizaje
del alumnado y pretende describir e interpretar, de tal manera que cuanto mas

informacidn significativa tengamos del alumnado mejorconoceremos su aprendizaje.

Criterial:
A lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluacion criterial compara el progreso del
alumno en relacion con metas graduales establecidas previamente a partir de la
situacion inicial. Por tanto, fija la atencién en el progreso personal del alumno en base a
los criterios de evaluacion definidos enla normativa. Este principio es fundamental en

formacion profesional, puesto que es como se estructura y organizan las ensefianzas.

7.2. Instrumentos de Evaluacion.

Para poder realizar la evaluacion utilizaremos los diferentes Instrumentos de Evaluacion
asociados a cada criterio de evaluacion que se han indicado anteriormente. Teniendo en
cuenta el namero (7 alumnos) y caracteristicas del alumnado (sindrome de Down y
dificultades de aprendizaje por capacidad limite), se emplearan los siguientes

instrumentos de evaluacion:

- Entrevista: La entrevista es una técnica que busca la formacién del alumno. La
evaluacion se lleva a cabo a través del dialogo. Mediante el dialogo se puede establecer
la consistencia del razonamiento, de las adquisiciones yde las capacidades cognitivas

del alumno.

o Taller: Son experiencias docentes que permiten demostrar la capacidad de
aplicar conocimientos y destrezas en una determinada area del saber. En los talleres se

pone en evidencia las capacidades de trabajo individual y colectivo de los estudiantes.

o Cuaderno de clase: Es un registro acumulativo que sistematiza la experiencia

obtenida en un tema o asignatura y que se puede presentar en un
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folder o carpeta de argollas. En el mismo se incluyen materiales de busqueda,
representaciones graficas del material estudiado (mapas conceptuales, cuadros
sinopticos, resimenes elaborados por el estudiante sobre textos asignados por el

profesor) y las correcciones correspondientes o cualquiera otra produccion intelectual.

o Tareas, ejercicios y actividades dentro o fuera del aula: Es la forma tradicional
de reforzar y valorar los aprendizajes de los estudiantes. Requieren planeamiento e
instrucciones muy claras para que la ambigledad no constituyamotivo de desconcierto y
desesperanza de parte de los estudiantes al tratar de resolver algo que se les asigna con
un alto grado de generalidad.

Las pruebas seran tanto tipo examen como pruebas diarias. Los trabajos, en funcién de
la técnica, procedimiento o contenidos soporte sobre los que versen seran de
investigacion, desarrollo, concrecion y fijacion de conceptos y tecnicas, y de

exposicion.

Las directrices que se han tenido en cuenta a la hora de disefiar los instrumentos a través
de las cuales se va a evaluar el proceso de aprendizaje son las siguientes:
. Consideracion de las caracteristicas, intereses y capacidades de los
alumnos.
- Los contenidos de las pruebas deben permitir medir las capacidades
terminales, estableciéndose de forma coherente y en consonancia con los
criterios de evaluacion.
- Eleccion de actividades que faciliten el aprendizaje por descubrimiento.

- Utilizacién de métodos y recursos variados.

7.3. Calificacion.

En cumplimiento de la Orden de 29 de septiembre de 2010, se realizaran al menos dos
sesiones de evaluacion parcial. Ademas de éstas, se llevard a cabo una sesion de

evaluacion inicial y una sesién de evaluacién final.
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En el apartado 1 del Art. 16 de esta Orden, se indica que “la evaluacion conllevara
una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumnoo alumna
en su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los modulos
profesionales de formacion en el centro educativo y del médulo profesional de
proyecto se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se
consideraran positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.
Para poder realizar la calificacion de cada instrumento de evaluacion asociado a un

criterio de evaluacion nos serviremos de una rabrica.

Cada rabrica contendrd los items (indicadores de logro) necesarios para poder
evidenciar y posteriormente calificar las competencias profesionales, personales y
sociales (en términos de Saber, Saber Hacer y Saber Estar), que hay implicitas dentro de

cada criterio de evaluacion.

Cada rabrica, aunque con items o indicadores de logro diferentes contendrd, tendréa en

cuenta la competencia que hay implicita en ese criterio de evaluacion.

