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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36020064 | Carlos Oroza Pontevedra 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0152 Servizos en bar e cafetaria 2018/2019 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | CARLOS RODRIGUEZ RODRIGUEZ

Outro profesorado

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

.Este ciclo formativo é de vital importancia polo contexto onde se desenvolve:

- O CIFP Carlos Oroza situase na capital das Rias Baixas, a sUa area de influencia abrangue dende o norte da provincia de Pontevedra ata as
Comarcas do Salnés e do Morrazo.

- Cada vez mais o sector empresarial solicitanos alumnado formado en restauracion. O moédulo de "servizos en bar cafeteria” considérase dunha
importancia espe-cial dentro do ciclo e polo tanto estratéxica canto que € un dos primeiros contactos que o alum-nado mantera coa futura
profesién.

- Aintencién do profesor do médulo é formar inicialmente ao alumnado que curse o ciclo for-mativo nas normas basicas que rexeran no centro
educativo canto a seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos e sobre todo na deontoloxia da profesion hostaleira cara o seu futuro como
profesional.

A programacion didactica deste modulo daraselle a cofiecer ao alumnado que se matricule nel polo procedemento descrito no apartado 10.1;
terase presente que o periodo de matricula es-tenderase ata o mes de outubro polo que esta informacion poderase ofrecer en varios tramos: un
primeiro ao gran grupo na primeira semana do curso e outro a medida que a listaxe de alumnado sufra altas e baixas.
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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 Atencion a clientela no| Aplicaranse pautas de protocolo e saber estar co 13 5

2 Servicio de bebidas | Aplicaranse as técnicas de servizo tanto en barra 40 30

3 Cocteleria e Elaboraranse distintas receitas de cocteleria 40 30
combinacions

4 Elaboracion de pratos | Desarrollaranse servizos de pratos combinados e 30 20
e

5 Facturacion en Elaboraranse operacions de facturacion de 17 15
barcafeteria.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Atencion 4 clientela no 13

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. Sl

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 Identificaronse as principais funcions do persoal de servizo en bar e cafetaria.

CA1.2 Acolleuse a clientela & siia chegada ao establecemento aplicando o protocolo empresarial.

CA1.3 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.4 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as stas
caracteristicas basicas.

CA1.5 Adecuouse a resposta e o servizo as demandas e & tipoloxia da clientela, de xeito que queden cubertas as suas expectativas.

CA1.6 Traballouse en equipo e desenvolvéronse as tarefas seguindo os protocolos e as normas preestablecidas.

CAA1.7 Seguironse as pautas marcadas relativas & calidade que se lle pretenda ofrecer & clientela.

CA1.8 Mantivéronse as actitudes apropiadas.

CA1.9 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamacions, queixas ou suxestions.

4.1.e) Contidos

Contidos

Identificacion das principais funcions e competencias do persoal de servizo en bar e cafetaria.

ORealizacion da venda segundo os procedementos establecidos.

Suxestiéns, queixas e reclamacions. Especificidades das reclamacions en establecementos de bar e cafetaria.

O profesional de bar e cafetaria: uiformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo.

Quendas e fases do traballo en bar e cafetaria.

Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en bar e cafetaria.

Aplicacion de técnicas de comunicacion e venda en bar e cafetaria consonte as expectativas da clientela en cada tipo de establecementos.
Organizacion do servizo en bar e cafetaria: fases do traballo.

Caracteristicas dos tipos de bar: americano de hotel, cafetaria, cervexaria, pub, musical, tematico, etc. Tendencias actuais.

Presentacion da oferta en bar e cafetaria: exposicion de produtos e servizos; atencion s demandas e &s expectativas da clientela.

-4 -
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Contidos

=
Tratamento de suxestions e adecuacion da oferta.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Servicio de bebidas 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Serve bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identifica as stas caracteristicas € a sua presentacion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as derivadas, agas o vifio.

CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa stia procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identificaronse as suas marcas mais usuais, a siia presentacion e as suas caracteristicas comerciais |

CA2.4 |dentificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de bebidas alcohdlicas simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.

CA2.5 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas alcohdlicas, agas o vifio.

CA2.6 Respectouse a colocacion das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo.

CA2.7 Recolleuse o material utilizado de xeito ordenado e limpo.

CA2.8 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

Augardentes e licores: caracterizacion dos procesos habituais de elaboracion.

