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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0179 Inglés 2021/2022 5 160 160

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | RAQUEL EUGENIA MATEOS DIAZ

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Os cambios que se produciron nos Ultimos tempos no tecido produtivo galego e a tendencia & especializacién na formacion profesional levaron a
desenvolver o DECRETO 88/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao
titulo de técnico superior en direccion de servizos en restauracion O curriculo que se establece neste decreto desenvélvese tendo en conta o perfil
profe-

sional do titulo a través dos obxectivos xerais que 0 alumnado debe alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e os obxectivos propios de cada médulo
profesional, expresados a través dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendidos como as competencias que deben adquirir os alumnos e as
alumnas nun contexto de aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os logros profesionais necesarios para desenvolver as suas funciéns con
éxito no mundo laboral.

O novo titulo de direccion de sevizos adectase as novas tendencias de mercado onde a restauracion tradicional sofre un retroceso que abre a
porta & expansion e consolidacion de empresas adicadas a restauracion colectiva. Este cambio produce unha grande demanda de profesionais do
sector da restauracién que saiban adecuarse as novas estruturas organizativas e produtivas. Este titulo- obxecto desta programacion modular-
capacita aos alumnos para que poidan adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos relativos ao seu ambito
profesional ao tempo que os prepara para a sta aprendizaxe ao longo da vida usando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion e a lingua
inglesa como vehiculo de entendemento no sector turistico e a achega a outras culturas e tradiciéns.

Desenvolveranse en inglés todas aquelas actuacions que permitan ao alumnado manexar a lingua no seu ambito profesional cun dominio de
usuario independente.
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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 An introduction to categorias de catering e servizos dos establecementos. 5 4
catering industry
2 Eating out Dar e entender informacion dos distintos tipos de establecementos de restauracion Os servizos que ofrece 12 8
Expresion de horarios, cierre e vacacions Comprension e redaccién de anuncios de promocion
3 Taking phone calls. Dar e comprender satdos formais, recepcion de chamadas, peticidns sinxelas, toma de mensaxes.Manexar 15 8
Taking reservations. | informacion demandada polo cliente Anotar unha reserva detallada Escribir un correo de confirmaciénFalar
sobre datas. horas e dispofibilidade Pequenos detalles da reserva
4 Customer care. Acollida ao cliente, satdo, aperitivos, presentacion da cartaOfrecer explicacions de xeito formal e alternativas. 10 6
welcoming guests Presentar as explicacions por escrito
5 Taking a food order. | Atender a comanda da clientela. Enumeracion e clasificacion de materias primas, especias e condimentos e 30 16
Explaining dishes formas de preparacion dos alimentos. Comprension de menus. Explicacion de pratos. Explicacion de
alérgenos.Traduccion de cartas.s
6 Customer satisfaction: | Presentacion da conta Manexo das diferentes forma de pagamento Explicacién da conta Recofiecemento de 8 5
Paying the bill erros Presentacion de excusas Tramitacion do pago e oferta de factura Despedida do cliente e agradecemento.
7 Bartending: cocktails | Bebidas alcohdlicas.Descripcion e explicacion de cocteles. Atencién ao cliente no bar. 15 1
8 Beer Elaboracion de cerveza. Descripcion e cata. Maridaxes . 10 6
9 Coffee and tea Presentar o menu de postres Recomendacions Servizo de postres Traduccion e explicacion de quesos e 15 10
postres Ofrecemento e servizo de café e infusions Descripcién de cafés. Elaboracion de cafés e tes.
10 Wine. tasting and Descripcion de vifios,notas de cata e maridaxes. Recomendacions. 10 8
serving
11 Dealing with Manexo das fomulas de atencion e resolucién de queixas 10 8
complaints and
requests
12 Applying for a job Solicitar unha entrevista de traballo, cumprimentar un CV e estratexias para o desenvolvemento dunha 20 10

entrevista de traballo
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 An introduction to catering industry 5

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacion xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CAA.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.

4.1.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dibida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

-4 -
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Contidos

- - -
Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Eating out 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CAA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dibida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

-6-
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Contidos

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
fe cohesidn do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacidn de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 ?aking phone calls. ?aking reservations. 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofeceuse a finalidade de mensaxes radiofonicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton da persoa
falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA5.6 Recofecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.

4.3.e) Contidos

Contidos

- -
Comprension de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dibida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

-8-
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Contidos

- -
Comprension de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Customer care. welcoming guests 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electronico, fax, etc.).

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

- -
Comprension de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dibida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros
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XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B
EDUCACION E UNIVERSIDADE

PROFESIONAIS

Contidos

- -
Comprension de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 ?aking a food order. Explaining dishes 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

4.5.¢) Contidos

Contidos
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XUNTA DE GALICIA

’ ANEXOXN’ )
EDUCACION E UNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS Bl ICI3
PROFESIONAIS
Contidos

- -
Comprensién de mensaxes profesionais e cotids. Mensaxes directas, telefonicas, radiofénicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
ramaticais: tempos verbais, preposiciéns, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes teleméticos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oracions de
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacién como recurso
He cohesidn do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, phrasal verbs , verbos modais, locucions, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducion do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Customer satisfaction: Paying the il 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa a stia especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CAZ2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electronico, fax, etc.).

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacién social do pais de lingua inglesa.

4.6.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de
Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.
Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Bartending: cocktails 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacion académica e profesional lingiiisticamente complexos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise maig
fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcidn ou dun procedemento de traballo elixido.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B
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PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticidn frecuente.

CAA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

4.7.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
8 Beer 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacion académica e profesional lingiiisticamente complexos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise maig
fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo elixido.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B
EDUCACION E UNIVERSIDADE

PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

-
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticién frecuente.

