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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2024/2025 0 53 0

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo JACOBO OTERO GARRIDO,RAFAEL VERDE MATO

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as stas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

RAZ2 - Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

RAS - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario.

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas suas principais aplicacions gastrondmicas.

CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria.

CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sua posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

CAZ2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sUa inalterabilidade durante o almacenamento.

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifa.

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos econémicos do establecemento.

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CAZ3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacién idoneos para as materias primas.

CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CAb5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacién asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAD5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producién por parte do provedor.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as stas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

RAZ2 - Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.

RAZ3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

RAG5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CAZ2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo a sua clasificacién comercial ou denominacién de orixe, entre outras.

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no seu consumo.

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicidons de orde e limpeza.

CAA4.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAb5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacién asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sua funcién e a importancia no control de consumos e existencias.

CAb5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias.

CA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

CRITERIOS AVALIACION

RA1. Selecciona subministraciéns e materias primas, € identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicacions.
- CA1.1. Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.
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- CA1.2. Analizouse a organizacién das materias primas tendo como referencia o c6digo alimentario.

- CA1.3. Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.
- CA1.5. Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

- CA1.6. Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria.

- CA1.7. Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

_ RA2. Cata alimentos para a sta seleccidn e o seu uso en hostalaria.

- CA2.1. Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sta posible adquisicién e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

- CA2.2. Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
- CA2.3. Realizéronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.

- CA2.5. |dentificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

_ RAS3. Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

- CA3.1. Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.

- CA3.2. Identificaronse os equipamentos e 0s instrumentos para o control cuantitativo,cualitativo e hixiénico-sanitario.

- CA3.3. Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producién e os obxectivos econémicos do establecemento.

- CA3.4. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

- CA3.5. Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

- CA3.6. Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente & embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.
- CA3.8. Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

_ RA4. Aimacena materias primas e outras subministracidns en restauracién, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

- CA4.1. Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.
- CA4.2. Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

- CA4.3. Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

- CA4.4. Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.

- CA4.5. Mantivose 0 almacén, o economato e/ou a adega en condicidns de orde e limpeza.

_ RA5. Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.
- CA5.1. Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.
- CA5.2. Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
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- CA5.4. Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.
- CA5.7. Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato e 0 seu consumo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION.

En concreto, a nota global sera a que corresponda despois de aplicar os criterios que se detallan a continuacién:

Proba Tedrica suporan o 80% do total da nota. Nesta proba avaliaranse os contidos tedricos. Podera estar composta por preguntas cortas, preguntas a desenrrolar e preguntas tipo test.

Proba Practica supora 0 20% do total da nota. Nesta proba avaliaranse os contidos practicos. Podera estar composta por preguntas cortas, preguntas a relacionar ou tipo test e accion praticas.

A cualificacion resultara de sumar as puntuacions das duas partes, sempre que supere os minimos establecidos. Para que un alumno obtefia unha puntuacion positiva na avaliacién sera necesario acadar unha
puntuacién minima de 50% de cada parte da proba.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

CRITERIOS DE CUALIFICACION.
En concreto, a nota global seré a que corresponda despois de aplicar os criterios que se detallan a continuacién:
A Proba Préctica suporén o 20% do total da nota. Nesta proba avaliaranse os contidos practicos. Poderd estar composta por preguntas cortas, preguntas a desenrrolar e accions practicas propias do médulo. Esta

proba terd unha duracién maxima de 30 minutos. S6 se admitira un retraso na incorporacién de 10 minutos desde a hora fixada.

Para que un alumno obtefia unha puntuacion positiva na avaliacion sera necesario acadar unha puntuacion minima de 50% desta proba.
Indicamoslle como posibel libro de referencia o seguinte: "Control de aprovisionamento de materias primas" Editorial Altamar.

Instrumentos: O alumnado que se presente a esta proba terd que traer boligrafo azul, calculadora e o correspondente DNI
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4.b) Segunda parte da proba

CRITERIOS DE CUALIFICACION.
En concreto, a nota global sera a que corresponda despois de aplicar os criterios que se detallan a continuacién:
A Proba Teorica supora o 80% do total da nota. Nesta proba avaliaranse os contidos tedricos. Podera estar composta por preguntas cortas, preguntas a relacionar ou tipo test. Esta proba tera unha duracion maxima

de 60 minutos. S6 se admitira un retraso na incorporacion de 10 minutos desde a hora fixada.

Para que un alumno obtefia unha puntuacion positiva na avaliacidn sera necesario acadar unha puntuacion minima de 50% desta proba.
Indicamoslle como posibel libro de referencia o seguinte: "Control de aprovisionamento de materias primas" Editorial Altamar.

Instrumentos: O alumnado que se presente a esta proba terd que traer boligrafo azul, calculadora e o correspondente DNI.