Normas operativas do establecemento.

Aplicacion da secuencia loxica de servizo.

Presentacion comercial. [dentificacion e principais caracteristicas organolépticas de destilados, licores, aperitivos e cervexas.
Clasificacion das bebidas por afinidade.

Normas basicas de preparacion.

Procedementos de execucién do servizo de cada tipo de bebidas, control e valoracion de resultados.

Optima aplicacion de técnicas de servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 Cocteleria e combinaciéns 40
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora cécteles e combinaciéns alcohdlicas tendo en conta a relacion entre a sta formulacion e as stas caracteristicas. Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificouse o material e os utensilios asociados & coctelaria, e definironse as stas caracteristicas.

CA3.2 Realizéronse as funcions de posta a punto da estacion central para a elaboracion de cocteles.

CA3.3 Identificaronse os xéneros utilizados na decoracién de cocteles.

CA3.4 Identificaronse as caracteristicas das familias de cdcteles.

CA3.5 Recofiecéronse os principais cdcteles internacionais.

CA3.6 Manexaronse con elegancia os utensilios para a elaboracion de cécteles.

CA3.7 Elaboraronse cocteles respectando a stia formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CA3.8 Creéronse cdcteles de elaboracién propia.

CA3.9 Aplicaronse as técnicas de decoracion e acabamento de cocteles.

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

4.3.e) Contidos

Contidos

Cacteles: clasificacion, medidas e férmulas de calculo.

OProcedementos de preparacion, decoracion, presentacion e servizo de cdcteles e doutras combinacions.

Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

Desefio dunha oferta basica de cocteles e combinados de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas.

pmbiental.

Materiais e Utiles de uso especifico en coctelaria.

Preservizo en coctelaria: montaxe e posta a punto da estacion central e das subestacions.

Célculo das cantidades de cada ingrediente para utilizar segundo o nimero de tomas.

Identificacion dos cécteles internacionais, segundo 0 momento do dia mais acaido para o seu consumo e o tipo de evento ou de servizo.

Identificacion das caracteristicas das series de coctelaria e dos principais cocteles internacionais.

-7-
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Contidos

Andlise das mesturas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas por contraste ou afinidade, para deducir novas férmulas de bebidas combinadas.
Normas basicas para a elaboracién de cocteles. Cdcteles de autor e avaliacion de resultados finais.

Elementos habituais para a decoracion e a presentacion.
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thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracion de pratos e 30
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias. Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Definironse as elaboracions culinarias tipo do servizo de bar e cafetaria.

CAA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions.

CA4.3 Realizouse o abastecemento de materias primas para a elaboracion de pratos e aperitivos.

CA4.4 Preparouse a maquinaria e os Utiles para realizar as elaboracions.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 Executéronse as tarefas de obtencion das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.7 Respectouse a temperatura de servizo e coordinouse a elaboracion co servizo.

CA4.8 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CA4.9 Realizéronse as operacions de rexeneracion e conservacion de alimentos respectando temperaturas, e utilizando as técnicas e os recipientes apropiados.

CA4.10 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastrondmicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

pmbiental.

Tempos de elaboracions e temperaturas de servizo.

Materias primas de uso habitual nestas areas.

-
Magquinaria, bateria, ferramentas e Utiles especificos nas areas de preparacion de alimentos en bar e cafetaria.

OAcabamento e presentacion das elaboracions sinxelas con criterios estéticos, de acordo coa tipoloxia de establecemento.

Realizacion do servizo de ofertas gastronémicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

Limpeza dos utensilios e dos equipamentos utilizados no proceso: frecuencia, produtos e métodos establecidos.
Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion

Procedemento para crear unha oferta de pratos combinados, bocadillos, aperitivos € outras ofertas gastrondmicas propias de bar e cafetaria.
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Contidos

Procedementos de conservacion e rexeneracion de alimentos.

Aplicacion de técnicas basicas de cocifia.

Documentacion relacionada: fichas técnicas de elaboracion.

Posta a punto das areas de preparacion de alimentos no ambito de bar e cafetaria.
Operacions de preelaboracion de materias primas.

Elaboracion de produtos culinarios propios de bar e cafetaria.

-10-
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
5 Facturacion en barcafeteria. 17
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza a facturacion e o cobramento dos servizos ofrecidos & clientela, e recofiece os elementos que compofien unha factura. Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA5.1 Identificaronse os xeitos de cobramento a clientela.

