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1. Identificacién da programacién

CONSELLER,I'A DE EDUCACION, UNIVERSIDADE
E FORMACION PROFESIONAL

Centro educativo

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

PROFESIONAIS

thCIB

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36020064 | Carlos Oroza Pontevedra 2018/2019
Ciclo formativo
B D Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
: ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOTO01 Cocifia e restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao basico
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3035 Procesos basicos de producién culinaria 2018/2019 5 179 214
MP3035_22 | Decoracién e presentacion en cocifia 2018/2019 5 69 82
MP3035_12 | Técnicas culinarias 2018/2019 5 110 132

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

NOA SEIJO ORJALES

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A competencia xeral deste titulo consiste en realizar con autonomia as operacidns basicas de preparacién e conservacién de elaboraciéns
culinarias sencillas no ambito de producion na cocifia i nas operacidns de preparacion e presentacion de alimentos e bebidas en establecementos
de restauracion e catering, asistindo nos procesos de servizo e atencién ao cliente, seguindo os protocolos de calidade establecidos, segun
normas de hixiene, prevencidn de riscos laborais e proteccion medioambiental, comunicandose de forma oral e escrita en lingua Galega, asi como
en algunha lingua estranxeira con responsabilidade e inicitiva persoal observando as normas de seguridade e hixiene no traballo.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 Presentaciéns a base 30 15
de gorniciéns e
Xéneros crus

2 Presentacions a base 52 25
de gorniciéns e
xéneros cocifiados
3 Fondos de cocifia: 20 5
mollos e gorniciéns
sinxelas

4 Elaboraciéns basicas 25 6
de hortalizas e
lequmes

5 Elaboraciéns basicas 25 8
de pastas, ovos e
arroces

6 Elaboraciéns basicas 22 9
de peixes e mariscos

7 Elaboraciéns basicas 20 12
de carnes

8 Elaboraciéns de 10 10
pratos combinados e
aperitivos sinxelos
9 0 servizo en cocifia: 10 10
organizacion,
competencias e posta
apunto
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Presentacions a base de gornicions e xéneros crus 30

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion basicos, en relacion co tipo de elaboracion e coa forma de presentacion NO
RA2 - Realiza acabamentos e presentaciéns sinxelos, valorando a sta importancia no resultado final das elaboracions NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacion de elaboracions culinarias Sl

RA4 - Asiste nos procesos de elaboracion culinaria complexos e no servizo en cocifia, valorando as stias implicacions nos resultados finais e na satisfaccion da

clientela NO

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracions sinxelas, asi como as suas posibles aplicacions

CA1.2 Determinaronse as gornicions e as decoracions adecuandoas & elaboracion & que acompafan

CA1.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA1.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracién

CA2.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos, instrucions recibidas ou procedementos establecidos

CA2.3 Relacionaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados, seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacién e da formacion no éxito na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA4.2 Mantivéronse os produtos en condiciéns optimas de servizo, segundo instrucions recibidas ou procedementos establecidos

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo

CA4 4 Interpretouse a documentacion e as instrucions relacionadas cos requisitos do servizo

CA4.7 Asistiuse na disposicion dos elementos que compofien a elaboracién seguindo instruciéns ou normas establecidas

CA4.8 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

-4 -
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4.1.e) Contidos

Contidos

Gornicions e decoracions: descricion, finalidade, tipos, analise e aplicacions.

Elementos empregados para a realizacion de decoracions.

Procedementos de execucion das elaboracions de gornicions e decoracions.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Normas de decoracion e presentacién.

Execucion dos procesos basicos de acabamento e presentacion. Puntos clave e control de resultados.

Envasamento e conservacién de produtos

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.

Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacidn na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.
O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.
Servizo en cocifia.

Tarefas previas aos servizos de cocifia. "Mise en place".

Execucion dos procesos de asistencia propios do servizo.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Presentacions a base de gornicions e xéneros cocifiados 52

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion basicos, en relacion co tipo de elaboracion e coa forma de presentacion NO
RA2 - Realiza acabamentos e presentaciéns sinxelos, valorando a sta importancia no resultado final das elaboracions NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Asiste nos procesos de elaboracion culinaria complexos e no servizo en cocifia, valorando as stias implicacions nos resultados finais e na satisfaccion da NO

clientela

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.3 Verificouse a dispoﬁibmdade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA1.4 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os procedementos establecidos

CA1.6 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA1.7 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos, instrucions recibidas ou procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacién e da formacion no éxito na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA4.1 Identificaronse os tipos de servizo e as stas caracteristicas

CA4.5 Colaborouse na realizacion das elaboracions de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo seguindo os procedementos establecidos

CA4.6 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.7 Asistiuse na disposicion dos elementos que compofien a elaboracién seguindo instruciéns ou normas establecidas

4.2.e) Contidos

Contidos

Gornicions e decoracions: descricion, finalidade, tipos, analise e aplicacions.
Gornicions clasicas: denominacions, ingredientes e aplicacions.