Todas las evidencias de la adquisicion de las competencias registradas a travésde las
rubricas se incluiran para las calificaciones en un cuaderno con los registros del

alumnado. Un ejemplo de del cuaderno de calificaciones se adjunta en el anexo.

7.4. Sistema de recuperacion.

Todas las actividades de recuperacion han de plantearse desde la perspectiva de la
consecucion satisfactoria de los criterios de evaluacion, puesto que éstos determinan los
resultados minimos que deben ser alcanzados por los alumnos, ya expresado

anteriormente.

Segun el apartado ¢ del Art. 5 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, “la
determinacion y planificacién de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad
presencial la superacion de los mddulos profesionales pendientes de
evaluacion positiva 0, en su caso, mejorar la calificacion obtenida en los

mismos. Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo
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comprendido entre la Ultima evaluacién parcial y la evaluacion final y, en
segundo curso durante el periodo comprendido entre la sesion de evaluacion
previa a la realizacion del modulo profesional de formacion en centros de

trabajo y la sesion de evaluacion final.”

Durante este periodo el alumnado que no haya alcanzado el minimo en el conjunto de
Resultados de Aprendizaje, trabajara aquellas partes o concreciones de las competencias
no superadas, con el objetivo de que pueda adquirirlas de cara a la evaluacién

extraordinaria.

7.5. Pérdida de evaluacidn continula.

La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluacion y
calificacion continuas. En esta linea, la expresion “asistencia regular” y sus efectos

sobre la evaluacion continua se pueden especificar en los siguientes términos:

- El derecho a la evaluacion continua en cada trimestre, lo pierde cualquier
alumno que haya tenido faltas de asistencia, justificadas y no justificadas, en la

medida que establece el Reglamento del Centro.
e Las faltas de asistencia no seran acumulables en distintas evaluaciones.

e Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacion continua, tendran
derecho a un sistema de evaluacion especial que consistira en un conjunto de
pruebas y trabajos individuales, asociados a cada Criterio de Evaluacion, sin

modificar la ponderacion que se ha indicado en esta programacion didactica.

e Las situaciones extraordinarias de alumnos que impidan la asistencia con
regularidad a las clases, seran estudiadas por el equipo educativo del curso,
quien determinaré las reglas de actuacion, siempre con el masestricto respeto de

la legalidad vigente.

+ Metodologia
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Se utilizaran diferentes metodologias a lo largo del curso, con el objetivo de que el
alumnado pueda adquirir de forma Optima las competencias asociadas a este modulo

profesional.

El aprendizaje debera orientarse basicamente a los modos de realizacion y, como
consecuencia, el proceso educativo se organizara en torno a los procedimientos, a los
que se asocia un conjunto de conocimientos de caracter conceptual y una serie de
actitudes que constituyen los contenidos de soporte de las habilidades cognitivas y/o

destrezas que se deben adquirir.

7.6. Principios metodologicos.

En primer lugar, los principios de actuacion metodoldgica seran coherentes con
las caracteristicas del alumnado, con niveles académicos de primaria. Se seguiran las

siguientes indicaciones:

- Dar méas importancia a las técnicas y estrategias que favorezcan laexperiencia directa,
la reflexion y la expresion por parte de los alumnos.

o Presentar los contenidos utilizando diversos lenguajes (orales, escritos, iconicos,
gréficos...) de tal modo que lleguen con facilidad a la mayoria de los alumnos.

o Presentar actividades que precisen diferentes tipos de agrupamientos dealumnos
para su resolucion.

o Seguimiento cotidiano por parte del profesor de los alumnos con mas

dificultades, ofreciendoles ayudas y refuerzos.

En las explicaciones de las unidades didacticas se hara uso de terminologia técnica
adecuada, aclarando su significado para facilitar su comprension. Cada unidad tendra su

parte practica que el alumno realizara en pequefios grupos o individualmente.

La metodologia sera activa y practica donde el alumno serd protagonista de su propio

aprendizaje en busqueda de un aprendizaje significativo.