CAb.2 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo.

CA5.3 Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios.

CAb5.4 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversos xeitos de pagamento.

CAA5.5 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

CA5.6 Verificouse a coincidencia entre o facturado e o servido.

CAA.7 Realizéronse correctamente as operacions de devolucién e cambio de difieiro.

CAA5.8 Realizéronse as operacions de pechamento e arqueo de caixa seguindo os procedementos establecidos.

4.5.e) Contidos

Contidos

Procesos de facturacion.

Sistemas de cobramento.

Procedementos de facturacion e cobramento.

Soportes fisicos e formalizacion.

Liquidacion diaria, concordancia, desagregacions e interpretacion de datos.
Pechamentos de caixa.

Aplicaciéns informaticas relacionadas.

Desviaciéns e anomalias.

Arqueo e liquidacion de caixa, pagamentos e depésitos.

-11 -
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

CRITERIOS DE CUALIFICACION E A SUA APLICACION (TRIMESTRALMENTE)
-Caderno de aula (soportara un 10% da cualificacion):
Cada trimestre o profesor pedira o caderno de aula para a revision individualizada, solicitarase en calquera momento das actividades que se

desenvolven na aula ou taller.

* O caderno conformarase con fichas técnicas de producién, receitas, anotaciéns persoais do alumno, traballos. Debera presentarse limpo,
ordeado e identificado (apelidos e nome do alumno).

* O caderno presentarase completo, con todas as fichas, traballos e/ou anotacions indicadas polo profesor durante a avaliacién trimestral.

valorarase especialmente a entrega en prazo (a entrega farase na semana previa a avaliacion e entrega de notas), a limpeza na presentacion , a
elaboracion persoal ou en formato dixital, con criterios personales do propio alumno.

PROBAS ESCRITAS (TEST E SUPOSTOS PRACTICOS) E TRABALLOS.

A este apartado outdrgaselle un peso do 30% (un 3 na nota final)no total da cualificacion trimestral do alumno. Pddese estruturar nos seguintes
apartados:

* Probas tipo test que incliien preguntas con respostas alternativas en relacién co temario proporcionado previamente o alumno. Estas probas
realizaranse en calquera momento do trimestre, cando o profesor o estime oportuno.

* Probas de desenvolvemento de conceptos tedricos ou tedrico-practicos (supostos practicos incluidos).

* Preguntas directas o alumnado (de tipo oral) que tefian relacion coa materia impartida realizadas en calquera momento das actividades que se
desenvolven na aula ou taller.

* A cualificacion total deste apartado resultara da realizacion da media entre as cualificacions obtidas e o nimero de probas tipo realizadas durante
un trimestre.

PRACTICAS REALIZADAS EN CONTEXTOS PROFESIONAIS NO TALLER

Este apartado tera un peso especifico do 60% (un 6 na nota final) no total da cualificacion trimestral, estruturandose nos seguintes apartados:

-12 -
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4 puntos examenes e probas practicas realizadas po lo alumno.

0.5 cando o alunno acada as destrezas minimas.

0.5 cando o alumno fixo uso correcto e acada as destrezas minimas e aplicar regras hixiénico sanitarias no almacenamento / conservacién das
elaboracions culinarias.

1 Actitude do alumno ante a materia no dia a dia ante as explicacions de profesor e o grado de interes etc, responsabilidade ante as tarefas
planificadas.

contextox de actividades na cafeteria

*valorarase que o alumno realice correctamente as actividades previamente propostas e explicadas polo profesor.

* valorarase que o alumno sea capaz de facer fronte a imprevistos xurdidos no desenvolvemento da resolucion das actividades.

*valorarase que o alumno faga as realizaciéns (preelaboracions, elaboracions efou servizo) que terén a calidade minima esixible dacordo coas
instrucions proporcionadas previamente polo profesor.

* cualificacion final do trimestre calcularase realizando unha ponderacion entre o nimero de actividades realizadas na avaliacion e a cualificacion
de cada unha delas.

* 0s alumnos o profesor, trimestralmente como minimo realizarase unha proba individualizada de caracter practico onde o alumno debera
demostrar

asimilacion das competencias basicas relacionadas coa materia impartida ata a data da realizacién da proba.