CAA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

4.8.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
9 Coffee and tea 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacion académica e profesional lingiiisticamente complexos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise maig
fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo elixido.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B
EDUCACION E UNIVERSIDADE

PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

-
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticién frecuente.

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacién social do pais de lingua inglesa.

4.9.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

10 Wine. tasting and serving 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

4.10.d) Criterios de avaliacién que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacion académica e profesional lingiiisticamente complexos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise maig
fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo elixido.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B
EDUCACION E UNIVERSIDADE

PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

-
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticién frecuente.

CAA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

4.10.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.11.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

11 Dealing with complaints and requests 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

4.11.d) Criterios de avaliacidén que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofeceuse a finalidade de mensaxes radiofonicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton da persoa
falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.4 Identificaronse os puntos de vista e as actitudes da persoa falante.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa a stia especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CAZ2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electronico, fax, etc.).

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.7 Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.6 Recofiecéronse os marcadores linguisticos da procedencia rexional.

4.11.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.
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XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI ICI3
PROFESIONAIS

4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

12 Applying for a job 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con NO
precisidn o contido da mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. Sl
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

4.12.d) Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito
selectivo.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa a stia especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CAZ2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electronico, fax, etc.).

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os
argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.
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Criterios de avaliacion

—
CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticion frecuente.

CA4.7 Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

4.12.e) Contidos

Contidos

- -
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos
hramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicion e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas
principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de
Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal verbs ,
locucions, expresion da condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingiisticos: acordos e desacordos, hipéteses e

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion. Exemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

1. Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en
relacion cos recursos linglisticos correspondentes.

Situouse a mensaxe no seu contexto.
Identificouse a idea principal da mensaxe.
Recoreceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio oral.
Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos cotidns da vida profesional e cotia.
Estableceuse a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe.
Identificaronse as ideas principais dun discurso sobre un tema cofiecido, transmitido por un medio de comunicacién, emitido en lingua
estandar e articulado con claridade.
Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions.
Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seus elementos.
2. Interpreta informacién profesional contida en textos escritos sinxelos, ao analizar comprensivamente os seus contidos.
Selecciondronse os materiais de consulta e os dicionarios técnicos.
Léronse comprensivamente textos claros en lingua estandar.
Interpretouse o contido global da mensaxe.
Relacionouse o texto co &mbito do sector a que se refira.
Identificouse a terminoloxia utilizada.
Realizaronse traducions de textos en lingua estandar utilizando material de apoio, en caso necesario.
Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos: correo electronico, fax, etc.
3. Emite mensaxes orais claras e estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais.
Identificaronse os rexistros utilizados para a emisidén da mensaxe.
Comunicouse utilizando formulas, nexos e estratexias de interaccion.
Utilizaronse normas de protocolo en presentacions.
Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion.
Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.
Expresaronse sentimentos, ideas ou opinions.
Enumeraronse as actividades da tarefa profesional.
Describiuse e secuenciouse un proceso de traballo da competencia propia.
Xustificouse a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas.
Argumentouse a eleccion dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo.
Solicitouse a reformulacién do discurso ou de parte del cando se considerou necesario.
4, Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sta finalidade.
Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais.
Organizouse a informacion coherentemente e con cohesion.
Realizaronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional.
Formalizouse documentacién especifica do campo profesional propio.
Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.
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Resumironse as ideas principais de informaciéns dadas, utilizando os seus propios recursos lingiisticos.
Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.
5. Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacidns caracteristicas do pais da lingua
estranxeira.
Definironse os trazos mais salientables dos costumes da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.
Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacién social propios do pais.
Identificaronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.
Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de texto.
Metodoloxia de cualificacién
Instrumento Procedemento Ponderacién
a) Probas escritas (40%)
Use of English:gramatica, vocabulario e funciéns. 1 exame a lo menos por trimestre. Incluira exercicios sobre as estruturas, vocabulario e
funciéns linguisticas.

Reading1 exame por trimestre: Esta proba inclie un texto do que o alumno tera que extraer informacion.
Writings/proxectos: Traballos individuais que versaran sobre os tdpicos tratados na clase e similares Rubrica de expresion escrita:
Valorarase o uso de estruturas, funcidns e Iéxico axeitado, asi como elementos de cohesion e coherencia. Valorarase a creatividade.

b) Anotacion diaria (20%)
Traballo na aula: Valorarase a participacion activa e colaborativa, o interese pola mellora continua na lingua. Tamén se valorara o esforzo por
comunicarse (comprender e expresarse de xeito adecuado) na lingua inglesa durante as clases. Taboa de observacion.

c)Probas orais (40%)
Produccién oral: Didlogos en parellas, exposicions ou explicacions breves, role-plays, participacion nos debates, presentacions de temas con
apoio visual.

Rubrica de expresion oral: Valorarase a pronunciacion, a fluidez, o emprego de estruturas e Iéxico adecuado, asi como o uso de
estratexias para entender ou facerse comprender.
Listening: Pode incluir exercicios de verdadeiro/falso, preguntas sobre informacién xeral, preguntas para extraer informacion. Realizarase un
exame por trimestre.
Ainda que ao longo do curso se tratan estructuras xa adquiridas noutras etapas educativas, dase por suposto, considerando a
natureza continua da aprendizaxe dunha lingua, que o alumnado que accede a un Ciclo Superior de Formacion profesional por calquera das vias
establecidas pola normativa vixente, ten adquiridos os cofiecementos minimos establecidos no curriculo do Bacharelato, especialmente no que se
refire ao uso das estruturas gramaticais e vocabulario desa etapa.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

A avaliacién do proceso de aprendizaxe sera continua e acumulativa, e polo tanto a superacién dunha avaliacién implicara a recuperacion da
anterior. Para isto, en cada avaliacion, as probas escritas recolleran contidos da avaliacidn anterior, de xeito que se poida valorar a progresion do
alumnado na materia. Se realizaran repasos e revisions na aula e se traballara con actividades adaptadas as necesidades que os alumnos
presenten ao longo do proceso ensino-aprendizaxe.

