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INTRODUCCION. JUSTIFICACION.



En este documento se desarrolla la programacién didactica de los médulos profesionales especificos
que forman parte, junto a otros moddulos profesionales, del Titulo Profesional Basico de Cocina vy
Restauracion, en el contexto de la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo.

La programacion didactica cumple la funcién de adecuar el curriculo a las necesidades y
caracteristicas del entorno socio-econdmico del centro y del alumnado al que se dirige mediante la
planificacién de los procesos de ensefianza-aprendizaje.

Esta planificacion docente no ha de entenderse como una mera distribuciéon de contenidos vy
actividades, sino como un instrumento para la regulacién de un proceso de construccion del conocimiento y
de desarrollo personal y profesional del alumnado, orientado a la consecucién de unas determinadas
finalidades, entre otras en formacion profesional, a la adquisicion de determinadas competencias
profesionales, personales y sociales asociadas al curriculo.

La formacién profesional en el sistema educativo, tiene por finalidad preparar al alumnado para la
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania
democratica, y permitir su progresion en el sistema educativo y en el sistema de formacién profesional para
el empleo, asi como el aprendizaje a lo largo de la vida.

1.1. Referencia Legislativa.

El marco normativo de referencia para la formacién profesional en el sistema educativo se
fundamenta en:

- Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece los principios y fines del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional y,
dispone que las ofertas de formacion profesional referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales son los titulos y los certificados de profesionalidad.

- Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE), incluye las ensefianzas propias de la
formacion profesional inicial, acciones de insercion y reinsercion laboral de los trabajadores, asi como
las orientadas a la formacidn continua en las empresas, que permitan la adquisicion y actualizacion
permanente de las competencias profesionales.

- El Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos de la F.P.
Basica de las ensefianzas de formacion profesional del sistema educativo, se aprueban catorce titulos
profesionales basicos, se fijan sus curriculos basicos y se modifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de
diciembre, sobre expedicion de titulos académicos y profesionales establecidas en la Ley Organica
2/2006, de3 de mayo, de Educacion y el Real Decreto 356/2014, de16 de mayo, por el que se
establecen siete titulos de F.P. Basica del catalogo de titulos de las ensefanzas de Formacion
Profesional, estable el marco de ordenaciéon de estas nuevas ensefianzas y aprueban 21 titulos de
aplicacion en el curso académico 2014/2015.

- Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (LOMCE), pretende
modernizar la oferta formativa, con la implicacion de las empresas en el mismo proceso formativo, de
esta implicaciéon nace como novedad la Formacion Profesional dual. Asimismo, se crea un nuevo titulo
de Formacién Profesional Basica, por lo que los ciclos que conducen a la obtencién del Titulo de
Formacion Profesional seran ciclos de Formacién Profesional Basica, de grado medio y de grado
superior, entre otras medidas.

En nuestra Comunidad Auténoma, la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de
Andalucia, dispone que la formacién profesional se organizara de forma flexible, ofreciendo un
catalogo modular asociado a las competencias profesionales incluidas en el Sistema Andaluz de
Cualificaciones Profesionales.

- Asimismo, el Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico
de los Institutos de Educacién Secundaria, que regula en su articulo 29 “Las programaciones
didacticas”, especificando en su punto segundo los aspectos que como minimo deben de recoger.

-'Y por ultimo, Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefanzas de
formacion profesional que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de



Andalucia.

Para concluir con el marco normativo indicar que las referencias legislativas concretas para esta
titulacion son:

- El decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las ensefianzas de Formacién
Profesional Basica en Andalucia.

- 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. Concretamente referente a esta programacion
es el titulo V de Cocina y Restauracion.

El titulo profesional basico en cocina y restauracion tiene una duraciéon de 2.000 horas, se imparte en
dos cursos escolares y pertenece a la familia profesional de Hosteleria y Turismo, con la referencia europea
CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

1.2. Contextualizacion.

A través de la programacion didactica deben adecuarse los diversos elementos curriculares que la
configuran a las caracteristicas del entorno social y cultural del centro docente donde vaya a desarrollarse la
misma, asi como a las del alumnado del mismo, de manera que la adaptacion de la programacion al
contexto educativo, social y econémico del centro educativo aparecen como un elemento esencial de
esta programacion.

La programacién didactica se realiza en el marco del Proyecto Educativo de Centro. Para su
elaboracién es necesaria la coordinacion del equipo educativo del ciclo y del resto de integrantes del
Departamento de la familia profesional de Hosteleria y Turismo. De acuerdo con las directrices de las areas
de competencias, su aprobacion correspondera al Claustro de Profesorado y se podra actualizar o modificar,
en su caso, tras los procesos de autoevaluacion.