Se propiciara el trabajo cooperativo, con el fin de fomentar la interaccion de los

alumnos, el sentido de trabajo en equipo, la comunicacion y participacion.
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Se pondré en valor la seguridad en el entorno de trabajo, respetando las normas de
seguridad en todo momento y se transmiira respeto por el medio ambiente desechando

los residuos de los procesos en contenedores habilitados para tal fin.

7.7. Estrategias metodologicas.

Las diferentes estrategias metodoldgicas que se utilizaran a lo largo del mddulo

son:

Se utilizaran estrategias de ensayo donde el alumno utiliza la repeticion comola base
del recordatorio. Repetir los procesos de las técnicas de confeccion facilita la

memorizacion de estas.

Con estrategias de elaboracion, relacionaremos lo nuevo con lo ya sabido. El alumno

buscara relaciones entre el nuevo procedimiento y alguno que yaconoce.

Con las estrategias de organizacion de los contenidos, se agrupa la informacion para

facilitar su comprension y memorizacion.

Las estrategias de apoyo para reconducir la motivacion y enfocar la atencion.

8. Atencion a la diversidad

La Orden de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de
Formacion Profesional Basica en Andalucia, los criterios y el procedimiento de
admision a las mismas y se desarrollan los curriculos de veintiséis titulos, dice

en su articulo 13, Atencién a la diversidad:

“1. De acuerdo con el principio de atencion a la diversidad del alumnado y del
caracter de oferta obligatoria de estas ensefianzas, los centros docentes que
impartan Formacion Profesional Basica podran definir, como medida de
atencion a la diversidad, cualquiera de las previstas en la orden por la que se
regula la atencion a la diversidad en la Educacion Secundaria Obligatoria.

Dichas medidas podran ser igualmente aplicables a las personas que cursen
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Ciclos formativos de Formacion Profesional Bésica para personas que superen
los diecisiete afios de edad.

2. Estas medidas de atencion a la diversidad se pondran en practica para
responder a las necesidades educativas concretas del alumnado y lograr la
consecuciéon de los resultados de aprendizaje vinculados a las competencias
profesionales, personales y sociales del titulo, con especial atencién en lo
relativo a la adquisicion de las competencias linglisticas contenidas en los
modulos profesionales de Comunicacién y Sociedad | y Il para los alumnos y
las alumnas que presenten dificultades en su expresion oral, sin que las
medidas adoptadas supongan una minoracion de la evaluacion de sus

aprendizajes.

3. En ningun caso las medidas de atencion a la diversidad supondran la
supresion de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que

afecten a la adquisicion de la competencia general del titulo.”

Debemos tener en cuenta que se tiene un alumnado con una gran diversidad de
formacion, de intereses, de edades, de madurez, de habitos escolares, de estrategias de

aprendizaje etc. Todo ello habra de tenerse en cuenta en la practica educativa diaria.
Las medidas ordinarias de atencion a la diversidad que se llevaran a cabo son

. Dar méas importancia a las tecnicas y estrategias que favorezcan laexperiencia
directa, la reflexion y la expresion por parte de los alumnos.

. Presentar los contenidos utilizando diversos lenguajes (orales, escritos,
iconicos, graficos...) de tal modo que lleguen con facilidad a la mayoria de los

Alumnos.

. Presentar actividades que precisen diferentes tipos de agrupamientos dealumnos
para su resolucion.

. Realizar evaluacion inicial al comienzo, pruebas al finalizar la unidad y
actividades de recuperacion.

. Seguimiento cotidiano por parte del profesor de los alumnos con mas
dificultades, ofreciendoles ayudas y refuerzos.
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En caso de necesidad de realizar adaptaciones curriculares se valorara la adecuacion de
actividades de ensefianza/aprendizaje, metodologia, recursos e instrumentos de
evaluacion planificados en la programacion del médulo, modificAndose lo que fuese

necesario.

LOS CONTENIDOS DEL CURSO PASADO 2019/2020.
Los contenidos del curso pasado se hardn mas hincapié y se daran unrepaso
general del curso pasado. Cumpliendo:
e Promoviendo el desarrollo de capacidades
e Se avance en contenidos de aprendizajes basicos.
Se realiza un repaso del curso, recuperando todo el contenido que se ha
trabajado.
e Comprenden las actividades que se desarrollan, dirigida al alumnado
que tienen dificultades de aprendizaje.

e Se elabora un conjunto de actividades, para trabajar mas esa parte.