Aqueles alumnos que non superen a materia na avaliacion final ordinaria seran obxecto de un programa de recuperacién que se centrara na
realizacién de actividades desefiadas pola profesora que agrupen todos os contidos minimos. Este proceso se desenvolvera de forma
individualizada.

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

O alumno realizara probas escritas e orais de recuperacién nas que demostre que acadou as competencias marcadas no documento que se lle
entregara de xeito individual.

Proba escrita 60%

Proba oral 40%

A proba oral constara dun exercicio de escoita e un speaking, que se acordara c@ alumn@

A proba escrita constara de varias actividades de traducion sobre os temas tratados durante o curso (notas de cata, pratos dun ment...)e emprego
de formulas na atencién ao cliente, ademas de exercicios nos que @ alumn@ demostre o cofiecemento do vocabulario especifico.

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

A partires da avaliacion, a profesora revisara o grao de consecucidn das competencias basicas para facer os axustes necesarios.
Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Realizarase unha proba escrita de nivel (placement test). Esta proba consiste nun exame tipo test sobre puntos gramaticais e de vocabulario, unha
proba de comprensidn lectora e unha serie de actividades orais que permitiran analizar a competencia linguistica da que parte 0 alumnado.
En ninglin caso tera valor cara a calificacion do alumno.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O alumnado que o precise poderéa dispor de material extraordinario de reforzo por nivéis de aprendizaxe que responda aos seus distintos ritmos. A
aula virtual do curso permite distintos ritmos de aprendizaxe individual.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

A importancia do traballo en equipo: o respecto aos outros, a diversidade, a propia cultura e as outras culturas, o interese polo traballo ben feito, a
colaboracién, a motivacién, o reparto equitativo de tarefas, en resumen, se traballa ao longo de todo o curso a competencia persoal e a ética
profesional.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Colaboracion cos departamentos especificos do ciclo nas actividades propostas.

Elaboracién de cocteles e presentacion en inglés.

Elaboracién de cafés e presentacion en inglés.

Elaboracién e presentacién dunha ceremonia do té.

Dar un servizo en inglés: acollida, presentacion da carta, toma de comandas... (esta actividade so se realiza en sala se o profesorado de servizos o
aconsella ou recomenda.)

Estas actividades se realizan na aula de cata do centro seguindo as medidas hixiénico-sanitarias establecidas polo protocolo COVID.

10.0utros apartados

10.1) Auxiliar de conversa

Este curso temos asignada unha auxiliar de conversa de nacionalidade americana, que traballard na aula coa profesora durante duas sesiéns
semanais.

Desefiaremos actividades para desenvolver a competencia oral do alumnado, a comprension e a expresion, que esperten a curiosidade e o
interese por outras culturas.

-31-



KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0180 22 Lingua estranxeira-Francés 2021/2022 7 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA FRANCISCA VALES MACEIRA

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo 22 Lingua estranxeira: Francés, pertencente ao Ciclo Superior de Direccion de Servicios de
Restauracion. Tomamos como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de Técnico Superior en Direccidn de Servicios en
Restauracion introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro.

Na actualidade hai un importante nimero de empresas dedicadas ao sector da hostalaria na nosa comunidade, entre hoteis, restaurantes,
cafetarias, bares, hospitais, colectividades, catering, discotecas, pubs etc., 0 que repercute nun grande volume de persoas traballando na
especialidade de servizos, e cun notable incremento en época de veran. Tratase, xa que logo, dun dos sectores mais salientables na economia de
Galicia.

Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector de hostalaria e, mais concretamente, no subsector de restauracion, faise
indispensable a aparicion de profesionais cualificados para dirixiren e supervisaren a grande cantidade de empresas de servizos de comidas e
bebidas. Deben ser profesionais do sector que saiban adecuarse e responder s novas estruturas organizativas, produtivas e de servizos, por €so
0 noso obxectivo é que os alumnos se comuniquen en francés cun nivel de usuario competente, nos servizos de hostalaria.

Este cofiecemento do francés pode ser imprescindible se se decide ir traballar ou completar a formacidn ao estranxeiro, pois é unha lingua cunha
presencia destacada no mundo da cocifia e da restauracion, podemos dicir que historicamente € unha referencia mundial .

Este mddulo esta dividido en 6 unidades didacticas, que seguen unha progresién lineal centrada na practica laboral dun profesional da
restauracion, desde que recibe a un cliente ata que se despide del, pasando polos saldos, a reserva de mesa, a atencion ao cliente xa instalado, a
informacion e a resolucion de incidencias ou reclamacions e a busca de traballo.

Con isto pretendemos ofrecer ao noso alumnado uns cofiecementos 0 mais practicos posible, centrados na realidade laboral, que permitan formar
profesionais capacitados para desenvolverse en calquera situacion que requira o cofiecemento € manexo desta lingua e consecuentemente para
que tefian maiores oportunidades no seu futuro profesional.
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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 Présentation du Presentacion do médulo e realizacion de probas de avaliacion inicial para determinar o nivel dos alumnos. 7 5
module Tratarase de familiarizar ao alumnado que non ten estudos previos en francés co idioma, dandolle os

rudimentos gramaticais basicos, para que poidan afrontar o curso con éxito. Para o resto de estudantes sera o
momento de revisar os seus cofiecementos gramaticais e por en practica as suas habilidades na comprension

2 Premiers contacts. I%Sritgiarlg toma de contacto coa lingua francesa aplicada ao sector da hostalaria 39 15
3 Ala cuisine. Os entrantes. A carne. O peixe. Os entremeses, a reposteria e 0s queixos. A gastronomia francesa 36 20
4 Au restaurant. A relacion cos clientes. Recibir un cliente. Aconsellar un cliente. As reclamacions. A relacion cos proveedores 36 20
5 Au bar. Diferentes tipos de establecementos. O bar. os cocktails. os aperitivos 32 20
6 Un lieu et des A hostalaria e a restauracion en Francia, as profesions da hostalaria e da restauracion, os lugares de traballo 7 20

professionnels
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Présentation du module 7
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas lingiisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO
estranxeira.