Cualificacién parcial e cualificacion final

Considerarase positiva a avaliacion parcial ou final dun alumno cando a nota € igual ou superior os 5 puntos. Para obter esta cualificacion un
alumno debera obter unhas cualificacions parciais minimas en dous dos apartados anteriormente expostos:

* PROBAS ESCRITAS (TEST E SUPOSTOS PRACTICOS) E TRABALLOS: o alumno debera obter como minimo 1,50 puntos no total deste
apartado.

*PRACTICAS REALIZADAS EN CONTEXTOS PROFESIONAIS NO TALLER: o alumno debera obter como minimo 3 puntos no total deste
apartado.

* A cualificacion parcial o final obterase su suma de todos os apartados.

* Non se realizan recuperacion parciais por trimestre, polo que considérase recuperada unha avaliacién non superada cando o alumno obtén un 5
ou mais na seguinte avaliacion trimestral.

* Os alumnos cunha avaliacidn negativa o final do terceiro ou quinto trimestre realizara as actividades de recuperacién propostas polo profesor do
maodulo consistindo estas no expresado no apartado 9 da programacion didactica do médulo profesional que se trate.
Para a superacion final do modulo a cada alumno/a pediraselle a consecucién dos minimos esi-xibles en cada unha das 12 Unidades didacticas do

-13-
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maédulo formativo.

Con caracter xeral un alumno/a sera quen de obter unha avaliacién positiva na avaliacion final do mes de marzo cando sexa capaz de realizar con
autonomia e individualmente as seguintes tarefas:

- Resolver correctamente as operaciéns de realizacion da posta a punto, preparacion e servizo dun mend tipo (proposto polo profesor de entre os
realizados ao longo do curso escolar) para 4 comensais.

- O alumnof/a realizara todas as operacions esixidas dende o inicio ata o final, tendo en conta: mise en place, proposta de pedido, seguridade e
hixiene, equilibrio e orde nos procesos de pree-laboracidn, elaboracién e operaciéns de pre-servizo.

Terase en conta tamén para o proceso de avaliacion as normas de actuacion nos talleres do centro aprobadas polo Departamento de Hostalaria e
Turismo revisadas no mes de xufio de 2015.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Criterios

Estaran baseados nos contidos minimos para poder acadar unha avaliacion positiva.

Actividades .

Levaranse a cabo durante os meses de marzo a xufio (logo da avaliacién previa a FCT) do segundo curso en horario que determinara a
xefatura de estudios xunto co titor do ciclo. Estaran baseadas nos criterios de realizacion dentro dos contidos minimos.

Teran un caracter de sintese, incluindo aquelas actividades que precisen reincidencia, a modo de recuperacion. A variedade de
actividades ira en funcién das necesidades de formacion e repaso dos alumnos/as que non acadaron os minimos esixibles para unha avaliacién
positiva, 6 longo do curso.

A avaliacién final farase durante o desenvolvemento das actividades de recuperacion sempre antes do 22 de xufio.

Os alumnos/as deberan aceptar por escrito 0 proceso de recuperacion, no caso contrario, deberan matricularse no seguinte curso coa
totalidade dos contidos do médulo.

a) Actividades de recuperacion que poidan ser realizables de forma auténoma polo alumnado durante o curso.

O plan de recuperacidn non implica a realiciéon dunha proba, sendn que se trata de levar a cabo as actividades e procedementos previstos nas
unidades didacticas desta programacion, como medio para acadar os resultados de aprendizaxe do médulo.

0 alumno sera avaliado igualmente polo sistema de avaliacion continua segundo as actividades e exercicios propostos.

b) Reforzos para lograr a recuperacion.

As actividades de recuperacidn, como soporte para alcanzar os resultados de aprendizaxe / obxectivos do moédulo; consistiran en:

1. Elaborar distintos productos de cada unha das unidades didacticas da programacion, seleccionando as materias primas, utillaxe e maquinaria,
asi como aplicar as normas hixiénico sanitarias e técnicas axeitadas.
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2. Presentar ditas elaboracions aplicando técnicas de decoracion,servicios de cocteles e elaboracions rapidas en cafeteria.
3. En xeral contidos conceptuais, procedimentais e actividades de avaliacién de cada unha das unidades de traballo da programacion

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

O alumnado con perda do dereito & avaliacidn continua debera realizar unha proba de avaliacién que tera como referente a totalidade dos criterios
de avaliacion do médulo. Esta proba tera caracter tedrico e practico e podera estar dividida en tantas partes coma o profesor considere necesario
que se desenvolveran nas correspondentes xornadas (un ou varios dias e mesmo unha semana completa).