Elementos empregados para a realizacion de decoracions.
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Contidos

Procedementos de execucion das elaboracions de gornicions e decoracions.
Procedementos intermedios de conservacién.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Normas de decoracion e presentacién.

Execucion dos procesos basicos de acabamento e presentacion. Puntos clave e control de resultados.
Envasamento e conservacion de produtos

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.
Servizo en cocifia.

Tarefas de finalizacion do servizo.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Fondos de cocifia: mollos e gorniciéns sinxelas 20

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.3.e) Contidos

Contidos

[Terminoloxia profesional asociada & producién culinaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboraciéns culinarias.
Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Puntos clave e control de resultados.




Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO XIII

Y . . . )

4 @4 CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j sliCI3
E FORMACION PROFESIONAL

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Elaboracions basicas de hortalizas e legumes 25

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.4.e) Contidos

Contidos

[Terminoloxia profesional asociada & producién culinaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboracions culinarias.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.
Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Puntos clave e control de resultados.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

—
5 Elaboraciéns basicas de pastas, ovos e arroces 25

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.5.e) Contidos

Contidos

[Técnicas de cocoion: descricion, analise, clasificacion e aplicacions.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracidns basicas de multiples aplicacidns: fondos de cocifia e salsas.

Descricion, andlise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucién das elaboracidns de fondos e mollos.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboraciéns culinarias.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.
Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

—
6 Elaboraciéns basicas de peixes e mariscos 22

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.6.e) Contidos

Contidos

[Técnicas de cocoion: descricion, analise, clasificacion e aplicacions.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracidns basicas de multiples aplicacidns: fondos de cocifia e salsas.

Descricion, andlise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucién das elaboracidns de fondos e mollos.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias.
Documentos relacionados coa producion en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacion contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Elaboracions basicas de cames 20

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.7.e) Contidos

Contidos

[Técnicas de cocoion: descricion, analise, clasificacion e aplicacions.

Procedementos de execucion das técnicas.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracions basicas de muiltiples aplicacidns: fondos de cocifia e salsas.

Descricidn, andlise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucion das elaboraciéns de fondos € mollos.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias.
Documentos relacionados coa producion en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacion contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 Elaboracions de pratos combinados e aperitivos sinxelos 10

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos Sl

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de
multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.8.e) Contidos

Contidos

Procedementos de execucién das técnicas.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias.

Documentos relacionados coa producion en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacion contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Puntos clave e control de resultados.
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 O servizo en cocifia: organizacion, competencias e posta a punto 10

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicacions NO
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.9.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.4 Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.4 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

4.9.e) Contidos

Contidos

Procedementos de execucion das técnicas.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Procedementos de execucion das elaboracions de fondos e mollos.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

0 risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias.

Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.
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Contidos

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Puntos clave e control de resultados.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
A realizacién das tarefas diarias, atendendo as normas da aula taller, supora 0 40 % total da nota de cada avaliacion.

No periodo de examenes de cada avaliacion se lles fara unha proba dos contidos asimilados, esta supora o 60% da nota final. Dita proba consistira
na realizacion tedrico practica dalgunhals das actividades que se foron realizando durante o trimestre.

A nota final do curso sera o resultado da media aritmética das tres avaliacions.
MINIMOS ESIXIBLES:

1 Verifica a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracions culinaria.

2 Interpreta a terminoloxia profesional relacionada

3 Realiza todas as operacidns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccién ambiental; asi como a de riscos laborais.

4 Executéaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e interpretando o seu uso
final, asi como o servizo para o que vai destinado.

5 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcidn dos resultados obtidos

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Con caracter xeral, 0 alumno suspenso tera que facer, para recuperar 0 Médulo, un examen tipo test de 20 preguntas sobre os temas a recuperar,
€ un examen practico de ddas horas de duracion maxima similar as das avaliacions do curso sobre a materia proposta polo profesor e que se
entende non superada ao longo do curso.

No suposto de que se pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua
recuperacion, asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacion e data en que seran avaliados, que coincidira coa sesién de avaliacion

parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario. A recuperacidn consistira nas mesmas actividades reflectidas no punto anterior.