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto profesional.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.1 Fixose unha lectura comprensiva de textos especificos do seu ambito profesional.

CA3.1 Comunicouse utilizando férmulas sinxelas, nexos e estratexias de interaccion.

CA4.1 Formalizouse informacién basica requirida en distintos tipos de documentos.

CAA5.1 Definironse os trazos mais significativos dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

4.1.e) Contidos

Contidos

Recofiecemento de mensaxes profesionais do sector e cotias.

Diferenciacién entre fonemas vocalicos orais e nasais.

Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.
Linguaxe non verbal (cédigo xestual).

Expresion fonica, entoacion e ritmo.

Coherencia textual
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Premiers contacts. 39

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO

estranxeira.

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Captouse a idea principal da mensaxe.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.2 |dentificouse con precisién a terminoloxia utilizada.

CA3.2 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA4.5 Elaborouse un pequeno informe cun propdsito comunicativo especifico.

CAA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacién social propios dos paises da lingua estranxeira.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Mensaxes directas, telefénicas, radiofénicas e gravadas. Distincion entre datos e opinions e identificacion da intencion da persoa falante.

Comprensién de mensaxes, textos e artigos profesionais do sector e cotians.

Terminoloxia especifica do sector.

Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Preferencias polo rexistro formal no @mbito socioprofesional.

Resposta afirmativa ou negativa atenuada a unha peticion.

Linguaxe especifica de internet na lingua estranxeira.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiran un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 A la cuisine. 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO

estranxeira.

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

Criterios de avaliacion

—
CA1.5 Extraéronse as ideas principais dunha mensaxe emitida por un medio de comunicacién.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.3 Extraeuse a informacion mais salientable dun texto relativo & sta profesion.

CA3.6 Realizéronse con claridade presentacions breves e preparadas sobre un tema dentro da especialidade.

CA4.4 Formalizouse un texto dado con apoios visuais e claves lingliisticas achegadas.

CAA5.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

4.3.e) Contidos

Contidos

Recursos lingiisticos: estruturas e funciéns.

Terminoloxia especifica do sector.

Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patréns de entoacion.
Conectadores linguisticos.

Marcadores lingliisticos de relacions sociais, normas de cortesia e diferenzas de rexistro.
Benvida e recepcion da clientela. Despedida.

Nexos.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacidns internacionais.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacion e a intencidn das persoas interlocutoras.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Au restaurant. 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO

estranxeira.

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

Criterios de avaliacion

CA1.3 Identificouse a informacion especiﬁca contida na mensaxe.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.5 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos (correo electrénico, fax, etc.).

CA3.4 Describiuse con relativa fluidez o seu contorno profesional mais proximo.

CA3.7 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions adaptadas ao seu nivel.

CA4.1 Formalizouse informacién basica requirida en distintos tipos de documentos.

CA4.7 Realizéronse resumos breves de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.

CAb5.4 Identificaronse en calquera tipo de texto os aspectos socioprofesionais propios do sector.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Terminoloxia especiﬁca do sector.

Ideas principais e ideas secundarias.

Interpretacion dun documento profesional na lingua estranxeira: ofertas e demandas de emprego, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuais, etc.
OResolucién de problemas coa clientela. Interrogacion.

Apoio, demostracion de entendemento e peticion de aclaracion.

Particularidades da conversa telefonica.

Expresion e formalizacion de documentos e textos profesionais do sector e cotians.

Uso da descricion como recurso linglistico.
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Contidos

Recofiecemento da lingua estranxeira para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Au bar. 32

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO

estranxeira.

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

Criterios de avaliacion

CA1.4 Identificouse a actitude e a intencién da persoa interlocutora.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.6 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA3.5 Estableceuse a secuencia das actividades propias dun proceso produtivo do sector profesional.

CA3.8 Respondeuse a preguntas breves complementarias relativas & profesion.

CA4.2 Elaborouse unha solicitude de emprego a partir dunha oferta de traballo dada.

CA4.3 Redactouse un breve curriculo.

CAA.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social dos paises da lingua estranxeira.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Discriminacion das principais oposiciéns fonoldxicas.

Recursos gramaticais.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.

Uso do discurso indirecto. Transmision dun aviso.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Formalizacién dun documento profesional na lingua estranxeira: ofertas e demandas de emprego, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuais, etc.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Un lieu et des professionnels 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da NO
mensaxe.
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua NO

estranxeira.

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

Criterios de avaliacion

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA1.7 Determinaronse os papeis que aparecen nunha secuencia presenciada.

CA2.4 Realizéronse traducions directas e inversas de textos especificos sinxelos, e utilizaronse materiais de consulta e dicionarios técnicos.

CAZ2.7 Léronse con certo grao de independencia textos de diversos tipos, adaptando o estilo e a velocidade de lectura, ainda que poida presentar algunha dificultade, con modismos pouco
frecuentes.

CA3.3 Manifestaronse preferencias laborais no sector profesional.

CA3.9 Intercambiouse informacién especifica con fluidez, utilizando frases de estrutura sinxela.