Ademas, la programacion didactica se constituye en un valioso instrumento para la planificacion de
las ensefianzas por diversas razones, entre otras cabe destacar:

- Evita el azar y la improvisacion en el desarrollo de las actividades de ensefianza-aprendizaje. -

Facilita la reflexion sobre los elementos curriculares, en particular sobre la secuenciacién de los

contenidos y su organizacion y distribucion en unidades de trabajo.

- Permite sistematizar y llevar a la practica las orientaciones y planteamientos establecidos en el Proyecto
Educativo de Centro.

- Constituye en si un instrumento que permite incorporar las conclusiones de las reflexiones, analisis e
innovaciones realizadas a lo largo del proceso con la intencién de contribuir a su mejora.

El analisis de los datos del entorno se encuentra en el mismo Proyecto y por tanto, los he obtenido
de dicho documento.

Los centros estan asentados en una realidad con la que interactian de forma permanente, esta
situacién siempre generara una serie de influencias reciprocas, sobre todo, teniendo en cuenta que la
formacion profesional inicial tiene como finalidad la preparacién de las/os alumnas/os para la actividad en un
campo profesional.

El centro educativo es el I.E.S. Atenea se encuentra ubicado en Mairena del Aljarafe ( Sevilla), en
una zona urbana bien comunicada con el centro (mediante lineas de autobuses y metro), lo que permite
recibir alumnos/as de distintos puntos geograficos. Asimismo, la zona esta habitada por familias con nivel de
estudios
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y renta media y poblacién inmigrante lo que supone una creciente expansion demogréfica.

El grupo lo forman un total de 5 alumnos/-as con edades comprendidas entre los 18 y 20 afios, todos ellos
provienen de familias de clase media y proceden de diferentes puntos geograficos de la localidad. Asimismo
son alumnos con NEAE, entre los que comprenden el grupo tienen diversas discapacidades como
discapacidad intelectual y fisica, TEA, TDAH, SINDROME DOWN.



1.3. Contenidos transversales. Educacion en valores.

Aunque en principio, pueden parecer ajenos a las ensefianzas post-obligatorias y mas adecuadas a
las ensefanzas obligatorias, al profundizar en ellos hemos de admitir su presencia en la formacion
profesional inicial. Debemos tratarlos si queremos ser coherentes con las finalidades educativas fijadas por
el centro.

En cualquier caso directamente o no son temas que pueden surgir en cualquier momento del
proceso de ensefianza-aprendizaje y que merecen ser tratados con todo el rigor y la dedicacion posibles. La
inclusion armoénica y equilibrada de estos contenidos con el resto de los que componen el curriculo se
realiza a través de la continua referencia a los mismos, tanto en el desarrollo tedérico como en la
planificacién de las actividades de todas y cada una de las unidades.

Y por ultimo no podemos olvidar mencionar las areas prioritarias con caracter transversal. Se
trata de contenidos educativos que responden a un proyecto de sociedad y de educacién en el marco
europeo, y que son requeridos desde la sociedad europea estructurada politicamente, para abordar la
cualificacion y la competitividad de quienes se estdn formando para el ejercicio de alguna profesion. Estas
realidades presentes en el ambito social y profesional demandan un tratamiento en la formacion profesional
inicial del sistema educativo y se relacionan directamente con las TIC, la prevencién de riesgos laborales
o el uso de idiomas.

1.4. Perfil profesional.

Competencia general del titulo.

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las operaciones basicas de
preparacion y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas en el ambito de la produccion en cocina y
las operaciones de preparacién y presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracion y
catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencién al cliente, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos, observando las normas de higiene, prevencidon de riesgos laborales y proteccion
medioambiental, con responsabilidad e iniciativa personal y comunicandose de forma oral y escrita en lengua
castellana y en su caso en la lengua cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

Competencias del titulo. Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias
para el aprendizaje permanente de este titulo son las que se relacionan a continuacion:

a) Realizar las operaciones basicas de recepcién, almacenamiento y distribucion de materias primas en
condiciones idéneas de mantenimiento hasta su utilizacion, a partir de las instrucciones recibidas y
los protocolos establecidos.

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando materiales, menaje,
utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones 6ptimas higiénico-sanitarias.

c) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracién que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles
aplicaciones.

d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias elementales y de multiples

aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicion de los productos y
protocolos establecidos para su conservacion o servicio.



f) Colaborar en la realizacién del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio de alimentos y
bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la ejecucion.

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de acuerdo a las normas establecidas para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las
actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su ejecucion
y la estandarizacion de los procesos.

i) Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de alimentos y bebidas,
de acuerdo a la definiciéon de los productos, instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para
Su conservacion o servicio.

j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos para su uso o
conservacion.

k) Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas, el &mbito de la ejecucién y las normas establecidas.

I) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los clientes en el
ambito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social, personal y productivo,
utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y
sociales.

n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el desarrollo personal y
social, analizando habitos e influencias positivas para la salud humana.

i) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente diferenciando las
consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del mismo.