METODOLOGIA.

El nuevo escenario de trabajo online ha hecho que tengamos que adaptarla forma

en la que se lleva a cabo nuestra practica docente.

La metodologia que utilizamos es el aprendizaje basado en proyecto.

El Aprendizaje Basado en Provectos (ABP). Permite a los alumnos
adquirir conocimientos y destrezas a través de la elaboracion de
proyectos.

El objetivo es el de potenciar su autonomia y convertirle en protagonista de su propio
proceso de aprendizaje. Cada alumno debe planificar, estructurar, ejecutar y
presentar el producto o contenido que estemos trabajando.

El profesor tiene la responsabilidad de orientar, dinamizar, aportar criterios,
organizar el conocimiento y apoyar al alumnado a lo largo de todo el proyecto de
aprendizaje.

Las actividades se van entregando semana a semana, llevando un seguimiento

semanalmente.
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o Los recursos con los que cuenta el profesorado. Especialmente sus
propias habilidades TIC para usar diferentes medios (Classroom, Meet,

Correo profesional, Microsoft Team, etc.).
e Cuadernalia: Es un portal educativo que dispone de recursos de todo tipo para la
elaboracion del temario.

e ProComun: Es un portal de recursos educativos abierto a la comunidad de profesores
y educadores. EIl volumen de material es tan grande (resumenes, esquemas, actividades
para repasar...) que es posible localizar recursos de todo tipo. Han sido creados tanto

por instituciones como por docentes.

e educal AB: Portal que ofrece una seleccion de recursos educativos, como: unidades

didacticas, propuestas de actividades, simulaciones, resimenes, esquemas...

e Youtube: YouTube es un sitio web, dedicado a compartir videos. Presenta una

variedad de contenidos.

o Los recursos con los que cuenta el alumnado: Ordenador, Tablet,movil,
correo corporativo, classroom, meet.

o Cualquier incidencia al respecto debe ser comunicada a Jefatura deEstudios (ESO
y BACH) y Jefatura de Estudios Adjunta (FP).

ATENCION A LA DIVERSIDAD.

Para poder trabajar la atencion a la diversidad, he planificado distintos tipos de
actividades como:
e Partiendo de recursos como cuadernalia, procomun, aducalL AB, videosde
Youtube, elaboro las actividades.
e Partiendo de un texto se realiza un cuestionario, donde todas lasrespuestas

estan en el texto.
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e Busqueda de palabras en internet.

Para aquellos alumnos que no dispongan de recursos tics, el centro le ha proporcionado

al alumno un ordenador e internet para poder llevar sus clases.

EVALUACION.

e Procedimiento de evaluacion y calificacion de la asignatura.

En Segundo de Formacién Profesional Basica Especifica hay 7 alumnos matriculados.
Procedimiento de evaluacion, se evalia mediante la elaboracién de un conjunto de
actividades, cumpliendo con los objetivos, competencias y resultado de aprendizaje de
este modulo y del curso pasado. Se intensificara el uso de los instrumentos y
herramientas que faciliten el acceso al aprendizaje y estimulen la motivacion. La
evaluacion es continua.

La calificacion del modulo serd numerica, comprendida entre el 1 al 10.

o Instrumentos de evaluacion.

* Elaboracion de las actividades.
- Realizacion de actividades de acuerdo a los parametros establecidospor el
profesorado.
- Registro de la participacion, interés, demanda de informacién ymotivacion
individual en la realizacion de las actividades.
- Hojas de evaluacion que miden la calidad, redaccién, presentacion,
originalidad, capacidad de resolucién, tiempo, etc.

* Pruebas objetivas escritas con un alto nimero de preguntas (items)
- De respuesta Unica y de completar.
- De verdadero-falso, si-no, etc.
- De eleccion multiple, en la que s6lo una opcidn es verdadera o mejor.

- De ordenacion.
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