CA4.6 Redactouse unha carta comercial a partir de instrucions detalladas e modelos dados.

CA5.6 Recofecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.

4.6.e) Contidos

Contidos

Ideas principais e secundarias.

Relacidns loxicas: oposicion, concesidn, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.
Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.
Mantemento e seguimento do discurso oral.

Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra.

Proposta de actividades e informaciéns varias.

Relacions Ixicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

O alumnado aprendera a :

Obter informacion global e especifica de textos escritos e orais sobre diferentes profesions no mundo da hostalaria e a industria do lecer, o
comportamento axeitado na hostelaria, diferentes nacionalidades e comportamentos, chamadas telefénicas, deixar e recoller mensaxes no
teléfono.

Obter informacion global e especifica de textos escritos e orais sobre platos tipicos e bebidas, habitos de comidas en diferentes partes do mundo,
informacion publicitaria de restaurantes, correspondencia con clientes, o trato correcto cos clientes dos hoteis, facer e confirmar reservas, servicios
hoteleiros, a utilizacion do difieiro, distintas formas de pago, moeda estranxeira.

Obter informacién global e especifica de textos orais e escritos sobre o transporte publico, aluguer de vehiculos, desplazamentos a distintos
lugares, reclamaciéns, queixas e disculpas, atraccions turisticas e festividades locais.

Participar en conversaciéns guiadas sobre restaurantes, comidas e bebidas tipicas, reservas hotelerias, contestar a preguntas sobre servizos
hoteleiros, distintas maneiras de pago, o0 Cambio de moeda estranxeira e a comprensién de facturas.

Redactar textos sobre as profesions, as cualidades dun bo profesional, as normas de como usar o teléfono, mensaxes en forma de anotacion.
Redactar un texto, unha carta pedindo desculpas, unha carta formulando unha queixa.

Saudar a alguén que non cofiece ( presentacions), saudar a alguén que xa cofiece, atender a un cliente nun local cara a cara ou ao teléfono.
Invitar, aceptar e declinar ofrecementos.

Interactuar falando da empresa na que traballa, comentar cales son as stas responsabilidades, a quen lle rende contas e a sua categoria dentro
da empresa. Comentar habitos e rutinas.

Simular conversas telefénicas sobre algtn aspecto da actividade do propio traballo. Dar a informacién solicitada por medio de formulas e 1éxico
necesario. Cumprimentar fichas con mensaxes telefénicas. Deletrear nomes e direccidns e coller & escoita nomes e direccions.

Elaborar cartas e correos electronicos solicitando, ofrecendo ou queixandose de algo, empregando as férmulas de tratamento persoal con
estructura e cohesidn sintactica.

Traduccion de diferentes documentos comerciais, como cartas, artigos sobre empresas ou actividades empresariais.

Redactar unha carta de presentacién e un CV para solicitar un posto de traballo entre varios ofertados en anuncios. Simular coa profesora unha
entrevista de traballo.

Ler e entender sobre 0 mundo empresarial, comentar resultados e variantes.

Comentar vacacions/ servizos e comparar calidades.

Pedir opinidn sobre algo, dar opinion sobre algo, dar consello.

Todas as actividades programadas e realizadas na aula conducen a acadar estes obxectivos que se axustan ao curriculo oficial e completan a
formacién dun Técnico Superior de direccién de servizos en restauracion.

Criterios de cualificacion:

RA 1 Recofiece informacién cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o
contido global da mensaxe.

CA 1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto profesional.

CA 1.2 Captouse a idea principal da mensaxe.

CA 1.3 Identificouse a informacion especifica contida na mensaxe.

CA 1.4 Identificouse a actitude e a intencién da persoa interlocutora.

CA 1.5 Extraéronse as ideas principais dunha mensaxe emitida por un medio de comunicacion.
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CA 1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacion comunicativa presenciada.
CA 1.7 Determinaronse os papeis que aparecen nunha secuencia presenciada.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 20%

RA 2 Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos.

CA 2.1 Fixose unha lectura comprensiva de textos especificos do seu ambito profesional.

CA 2.2 Identificouse con precision a terminoloxia utilizada.
CA 2.3 Extraeuse a informacion mais salientable dun texto relativo & sta profesion.
CA 2.4 Realizaronse traducions directas e inversas de textos especificos sinxelos, e utilizaronse materiais de consulta e dicionarios técnicos.

CA 2.5 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos (correo electrénico, fax, etc.).

CA 2.6 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA 2.7 Léronse con certo grao de independencia textos de diversos tipos, adaptando o estilo e a velocidade de lectura, ainda que poida presentar
algunha dificultade, con modismos pouco frecuentes.

CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 20%

RA 3 Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propésito da mensaxe coas estruturas lingiisticas adquiridas.

CA 3.1 Comunicouse utilizando formulas sinxelas, nexos e estratexias de interaccion.

CA 3.2 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA 3.3 Manifestaronse preferencias laborais no sector profesional.

CA 3.4 Describiuse con relativa fluidez o seu contorno profesional mais préximo.

CA 3.5 Estableceuse a secuencia das actividades propias dun proceso produtivo do sector profesional.

CA 3.6 Realizaronse con claridade presentacions breves e preparadas sobre un tema dentro da especialidade.

CA 3.7 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions adaptadas ao seu nivel.

CA 3.8 Respondeuse a preguntas breves complementarias relativas & profesion.

CA 3.9 Intercambiouse informacién especifica con fluidez, utilizando frases de estrutura sinxela.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 25%

RA 4 Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito.
CA 4.1 Formalizouse informacion basica requirida en distintos tipos de documentos.

CA 4.2 Elaborouse unha solicitude de emprego a partir dunha oferta de traballo dada.