0) Obtener y comunicar informacién destinada al autoaprendizaje y a su uso en distintos contextos de su
entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance y los propios de las
tecnologias de la informacion y de la comunicacion.

p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histérico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y disfrute como fuente de enriquecimiento
personal y social.

g) Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales o profesionales y por
distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y adecuando recursos linglisticos
orales y escritos propios de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales utilizando recursos
lingUisticos basicos en lengua extranjera. s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos
y fendmenos caracteristicos de las sociedades contemporaneas a partir de informacién histérica y
geografica a su disposicion.

s) 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 informacién y la comunicacion.

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



equipo.

u) 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.

v) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la realizacién de las
actividades laborales evitando dafios personales, laborales y ambientales.

w) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos que afectan a su
actividad profesional.

x) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la eleccién de los
procedimientos de su actividad profesional.

y) 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 econdémica, social y
cultural.

Relaciéon de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Operaciones basicas de cocina HOT091_1 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UCO255_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, pree-laboracion y conservacion

culinarios. UCO256_1: Asistir en la elaboracién culinaria y realizar y presentar preparaciones sencillas.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones basicas de catering HOT325_1 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre):

UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion y lavado de mercancias procedentes de servicios de
catering.

b) Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria INA173_1 (Real
Decreto 1228/2006, de 27 de octubre):

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a

la proteccion ambiental en la industria alimentaria, segun las instrucciones recibidas.
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Para el desarrollo de esta programacién didactica, seria conveniente una orientacién inicial

al alumnado para crear un compromiso actitudinal con respecto al proceso ensefanza-
aprendizaje. También es destacable la formacion inicial del alumnado como punto de partida, la
motivacion por la materia como aspecto deontoldgico para propiciar el desarrollo de destrezas y
habilidades manuales, asi como la consecucion de capacidades tanto individuales como
colectivas, basadas en el trabajo en equipo, indispensable para su formacion profesional.

En definitiva, las diversas actividades de ensefianza-aprendizaje planteadas en las unidades
de trabajo de esta programacion didactica tienen como finalidad la adquisicion por parte del
alumnado, de las competencias profesionales, personales y sociales y de los objetivos generales
asociados a los diferentes médulos profesionales especifico que le permitan ejercer su actividad
profesional en el contexto de la competencia general definida para el Técnico Basico en Cocina y
Restauracion.



Ademas, debera también tenerse en cuenta la atencién a la diversidad, necesaria en aquel
alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo o NEE que requiera ayuda, valorada y
orientada siempre a la consecucion de los objetivos y competencias de referencia.

En cuanto a la evaluacion, esta sera continua, formativa, cualitativa y contextualizada, debiendo
responder al que, cuando y como evaluar.

2. OBJETIVOS GENERALES.

Los objetivos generales formulados para estos modulos profesionales, describen el conjunto
de capacidades globales que los alumnos/as deberan adquirir a la finalizacién del proceso de
ensefianza-aprendizaje. También informan sobre los resultados esperados y tienen como referencia
las competencias profesionales, personales y sociales descritas en el perfil profesional del Titulo
profesional basico en cocina y restauracion y relacionadas con los siguientes modulos profesionales:
- 3034 Técnicas elementales de preelaboracion.

- 3035 Procesos basicos de produccion culinaria.
- 2036 Aprovisionamiento de materias primas.

En sintesis, la funcién de los objetivos generales asociados a estos moédulos profesionales
son la de concretar las intenciones educativas, orientar en el proceso de ensefianza-aprendizaje y
servir de referente a la hora de evaluar a los alumnos/as.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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 terminacidon y presentaciéon de elaboraciones sencillas de cocina
relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la decoracién/terminacion de
las elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos para la
satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacién 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. cve: BOE
A-2014-2360

g) 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.

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de los
servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su elaboracion y conservacion para realizar
procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atencioén al cliente aplicando las normas de protocolo segun
situacion e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atencion al cliente. j) Analizar el
procedimiento de atencidén de sugerencias y reclamaciones de los clientes reconociendo los contextos y
responsabilidades implicadas para atencién y comunicar quejas y sugerencias.

k) Comprender los fendmenos 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
bésicos en los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.

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

m) ldentificar 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 funcién del entorno en el que se encuentra. n) Desarrollar
habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del patrimonio natural, comprendiendo la
interaccién entre los seres vivos y el medio natural para valorar las consecuencias que se derivan de la
accion humana sobre el equilibrio medioambiental.

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



0) 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.

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

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

r) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos contemporaneos, evolucion

histoérica, distribucion geografica para explicar las caracteristicas propias de las sociedades
contemporaneas. s) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios democraticos,
aplicandolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolucién pacifica de los conflictos. cve: BOE-A-
2014-2360 t) 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.

u) 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.

v) 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.

w) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacién para informarse, comunicarse, aprender y
facilitarse las tareas laborales. x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con
el propésito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la proteccién personal, evitando danos
a las demas personas y en el medio ambiente.