En ambos os dous casos realizarase un informe de avaliacion individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliaciéon PR.75.AVA.01)

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

A proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de avaliacién continua, que no caso da formacion profesional basica sera aquel
que non esta en idade de escolarizacion obrigatoria, sera similar a do apartado anterior, 6 a); e se realizara no periodo marcado segundo o
calendario do Centro.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia
practica docente

-22-




Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

9 & CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

Basicamente para o seguimento da programacion da practica docente seguiranse os procedementos que estan instaurados no centro educativo
conforme & norma 1IS09001-2000 de xestion da calidade aplicada aos centros educativos:

- No seguimento da programacién teranse en conta as conclusiéns obtidas na avaliacion inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
da programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién

O logro dos obxectivos programados

Os resultados académicos acadados

- Para a avaliacién da practica docente recabarase informacién a través de cuestionarios periddicos (trimestral) pasados aos alumnos nos que se

solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacién, asi como
cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o
equipo docente realizara unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de
cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil
profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses e
motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.Sera necesario
incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do médulo.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

De forma xeral, para apoiar ao alumnado que presente calquera tipo de necesidade educativa durante o curso escolar empregaranse as seguintes
ferramentas:

- Realizacién de mapas conceptuais

- Elaboracién de pequenos cuestionarios

- Exercicios practicos

- Pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada

- Repeticion de practicas, na que o profesor exercera unha labor de titorizacion persoalizada co alumnado afectado.

MEDIDAS ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO PARA O ALUMNADO CON ANEAE:

A finalidade das medidas adoptadas baséase na obtencion dos obxectivos curriculares do Ciclo e do Médulo especifico. Terase en conta, para
melléraa da calidade neste aspecto, as diversidades que nos atopamos no aula taller.

A finalidade principal sera a integracién e inclusion de calquera alumno tanto no aula como no Centro, e, & sta vez, no mundo laboral.

Para a realizacién da avaliacion inicial, tal e como se establece na lexislacion vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: ;Ao comezo
das actividades do curso académico, o equipo docente realizard unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as
caracteristicas e a formacidn previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e
situar ao alumnado en relacién co perfil profesional correspondente;.
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Para este mddulo pasarase, durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial sobre cofiecementos previos, intereses e
motivaciéns dos alumnos, que se complementara cos datos proporcionados polo titor/a e os datos de informacion da matricula.

En canto as medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados, o caracter continuo da
avaliacion debe permitir a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumno e, en consecuencia,
promover a identificacion dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Cando a andlise da
marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando naqueles contidos nos
que ten mais dificultades, propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan conseguir as capacidades terminais asociadas aos
contidos minimos propostos na programacién didactica en xeral. No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados
da aprendizaxe, 0 equipo docente podera proporier a través do Departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como
establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15.

En todo momento tomaranse as medidas oportunas para cos alumnos que presenten dificultadas cognitivas ou instrumentais, a nivel individual, de
aula, co profesorado implicado e coa familia no contexto interno e externo do centro educativo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:
Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningtin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu
sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacién entre as persoas.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispén
sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados hébitos de satde e limpeza ou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer
que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua saudde persoal e a do usuario
como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia; Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, €, procurando atopar soluciéns de
consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas a hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas,
etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo
(aula, material informatico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal € como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico
practico que posue o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Saida ao monte a recolectar fungos e visita a Hifas da terra.
Visita a praza de abastos de Pontevedra.
Xornadas sobre primeros auxilios impartidas por membros da Cruz vermella.

224 -



XUNTA DE GALICIA ANEXO XllI
+ &+
+r+

CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS B I I C I B
E FORMACION PROFESIONAL PROFESIONAIS

Charlas e conferencias profesionales da hosteleria do sector turistico en xeral.
Charla sobre a xestién de residuos.

Demostracién de uso de extintores

Actividadas relacionadas co proyecto Pontevan-Congreso FPInnovacion.
Actividades ludico deportativas.

10.0utros apartados

10.1) Informacion da programacion.

O alumnado tera informacién e cofiecemento da programacion unha vez iniciado o curso escolar. Deixarase constancia de que o alumno foi
informado integramente dos apartados desta programacion, facendo fincapé na parte da avaliacién e calificacion do Mddulo, deixando constancia
por escrito, firmado por cada un dos alumnos.

Doutra parte, informarase ao alumnado de que poderan revisala, cando asi o consideren, na paxina web do centro.
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