CA 4.3 Redactouse un breve curriculo.
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CA 4.4 Formalizouse un texto dado con apoios visuais e claves lingiiisticas achegadas.

CA 4.5 Elaborouse un pequeno informe cun propdsito comunicativo especifico.
CA 4.6 Redactouse unha carta comercial a partir de instruciéns detalladas e modelos dados.

CA 4.7 Realizaronse resumos breves de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.
CUALIFICACION:
Porcentaxe do total: 25%

RA 5 Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relaciéns tipicas caracteristicas dos paises dos
paises da lingua estranxeira.
CA 5.1 Definironse os trazos mais significativos dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

CA 5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios dos paises da lingua estranxeira.

CA 5.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

CA 5.4 Identificaronse en calquera tipo de texto os aspectos socioprofesionais propios do sector.

CA 5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social dos paises da lingua estranxeira.

CA 5.6 Recoriecéronse os marcadores linguisticos da procedencia rexional.
CUALIFICACION:
Porcentaxe do total: 10%

CALCULO DA NOTA FINAL:

Para a superacion do modulo o alumnado debera acadar unha cualificacion minima de 5 puntos.

A nota final sera a suma da nota dos apartados arriba especificados. O valor maximo dos mesmos é o seguinte:
RA 1 (comprensidn oral): 2 puntos

RA2 (comprension escrita): 2 puntos

RA3 (expresion oral): 2'5 puntos

RA4 ( expresion escrita): 2'5 puntos

RAS5 (civilizacion): 1 punto

P

A avaliacién do mddulo sera continua polo que non se contemplan probas de recuperacion parciais ao longo do curso. Unha avaliacion non
superada considerarase recuperada se se avalia positivamente a seguinte avaliacion.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o transcurso do curso académico para a recuperacion de aqueles alumnos que non acaden unha cualificacion positiva programaranse
actividades desefiadas para que o alumno poida adquirir as capacidades necesarias para a superacion do modulo de xeito que un alumno cunha
cualificacién menor que 5 no 1° trimestre e unha cualificacion positiva no segundo considerarase que superou a materia .

Para o alumnado que non consiga superar o médulo no periodo ordinario, programaranse actividades de recuperacién entre os meses de abril a
xufio. Este alumnado terd que presentarse a unha proba extraordinaria que avaliara todalas destrezas e cofiecementos incluidas nos contidos
minimos expresados na programacion didactica do mddulo. Esta proba superarase cando a nota sexa igual ou superior a 5.

A perda do dereito a avaliacidn continua supora a realizacién dunha proba final que versara sobre os contidos revisados ao longo do curso. Esta
proba superarase cando a nota sexa igual ou superior a 5.

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

O alumnado con perda ao dereito & avaliacion continua realizara unha proba que incluira todos os criterios de avaliacién do médulo. Esta proba
constara de cinco partes ( do mesmo xeito que constaran de cinco partes as probas de cada trimestre dos alumnos que non causen perda ao
dereito de seren avaliados ). Audicion gravada sobre calquera dos aspectos da industria da hostalaria vistos durante o curso cun valor do 20%.
Lectura dun texto con preguntas de comprensién do mesmo sobre calquera dos aspectos da industria da hostalaria vistos durante o curso cun
valor do 20%. Exercicio de interaccion coa profesora simulando calquera das situacions profesionais vistas durante o curso, por exemplo, unha
chamada telefénica, un dialogo, etc. cun valor do 20% Elaboracion dun texto escrito propio dunha situacion profesional relacionada coa hostalaria,
por exemplo carta de queixa ou a xestion dunha queixa, carta de presentacion, etc, cun valor do 20%. Exercicios de gramatica e vocabulario vistos
durante o curso, cun valor do 20%. A nota sera integral polo que é necesario realizar as cinco partes para obter unha cualificacion positiva.

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

No seguimento da programacion teranse en conta os resultados académicos acadados polos alumnos e o logro dos obxectivos programados
sempre tendo en conta os resultados obtidos na avaliacién inicial. Para a avaliacién da practica docente recabarase informacion a través de
enquisas pasadas trimestralmente aos alumnos nos que se lles pedira opinién e/ou valoracion os métodos de docencia empregados,o xeito de
traballo na aula asi como cuestiéns que atinxen e se se acadaron ou non os obxectivos dos diferentes contidos explicados.

Farase un seguimento da programacion a intervalos dun mes aproximadamente. Neste seguimento indicarase o grao de cumprimento da
programacion e, se fora o, caso argumentarase os motivos polos que non se cumpre o desenvolvemento previsto de dita programa-cién e
proporanse medidas a adoptar para adecuarse o progreso adecuado da mesma.

A avaliacién da practica docente tera en conta os seguintes pardmetros:

- grao de cumprimento da temporalizacién

- consecucion dos obxectivos programados
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- resultados académicos acadados polo alumnado
- grao de satisfaccién do alumnado expresado a través da enquisa de satisfaccion efectuada ao alumnado polo centro docente .

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Pasarallese ao alumnado un sinxelo cuestionario inicial que permita valorar a sua motivacion e actitude cara ao moédulo. Do mesmo xeito este
cuestionario permitira valorar os cofiecementos de partida que ten con referencia ao médulo. Estos cofiecementos soen ser moi baixos pois hai
alumnado que estudou algun ano de francés pero outros non.

Asi, con esta proba poderemos establecer as estratexias pedagoxicas para a integracion de todo o alumnado. Ditas probas consistirdn na
realizacién de exercicios de comprension oral e escrita e de expresion oral e escrita.