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 democratico.

3. CONTENIDOS.

Se entiende por contenido el conjunto de saberes seleccionados en torno al cual se organizan las
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actividades de aula. Responden a la pregunta ;Qué hay que ensefar?, y de forma genérica, son el
instrumento para alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales planteadas en el perfil
profesional del Titulo, los objetivos generales planteados en las ensefianzas del Ciclo Formativo y los
resultados de aprendizaje que configuran cada médulo profesional.

MODULO 3039 PREPARACION Y MONTAJE DE MATERIALES PARA
COLECTIVIDADES Y CATERING

U.T 1: Acopio materiales para servicios de catering




Descripcion: Realizar el acopio de materiales para el servicio de catering.

Resultado de Aprendizaje 1.

Objetivos de la unidad de trabajo a los que da respuesta

Identificar los distintos materiales para el montaje de servicios de catering.

Contenidos de la unidad

-Areas de montajes de establecimientos de catering.
-Material y equipamientos para servicio de catering.
-Ordenes de servicio

Criterios de evaluacion

a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering en el entorno
de la restauracion colectiva. b) Se han identificado y analizado las estructuras
organizativas y funcionales basicas de este tipo de empresas

Recursos
Didacticos Espacios/equipamientos
- Cuaderno del profesor. - Aula polivalente:
- Libro: Técnicas elementales Ordenador, cafién proyector
de servicio de catering - Aula taller de restaurante

Indicadores de valoracion

U.T 2: Recepciéon de mercancias procedentes del servicio de catering

Descripcion: Se realizaran todo tipo de recepcién de mercancias para el servicio de
catering

Resultado de Aprendizaje 2: Montaje de mesas y
transporte de alimentos y bebidas.

Objetivos de la unidad de trabajo a los que da respuesta

Realizar el montaje de mesas para catering

Contenidos de la unidad

Preparacion de montajes para servicios de catering.
Aprovicionamiento interno

Areas de montaje

Material y equipamientos para servicio de catering.

Criterios de evaluacion




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

b) Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepcion de mercancias
en las zonas de descarga.

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

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y controlado
documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros y otros. €) Se ha
comprobado el etiquetado de los productos envasados para su traslado al
departamento correspondiente.

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

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de descarga

Recursos
Didacticos Espacios/equipamientos
- Cuaderno del profesor. - Aula polivalente:

Ordenador, cafidn proyector
- Aula taller de restaurante

Indicadores de valoracion

U.T 3:Limpia materiales y equipos

Descripcion: Realizar elaboraciones basicas de repaso de materiales y equipos

Resultado de Aprendizaje 3 Duracién:30 H.

Objetivos de la unidad de trabajo a los que da respuesta

Alcanzar las destrezas basicas en el repaso de vajilla , cristaleria y cuberteria.

Contenidos de la unidad

-Limpieza de materiales y equipos.

Criterios de evaluacion




a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas para la limpieza de
equipos y materiales.

b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer nivel de
maquinaria y equipamiento para el lavado.

¢) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el lavado de
materiales, asi como las normas y cuidados en su manipulacion.

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

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y forma. f) Se
han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales segiin normas
y/o protocolos de actuacion.

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad final conforme a
normas o instrucciones preestablecidas.

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales limpios en las
areas destinadas a su almacenamiento.

1) Se ha formalizado la documentacion asociada conforme a instrucciones o
normas preestablecidas.

1) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de prevencion
de riesgos laborales.

Recursos
Didacticos Espacios/equipamientos
- Fichas con imagenes - Aula polivalente:

Ordenador, cafidn proyector
- Aula taller de restaurante

Indicadores de valoracion

-Cuaderno del profesor

4. METODOLOGIA.

Al hablar de metodologia nos referimos a “; Cémo hay que ensefar?”, es decir, a una secuencia
ordenada de todas aquellas actividades y recursos que vamos a utilizar en nuestra practica docente. De
forma general, el disefio de las distintas estrategias metodoldgicas debe propiciar su adaptabilidad a
circunstancias o factores que puedan condicionar su desarrollo.

Algunos de estos factores pueden ser: el caracter de nuestras ensefianzas, el interés o madurez de los
alumnos/as, los valores que pretendamos desarrollar, los medios disponibles en el centro, los proyectos
curriculares de referencia, la coordinaciéon entre Médulos, etc.