Ao alumnado que por calquera causa probable cause PD permitiraselle a realizacién das mesmas probas que ao resto dos alumnos/as do médulo,
sempre que estas non presenten un perigo para a sua integridade fisica. Estas probas non se cualificaran pero teranse en conta no futuro proceso
de avaliacion do alumno/a.

- A proba final de avaliacion extraordinaria do alumnado que cause PD comporase de duas partes diferenciadas:

- Proba de caracter practico, dunha duracién determinada, entre dous e tres dias no mesmo horario que o normal de desenvolvemento do médulo (
xoves de 08:30 a 11:00 e venres de 09:30 a 10:30)

- Proba de caracter conceptual: comporase de duas partes diferenciadas, unha con pre-guntas alternativas sobre a materia do médulo e outra que
constara dun suposto practico sobre a mesma materia.

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia
minimia mensual o seguimento das programacions de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacion
razoada no caso de desviacions, ademais a programacion serd revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria
final de curso.

Para o seguimento mensual utilizardse o modelo de procedemento de Programacion.

que se entregara a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revisién debera constar nas correspontes

actas de departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-
aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sta aplicacién empregaranse:

¢ Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do mddulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo. Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo,
incliense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren rele-vantes.

Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo e nos contidos do modulo de elaboracions basicas, impartido no primeiro
ano, xa que esta estreitamente relacionado co presente.

-15-



Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

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

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacion basica ou formacion profesional de base que impida conseguir un
aproveitamento aceptable nas sesidns de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse conceptos de apoio e soporte. Asemade reforzarase a realizacion de
traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinanza-aprendizaxe esixindo un nivel de concrecidn inferior € con menos variables.

Darase a oportunidade & realizacion de actividades extra para compensar as carencias que son detectadas.

A diversidade do alumnado que conleva o sistema educativo obriga a realizar adaptacions mais ou menos significativas en cada un deles, de cara
a conseguir o mellor desenvolvemento posible das capacidades, expresadas nos obxectivos xerais.

Asi pois, surde a necesidade de realizar adaptaciéns do curriculo.

A atencién o alumnado con NEE rexirdse polos principios de normalizacion e integracion escolar, e dicir, co resto dos alumnos, no mesmo centro e
Se expresara no:

¢ D.C.B. - A Administracion educativa concreta o curriculo para toda a poboacion escolar.

¢ P.C.C. - O centro acomoda o curriculo dacordo coas caracteristicas dos seus alumnos, do seu contexto socio-cultural e do propio centro.

¢, Programaciéns de aula - Os Equipos Docentes ou Departamentos adecuan o curriculo dacordo as caracteristicas dos alumnos do ciclo e /ou
aula.

¢, A.C.l. - Os titores, profesores e profesores de apoio, asesorados por especialistas, acomodan o curriculo tendo en conta as caracteristicas
individuais.

Ante a posible existencia de alumnos cun grao insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares basicas ¢, sobre todo nos &mbitos
da comprension, da expresion e da reflexion -, coa conseguinte dificultade na asimilacion de contidos, é necesario prever nas unidades didacticas
actuacions concretas para cando se detecten ditas situacions.

Terase que reforza-los aprendizaxes deses alumnos con actividades especificas planificadas dacordo coas suas necesidades.

As posibles adaptacions no sé deberan responder a criterios de eficiencia na consecucion das capacidades terminais, senon que tamén seran
elementos de valor:

Ritmos de aprendizaxe, as motivacions do alumnado, seus intereses e expectativas, seu grao de integracién, etc.

Todo de cara a realiza-las oportunas modificacions nas programacidns, sobre todo no ambito da aula, para conseguir unha plena integracion de
tédolo alumnado na dindmica da materia e un desenvolvemento correcto das capacidades.

Desta maneira, favorecerase a autoestima do alumnado e valorarase o esforzo que realizan, para mellorar seu rendemento, nun intento de
potencia-la avaliacion formativa, axustando a axuda pedagoxica as suas necesidades reais de aprendizaxe.

Para levar a cabo calquer tipo de reforzo ou adaptacién (sempre en colaboracion do titor e do orientador) deberanse revisar algtns elementos
basicos da programacién:

¢, As capacidades terminais e os contidos

¢, Desenvolvemento dos mais importantes en cada caso.