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

0 alumnado que cursa este mddulo ten diferente preparacion e idades as veces tamén dispares polo que na ensinanza dunha lingua estranxeira
como é o caso do francés, este feito traducese a milido nunha grande diferencia de niveis de cofiecemento, de intereses e de actitudes fronte &
lingua. Para alguns supdn a primeira toma de contacto coa lingua estranxeira e para a maioria o reencontro cunha lingua da que s6 posuen uns
cofiecementos moi basicos, asi que nun primeiro momento, e coincidindo coa primeira unidade do médulo tentarase que o alumnado con menor ou
ningun cofiecemento se vaia pofiendo ao dia o antes posible para poder nivelarse co alumnado con mais cofiecementos.

Tentarase facer a ensinanza o mais personalizada que se poida, atendendo sempre as dibidas do alumnado, as suas suxestions e
proporcionandolle a axuda que precise para progresar na sta aprendizaxe.

Asemade tentarase motivar ao alumnado e conseguir 0 seu compromiso e implicacién no proceso da sua propia aprendizaxe, facéndolle apreciar a
utilidade da lingua estranxeira no seu futuro persoal e profesional.

En todo caso, terase sempre en conta as caracteristicas particulares de cada alumno, os seus intereses e expectativas, o seu grao de integracion
na aula, o seu ritmo de aprendizaxe, etc.

Para o alumnado a quen se lle detecte necesidades de reforzo educativo, adaptaranse aqueles aspectos do proceso de ensinanza aprendizaxe
susceptibles de modificacion ( tarefas, recursos, tempos..) que permitan ao alumnado a adquisicion de aprendizaxe do médulo, requisito
imprescindible para a superacién do mesmo.

Realizaranse exercicios adicionais a partires de materiais diferentes aos usados na aula.

Finalmente se houbese necesidade, realizarianse adaptacions curriculares para alumnado con especial dificultade na aprendizaxe co fin de
conseguir o mellor desenvolvemento posible das suas capacidades, contando sempre co informe do titor e do orientador do centro e en
colaboracién cos mesmos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

As propostas desta programacion para a educacion en valores son:

Educacién para a convivencia:

Férmulas de cortesia, respecto aos demais, pluralidade de culturas nun pais, didlogo, tolerancia, cooperacion.
Educacién para a saude:

Recursos para eliminar tensions, saidas ao ar libre, papel da alimentacion, normas e hixiene de vida.

-15-
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Educacién para a paz:

Importancia de cofiecer a historia e celebrar datas importantes, entender que a diversidade cultural e social & unha fonte de riqueza.

Educacién non sexista:

Prestaremos especial atencion a formacion para a igualdade entre homes e mulleres, tema de extraordinaria importancia neste sector profesional.
Educacién para Europa:

Organismos europeos, festas e calendario, cultura xeral, curiosidades europeas e sobre todo francéfonas.

Educacién multicultural:

Pluralidade de culturas produtos do mundo, celebridades mundiais, , estadias lingisticas; prensa, sucesos, textos literarios e obras artisticas,
ampliacién de temas a través de Internet.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

0 alumnado cofiecera a cultura francesa a través de actividades como: La semaine du go(t, Les Catherinettes, Noél, conferencias durante todo o
ano e, sobre todo, na Semaine de la francophonie.

Si a situacion sanitaria o permite tamén asistiran a unha obra de teatro (Une amitié intouchable) e a algunha feira do sector da restauracion en
Francia ainda por determinar.

10.0Outros apartados

10.1) a

-16 -
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2021/2022 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | SAMUEL PEREZ PINTOS

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para o mddulo MP0496-Control do aprovisionamento de materias primas, pertencente ao Ciclo Superior de Direccion
de Servizos en Restauracion; tomado como referencia o Decreto 83/2011 polo que se establece o titulo de Técnico Superior en Direccién de
Servizos en Restauracidn e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas
do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo:O perfil profesional do titulo de técnico superior en direccién de cocifia determinase pola siia competencia xeral, polas
sUas competecncias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades de competencia do
Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

Asociado a unidade de competencia: UC1064_3

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas
con resultados concretos, na adaptacion en funcién das variacions que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos

O desenvolvemento do mddulo, tera tamén en conta como referente, RESOLUCION do 18 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacién e
Formacion Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién profesional do sistema educativo
no curso 2021/22.
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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 MATERIAS PRIMAS | Nesta Unidade realizarase a identificacion, clasificacion e descricion das materias primas de orixe vexetal e 1 30
DE ORIXE VEXETAL | mineral, de uso comdn nun local hostaleiro. identificar a clasificacion dos alimentos segundo o codex
E MINERAL alimentario . asi como os selos de calidade da UE.

2 MATERIAS PRIMAS | Nesta Unidade realizarase a identificacion, clasificacion e descricién das materias primas de orixe animal e as 8 25
DE ORIXE ANIMAL E | bebidas, de uso comun nun local hostaleiro.. identificar os datos indicados nas etiquetas dos alimentos, .
DAS BEBIDAS

3 CATA E ANALISE Nesta unidade aprenderase a interpretar o proceso da cata de alimentos, identificando o proceso de analise 10 15

DOS ALIMENTOS sensorial dos alimentos e os seus atributos, cdmo se desenvolve unha cata, cales son probas obxectivas
nunha andlise sensorial, e realizaranse catas de alimentos.

4 RECEPCION DE Nesta unidades analizarase o proceso de recepcién dos xéneros, a planificacion da recepcion, o proceso de 8 10
MATERIAS PRIMAS | inspeccion dos vehiculos e a descarga, as fases da comprobacién das mercadorias e todo o fluxo de
documentacion asociado ao mesmo. Identificarase a presentacién comercial dos produtos alimentarios,
afondando na lectura da informacién que ofrecen as etiquetas. Especialmente tratarase a etiquetaxe dos

prod
5 XESTION DO Nesta unidade determinarase o proceso de almacenaxe de materias primas. Executarase a operativa de 8 10
ALMACEN funcionamento dos almacéns de viveres e/ou materiais.
6 CONTROL DE Nesta unidade realizaranse operaciéns de control de xestion de existencias, o proceso de elaboracion de 8 10
CONSUMOS E inventarios asi coma a sUa xestidn, € a manexar unha aplicacién informatica para a xestion de existencias.