Con el alumnado con NEAE es importante destacar, que durante el primer trimestre, no nos vamos ha
proponer conseguir grandes resultados académicos, sino que nos vamos a preocupar mas por la integracion
del alumnado en el instituto y por conseguir de ellos el gusto por las clases y el taller y la buena interaccion
con sus compafieros. Para conseguirlo, seria conveniente informar a los alumnos y alumnas de los Ciclos
Formativos con los que van a compartir los talleres de cocina y restaurante-bar, de la necesidad de fomentar
las buenas relaciones y solidaridad de unos y otros, evitando de esta manera los posibles rechazos o
situaciones poco deseables que pudieran darse, por motivo de su discapacidad.
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Queremos dejar también claro que durante los periodos iniciales, las actividades seran presentadas
con sencillez y brevedad, pretendiendo conseguir de los alumnos y alumnas el éxito, evitando en todo
momento la frustracion y aumentando progresivamente el nivel de complejidad, segun el ritmo y capacidad



desarrollada de cada joven. El aprendizaje ira por tanto de lo concreto a lo abstracto y de lo particular a lo
general.

La Metodologia son las decisiones que se han de tomar para orientar en el aula el proceso de
ensefanza-aprendizaje. Incluye, por tanto, los siguientes elementos al menos:

4.1. Principios metodolégicos.

En esta programacion, los procedimientos tendran un papel esencial para alcanzar los objetivos
marcados. Se convierten por tanto, en la piedra angular de la metodologia orientando todo el proceso de
ensefianza aprendizaje y guiando el como ha de ser llevado a cabo dicho proceso.

El aprendizaje debe basarse en el saber hacer, por lo que se plantea la potenciacion de la
aplicacion practica de los nuevos conocimientos para que el alumnado compruebe la utilidad y el interés de
lo que va aprendiendo, incrementando su motivacién.

Se pretende alcanzar un aprendizaje funcional, procurando que el alumnado utilice lo aprendido
cuando lo necesite en situaciones reales de su vida cotidiana y profesional.

Por todo ello, se realizara un enfoque metodolégico no academicista que pretendera favorecer una
dinamica de trabajo en el aula que se corresponda con las vivencias personales del alumnado, fomentando
una formacién grupal, cooperativa y participativa en la que prevalezca el concepto de educaciéon por
encima del de instruccion. Pretendemos la utilizacion de una metodologia activa y participativa, primero
como elemento integrador del alumnado en el proceso de ensefanza aprendizaje, y después como modelo
dirigido a la motivacion del alumnado. Por ello nos planteamos una serie de principios metodoldgicos que
nos han de servir de guia en nuestra actuacion docente, son los siguientes:

1. Partir del nivel inicial del alumnado. Partir de los conocimientos previos del alumnado y de sus
capacidades de manera que se tengan en cuenta no sélo cuéles son sus conocimientos sobre el tema
sino también las expectativas e intereses que se demuestran en relaciéon con el mismo las motivaciones
que se manifiestan o generan.

2. Asegurar la construccion de aprendizajes significativos de los contenidos, los nuevos aprendizajes
deben tener en cuenta los conocimientos previos que posee el alumnado y, a partir de ellos,

reestructurar sus esquemas mentales. Se procura que los nuevos contenidos tengan una vinculacion
con los ya adquiridos y se creen relaciones entre ellos que impliquen un cambio en los conocimientos
personales elaborandose nuevos significados.

3. Que el alumno/a realice actividades por si solo, que conlleven aprendizajes significativos: aprender a
aprender, es decir, que el alumno/a sea activo/a en el aula. Este requerimiento de que el alumno/a
permanezca activo/a no se identifica con la simple manipulacién o exploracion, sino que se trata de una
actividad interna al sujeto, que le lleve a reflexionar y razonar criticamente sobre sus propias ideas y
actuaciones, mediante la realizacion de trabajos de investigacion, participacion en debates, etc. Se
pretende que los alumnos/as sean capaces de utilizar las herramientas de consulta y aprendizaje
necesarias, mas que memorizar todos los pasos para llevar a cabo un supuesto practico concreto.

El alumno/a debera ser el protagonista de su propio aprendizaje convirtiéndose en un elemento
activo en el proceso ensefianza-aprendizaje.

4. Fomentar un aprendizaje cooperativo a través de actividades en pequefios grupos donde se realicen
reparto de funciones y responsabilidades para acometer propuestas de trabajo que desarrollen las
capacidades de cooperacion, tolerancia, respeto y solidaridad.

5. Vinculacién y contextualizacién con el mundo del trabajo. La relacién con el entorno y con el mundo
laboral debe ser un proceso continuo. Por una parte, hay que introducir experiencias, realizaciones,
conflictos... de los ambientes laborales en el aula, y por otra, es preciso contextualizar cada unidad en
funcién del entorno del alumnado.
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4.2. Estrategias metodologicas.

En todo caso las lineas de actuacion (estrategias) en el proceso ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:



-Propiciar un aprendizaje colaborativo en el que el alumnado realice aportes y exprese sus inquietudes o
dificultades, apoyados en herramientas multimedia.

-Fijar en ellos las actitudes y habitos relacionados con la profesion, a través del desarrollo de los procesos.

-Evitar las exposiciones tedricas excesivamente largas, procurando que los procedimientos den
significado y sustento a los conceptos y actitudes que se trabajen.

-Propiciar el respeto y la tolerancia, en el marco de una educacién en valores.