¢, Establecemento de obxectivos ou contidos alternativos e /ou complementarios.

¢, Modificacion, ampliacion ou eliminacion de obxectivos ou contidos.

¢, Variacions na secuencia de contidos (temporalizacion).

¢, A metodoloxia

¢, Técnicas de traballo cooperativo.

¢, Actividades de pequeno grupo con dificultade gradual.

¢, Actividades de reforzo, poden ser alternativas.

¢, Reforzo positivo, valora-las capacidades do alumno /a, mellorar sua autoestima.

¢, Medidas extraordinarias: A.C.I.

¢, Aavaliacion

i ¢, Modificacions tanto en criterios, en instrumentos como en procedementos avaliativos. Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas
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nos recursos utilizados e seran de uso comun.

Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacion do médulo.
Por tanto non s6 estan incluidos como aspectos transversais sendn que son avaliables.

Educacién medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacions que realizamos (fumes, gases), e refugallos que
xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade do medio ambiente. O uso de enerxias renovables, o reciclaxe € a
sustentabilidade estaran presentes intrinsicamente pero tamén en forma de actividades especificas.

Educacién para a satde. A alimentacion é chave na saude das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no
desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requerimentos de determinados grupos de poboacién asi como os novos habitos alimentarios

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacidn para a convivencia. Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo
traballaranse a través de diferentes actividades.

Tamén serd posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi
como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade auténoma.

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 s¢ a través do traballo con
actitudes recollidas no curriculo do mddulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de
aulatallerobradoiro,

para este mddulo podemos destacar:

¢, Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso
alumnado

por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.

¢, Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego
dos

medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na
conservacion.

¢, Educacion para a saude: E importante adquirir bos hébitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de
saude e

limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada
diaun

papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu
traballo) de

ben ter en conta a stia saude persoal e a do usuario como elementos cotias do seu emprego.

¢, Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e,
procurando

atopar solucions de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & 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
€Omo 0S
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do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

¢, Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender 0 mundo;
entendendo

isto como un enriquecemento; 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 e como valor importante na Formacion Profesional a orientacién profesional
polo

caracter tedrico ¢, practico que posue o madulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Proponse como actividades complementarias:

- Realizar a visita a establecementos do sector:

- Visita a Rede de Paradores.

- Visita a un adega da D.O. Rias Baixas e Ribeiro.

- Fabrica de cervexas Estrella Galicia.

- Tostadoiro de café.

Estas visitas levaranse a cabo, no periodo de tempo, que dispofia 0 equipo docente, e deberanse levar a cabo
conxuntamente con modulo de servizo basico de restaurante.

¢, Outro tipo de actividades programadas seran:

¢, Cata comentada de cafés.

Actividades que se deriven do 4° Campionato de Sumilleria Jesiis Dominguez.

¢, Cata comentada de tés.

¢, Cata comentada de licores, bebidas aperitivas, cervexas e bebidas espirituosas.

¢ Charlas de distintos organismos ou personas relacionadas ca hostaleria e turismo.

¢ Participacion en concursos de calquer ambito

¢ Colaboraciéns diversas con colexios , administracidns e/ou empresas sin animo de lucro dentro e fora do colexio
sempre e cando tefian unha relacion directa ca hostaleria e turismo.

¢ Visita a feiras ,congresos de calquer ambito relacionadas directamente ca hostaleria e o Turismo.

¢ Xornadas de Prevencidn de Riscos Laborais e 1° Auxilios.

10.0utros apartados

10.1) Informacién da programacion do médulo ao alumnado

O profesor do médulo informara ao alumnado matriculado durante a primeira semana do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da
programacion didactica:

1. Distribucién das Unidades didacticas e temporalizacion aproximada.
2 Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4 Actividades previstas durante o curso escolar.

Unha copia da programacion (versién alumnado) xerada pola aplicacién informatica quedara exposta e a disposicién do alumnado na paxina web
do centro educativo, non obstante o profesor podera complementar esta accion pofiendo a programacion en plataformas educativas (Aula Cesga,
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Aula Virtual, Moodle...).
Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa no aula con todo o grupo. Unha vez finalizada a exposicion o alumnado presente asinara
a folla de rexistro facilitada polo profesor. Esta folla quedara arquivada polo Xefe do Departamento de hostalaria e turis-mo.
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