-Procurar que la evaluacién esté siempre presente en el desarrollo de las actividades, para que realmente
sea continua y formativa.

-Procurar la igualdad entre sexos en el repartos de roles.

-Tener presente en cada actividad el contenido que estamos trabajando con los

alumnos/as. -La temporalizaciéon de cada una de ellas.
4.3. Actividades de enseianza-aprendizaje.

En la practica diaria, como docentes, y como consecuencia de los principios y estrategias
metodoldgicas, hemos de determinar y disefiar actividades para conseguir lo que deseamos.

Las actividades han de ser diferentes segun el bloque, y la fase, ya que cumplen misiones distintas
dentro del proceso de ensefianza-aprendizaje, pero ademas han de ser suficientes para lograr los objetivos
planteados, realistas con el tiempo que implican, variadas y adecuadas al aprendizaje que se persigue.

Dejando constancia, segun hemos planteado en la metodologia, de que nuestra intervencion
docente procurara favorecer una vision global y coordinada de los procesos productivos en los que debe
intervenir, y que buscara la construccion de un aprendizaje significativo.

Las actividades de ensefanza-aprendizaje nos van a permitir desarrollar los diferentes criterios
metodoldgicos, y las efectuaran tanto el profesorado como el alumnado.

Tanto las actividades del profesorado como las del alumnado, se desarrollaran en distintos
momentos, y mediante los siguientes tipos de actividades:

* Actividades de inicio.

-Planteamiento general de la unidad didactica a desarrollar.

-Deteccion de ideas previas.

» Actividades de desarrollo.

-Manejo de vocabulario técnico.

-Organizacioén y desarrollo de los procedimientos.

-Demostraciones practicas y explicacion de conceptos relacionados.
-Elaboracion de los procedimientos siguiendo el guidén de cada actividad.

-Adaptacion de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran.
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¢ Actividades de evaluacion.

-Manejo de soportes para recoger datos en el desarrollo de los procesos.

-Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles.



-Actividades de recuperacién para aquellos alumnos/as que lo requieran.
-Cuestionarios de autoevaluacion.
* Actividades de finalizacién.

-Ampliacion de actividades de hayan propiciado la motivacién y el interés del alumnado, asi como para todo
alumno/a que lo necesite contemplando la atencién a la diversidad.

-Aclaraciones de dudas, puestas en comun y conclusiones tras la finalizacién de las

actividades.

* Actividades complementarias.

Durante el curso 2022/2023 las actividades complementarias seran de aperturas de comedor y
cafeteria realizadas por el Departamento de Hosteleria, el PEPFB participara en actividades como:
preparacion del el servicio de desayuno y comedor, limpieza en el office o algunas otras actividades que se
consideren propias de sus perfiles profesionales y sean beneficiosas para su formacion.

¢ Actividades de Refuerzo.

Para el alumnado se le programara actividades de refuerzo y de adquisicion de habilidades sociales y
autonomia personas con la finalidad de:

* Aumentar la autoestima personal

* Conseguir mayor autonomia con los medios de transportes. Necesario para realizar la FCT en el curso
préximo.

* Mayor autonomia personal

» Reforzar actividades basicas para la vida diaria: limpieza de suelos, ordenar, elaboraciones,montaje de
mesas, mise en place de restaurante y bar, acopio de material, etc.

* Actividades que definan al alumno en algun perfil laboral alcanzable
Entre las actividades a realizar destacamos:
* Limpieza en el lavavajillas, ordenar material, discriminar sucio y limpio, etc
* Limpieza de mobiliario
* Limpieza en el fregadero
* Limpieza de suelos: barrido y fregado
* Elaboraciones sencillas: plancha, huevos, bocadillos, batidos, etc
* Montajes sencillos de mesas para diferentes tipos de servicios.
* Preparacion de bebidas sencillas y sus servicio.

5. RECURSOS DIDACTICOS.

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como profesor a presentar los contenidos y
a los alumnos/as a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar el
modulo.
1
* Recursos didacticos materiales: Apuntes de clase,;libros disponibles en la biblioteca del centro;
fotocopias de apuntes proporcionadas por el profesor;

* Material de elaboracion propia: Cuaderno de clase confeccionado por el alumnado, fichas técnicas
elaboradas por los alumnos/as.



* Recursos estructurales del centro educativo: Aula polivalente; Taller de Restaurante y Bar..

* Recursos que nos ofrece el entorno: Establecimientos de restauracion variados..

6. ATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON NECESIDADES
ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO Y ALUMNADO CON
NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES.

En este caso la normativa (LOE/LOMCE y LEA) también es precisa y establece la obligacion de
atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las Programaciones Didacticas,
para hacer efectivo el principio de Equidad, al alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo.

Asi la Ley de Educacion en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113, los principios de equidad,
estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo Publico de Andalucia garantizara el acceso
y la permanencia en el sistema educativo del alumnado con necesidad especifica de apoyo educativo”.

Igualmente el Art. 29.2.g) del Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
Organico de los Institutos de Educacion Secundaria en Andalucia establece que debemos de incorporar en
las programaciones didacticas, las medidas de atencién a la diversidad.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4, dice que “Los centros
de formacion  profesional aplicaran los curriculos establecidos por la Administracion educativa
correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y expectativas del alumnado, con especial atencion a
las necesidades de aquellas personas que presenten una discapacidad.”

Adecuar la programacion a la diversidad de los alumnos/as, supone llevar a cabo un conjunto de
modificaciones en los diferentes elementos curriculares que la configuran siempre con la finalidad de que el
alumnado alcance los objetivos y competencias profesionales, personales y sociales del Titulo.

Para favorecer estas condiciones, la estructura organizativa que se establezca debera permitir
trabajar de forma coordinada los objetivos y competencias comunes a todo el grupo clase, los que precisen
un determinado nimero de alumnos/as y aquellos de caracter individual, sin que se rompa el equilibrio
entre el grupo como tal y cada uno de los alumnos/as dentro del mismo, debiendo quedar asi reflejado en
los disefios curriculares que se adapten.

No obstante, hay que tener en cuenta el caracter ‘“terminal” de las ensefianzas de Formacién
Profesional Inicial, asi planteado de forma explicita en sus objetivos generales, competencias y criterios de
evaluacion. A tal efecto, la presencia de alumnado con necesidades educativas “significativas”, debe
comportar la incidencia del equipo educativo a través del tutor, e incluso de otros profesionales
especializados (pedagogos, terapeutas, orientadores, etc.), para que sean ellos los que decidan sobre la
correcta adecuacion de las decisiones y condiciones de trabajo en el aula, garantizandose asi una
respuesta educativa acorde con las necesidades generadas.

De forma general se describen a continuacion algunos indicadores a tener en cuenta, para adecuar
nuestra programacion didactica a la diversidad del alumnado:

- Dar prioridad a objetivos y contenidos en funcién de las capacidades, intereses y motivacién de los
alumnos/as.

- Disefar actividades que tengan diferentes niveles de profundizacion, para dar respuesta a alumnos/as
con mayor nivel de conocimientos.
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- Procurar actividades diversas para trabajar un mismo contenido. Desde las meramente conceptuales
(individuales) a otras con un tratamiento mas complejo (individuales o de grupo). Esta gradacién en la
complejidad permite una respuesta mas eficaz a los distintos niveles del alumnado.

Pero ademas, se prevé la realizacion de actividades complementarias de refuerzo y de ampliacion, con las
que se podra atender a las diversas necesidades de aprendizaje.

Los alumnos/as que no hayan alcanzado los objetivos previstos en alguna unidad didactica, realizaran
ejercicios de refuerzo, pudiendo hacerse, ademas, alguna prueba individual de recuperacion, tales como:



- Dar prioridad a técnicas y estrategias que favorezcan la experiencia y la reflexion. -
Favorecer el tratamiento globalizado de los contenidos.
- Realizar evaluaciones iniciales para saber los conocimientos previos del alumnado. - Utilizar
instrumentos de evaluacion variados en funcion de las caracteristicas del alumnado.
A través de propuestas de actividades en pequeno grupo se pretende integrar al alumnado con
mayores dificultades de adaptacién al conjunto de la clase.

También se realizard una mayor observacion y atencién a éste alumnado, estableciendo actividades y
supuestos adaptados a sus necesidades.

Se realizaran las siguientes medidas:

* Adecuacién de los objetivos del médulo

* Seleccion significativa de los contenidos del médulo, aplicando distintas estrategias metodoldgicas a
objetivos basicos y generales.

Modificacion de actividades
* Adaptacion de criterios de evaluacion.

7. EVALUACION.

En lineas generales la evaluacion debemos plantearla como un proceso continuado de reflexion
critica, atendiendo a todos los momentos y factores que intervienen, tales como el aprendizaje de los
alumnos/as, la practica docente, las caracteristicas del centro escolar y otros posibles.

Ademas debera procurarse con frecuencia informar y orientar al alumnado de su propio proceso de
evaluacion, de esta manera podra conocerlo y participar de él personalmente, siendo esta continua y no
acumulativa.

Basicamente la eficacia de la evaluaciéon debe analizarse desde dos perspectivas:

* La que corresponde a las capacidades adquiridas por los alumnos/as a lo largo del proceso, es
decir, a la adquisicion de los diferentes criterios de evaluacion planteados para cada unidad
didactica.

* La que corresponde a la propia evaluacién de la programacién didactica, procurando analizar
aspectos que nos proporcionen informacién sobre su validez y eficacia durante su desarrollo, tales
como las necesidades de preparacion previa del docente, la metodologia empleada, la tipologia de
actividades que se planteen, las técnicas de evaluacion utilizadas y otras posibles.

En el proceso de evaluacion se tendra en cuenta: Actitud personal, asistencia, puntualidad,
uniformidad, apuntes, iniciativa personal, autonomia en el taller, limpieza y organizacion ( materiales,
maquinarias, espacios), ademas de los contenidos de cada modulo.

En definitiva, la evaluacion analiza, interpreta y comprueba la medida en que se han conseguido los
resultados programados o establecidos.

7.1. Instrumentos de evaluacion.

Los instrumentos donde basaremos la evaluacion en la programacion de este médulo profesional de
Planchado y Embolsado de Ropa, seran:

¢ Evaluacion inicial.



Su finalidad es conocer el nivel del conocimiento y/o las habilidades previas que tienen los
alumnos/as antes de iniciar un nuevo proceso de ensefianza-aprendizaje. Algunas de las técnicas o
instrumentos que utilizaremos son los cuestionarios de ideas previas, utilizacion de técnicas de
observacion directa e indirecta mediante pruebas, fichas individuales para reflejar los datos obtenidos y
otras posibles.

e Evaluacion formativa.

Se realizara durante todo el proceso de ensefanza-aprendizaje de forma continuada, algunas de las
técnicas que utilizaremos son la observacion sistematica, fichas para registrar datos relacionados con la
situacion del alumno/a, tales como dificultades, avances, errores de concepto y otras posibles.

Mediante el analisis de esta informacion podemos localizar errores, informar al alumnado y
establecer los mecanismos oportunos para intentar una mejora constante.

e Evaluacion sumativa.

Aplicaremos esta evaluacion al concluir las diversas secuencias de ensefianza-aprendizaje
previamente determinadas, nos permitira comprobar y valorar los resultados obtenidos.

Esta evaluacion califica y acredita el grado de consecucion de las competencias profesionales,
personales y sociales y los objetivos generales relacionados, asi como el nivel de adquisicién de los
mismos. También nos permite comenzar una nueva secuencia de ensefianza-aprendizaje con nuevos
niveles de concrecion y/o profundizacion.

Algunas de las técnicas que utilizaremos pueden ser: el analisis y valoracion de la informacion
recogida, la aplicacion de los criterios de calificacion previamente establecidos, cuestionarios de
autoevaluacion (tanto del alumno/a como del profesor) y otros posibles.

7.2. Criterios de calificacion.

7.3. Técnicas para evaluar.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos/as hace que la observaciéon directa de
éstos dentro y fuera del aula y la observacion indirecta llevada a cabo a través del analisis de los trabajos
individuales y de grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar una mayor objetividad en la evaluacion.

La observacion la complementaré con fichas para estudiar el grado de asimilacién y relaciéon que los
alumnos/as han establecido entre determinados aprendizajes. Seran variados, quedando implicitos, no sélo
conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, etc.).
Simultdneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los propios alumnos/as
mediante la técnica de la entrevista, para que cumpla su funcion formativa.

7.4. Criterios de evaluacion.

Los criterios de evaluacion de estos modulos profesionales son los que se determinan en el curriculo
del ciclo formativos de Formacion Profesional Basica a aplicar en el curso académico 2017/2018, que se
podra consultar en el portal de la formacion profesional Andaluza, segun las instrucciones de 3 de agosto de
2016, de la Direccién General de Formacién Profesional Inicial y Educacion Permanente para la imparticion
de Formacién Profesional Basica en el curso académico 2017/2018, en el ambito del primer nivel de
concrecion curricular. Estos criterios de evaluacion ofrecen indicadores que guian y facilitan la funcién
formativa, estableciendo el grado y tipo de aprendizaje que deben alcanzar los alumnos/as en un momento
determinado, con respecto a los resultados de aprendizaje que configuran el moédulo profesional. Los
criterios de evaluacion de este mddulo profesional de Planchado y Embolsado de Ropa quedan descritos y
relacionados convenientemente en cada una de las unidades de trabajo determinadas para esta
programacion.

7.5. Criterios para la recuperacion.

Aquellos alumnos/as que no hayan alcanzado al menos un cinco sobre diez en la calificacion de



cada evaluacion llevaran a cabo una recuperacion de las mismas.

Se intentaran salvar las dificultades de comprension que se hayan detectado en el alumnado pero no
sélo al finalizar las pruebas objetivas de evaluacién sino a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje, y
se efectuaran mediante la realizacion de procedimientos y pruebas objetivas. Se realizara de manera similar

al resto de la evaluacion. Es importante que el alumnado se sienta estimulado y orientado por el profesor
para corregir las diferencias que posee, haciéndole ver que puede alcanzar los objetivos propuestos.

7.6. Promocion.
Sin perijuicio de lo establecido en el articulo 23 del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, la consejeria

con competencia en materia de educacion regulara los criterios de promocion y repeticion del alumnado de
los ciclos formativos de Formacion Profesional Basica.
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