EXISTENCIAS
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 MATERIAS PRIMAS DE ORIXE VEXETAL E MINERAL T

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicaciéns. 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 materias primas en restauracion.

CA1.1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe vexetal e mineral.

CA1.2 Analizouse a organizacién das materias primas tendo como referencia o cédigo alimentario.

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

CA1.3.1 Recofiecéronse as materias primas en restauracion de orixe vexetal e mineral, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

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

CA1.4.1 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos de orixe vexetal e mineral coas suas principais aplicacions gastronémicas.

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

CA1.5.1 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos de orixe vexetal e mineral.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e 0s espafiois de calidade alimentaria.

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

CA1.7.1 Identificaronse e caracterizaronse os produtos vexetais acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

4.1.e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicacions.
Referentes do cédigo alimentario.
Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 MATERIAS PRIMAS DE ORIXE ANIMAL E DAS BEBIDAS 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicaciéns. NO
RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria. NO

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

Criterios de avaliacion

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

CA1.1.2 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe animal e as bebidas

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

CA1.3.2 Recofiecéronse as materias primas en restauracion de orixe animal e as bebidas, as stas caracteristicas € as stas calidades organolépticas.

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas slas principais aplicacidns gastrondmicas.

CA1.4.2 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos de orixe animal e das bebidas coas stas principais aplicacions gastrondmicas.

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

CA1.5.2 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos de orixe animal e das bebidas.

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

CA1.7.2 Identificaronse e caracterizaronse os produtos de orixe animal acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.4.1 Interpretouse a informacion e os datos que figuran na etiquetaxe dos productos alimentarios, con caracter xeral .

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicacions.
Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 CATA E ANALISE DOS ALIMENTOS 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Cata alimentos para a sua seleccién e o seu uso en hostalaria. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

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

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patron establecido atendendo 4 sua clasificacion comercial ou denominacion de orixe, entre outras.

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

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sua inalterabilidade durante o almacenamento.

4.3.e) Contidos

Contidos

Anélise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia basica da anélise sensorial de alimentos.

Atributos dos alimentos.

Metodoloxia e fases de cata dos alimentos.

Elementos e utensilios necesarios para a cata de alimentos.

Uso de escalas graficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: visuais, aromaticos, gustativos e de textura.

Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria. NO

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

Criterios de avaliacion

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

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

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

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.4.2 Identificouse a presentacion comercial dos produtos alimentarios, e interpretouse a etiquetaxe dos produtos de calidade diferenciada.

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

CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente 4@ embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

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

CA3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Caracterizacion, concrecion de procesos, fases e métodos para identificar necesidades de aprovisionamento e fontes de subministracion.
Solicitudes de compra.

Xeitos de expedicion, canles de distribucion e medios de transporte habituais de materias primas.

Fases e procedementos para recibir materias primas: organizacion e control.

Documentos relacionados coas operacions de recepcién, economato e adega: funcions, formalizacion e tramitacion.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 XESTION DO ALMACEN 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

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

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

Criterios de avaliacion

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

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

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

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

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

CAA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CAA4.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos

Material funxible e inventariable para catering.

Descricién e caracteristicas dos lugares para o almacenamento: almacén, economato e adega.
Condicions hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

Clasificacién das mercadorias en funcién da stia conservacion, o seu almacenamento € 0 seu consumo.
Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucion interna.

Practicas de proteccion ambiental nos procesos de aprovisionamento.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
6 CONTROL DE CONSUMOS E EXISTENCIAS 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicaciéns. NO
RA5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

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

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos
involucrados.

CAA5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producion por parte do provedor.

CAb5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.

CA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcién de diversas circunstancias.

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

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

4.6.e) Contidos

Contidos

Material funxible e inventariable para catering.

Control de existencias en restauracion: concepto.

Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relaciéns interdepartamentais, control e entrega directa.
Inventario e valoracién de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, procedemento de execucion e documentos asociados.

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico € consumo real.




KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

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

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste modulo axtstanse aos criterios de avaliacién minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS EXIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

UD 1 Materias primas de orixe vexetal e mineral.

- CA1.1.1 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe vexetal e mineral.

- CA1.3.1 - Reconecéronse as materias primas en restauracion de orixe vexetal e mineral, as sUas caracteristicas e as suas calidades
organolépticas.

- CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e 0s espafiois de calidade alimentaria..

- CA1.7.1 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos vexetais acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

UD 2 Materias primas de orixe animal e as bebidas.

- CA1.1.2 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe animal e as bebidas.

- CA1.3.2 - Recofecéronse as materias primas en restauracion de orixe animal e as bebidas, as slas caracteristicas e as suas calidades
organolépticas.

- CA1.7.2 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos de orixe animal acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.

- CA3.4.1 - Interpretouse a informacion e os datos que figuran na etiquetaxe.

UD 3 Cata e analise dos alimentos.

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

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

- CA2.3 - Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacidn dos seus atributos sensoriais.

- CA2.4 - Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patron establecido atendendo a sua clasificacion comercial ou denominacion
de orixe, entre outras.

UD 4 Recepcion de materias primas.

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

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

- CA3.4.2 - Identificouse a presentacion comercial dos produtos alimentarios, e interpretouse a etiquetaxe dos produtos de calidade diferenciada
- CA3.5 - Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

- CA3.8 - Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

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

UD 5 Xestion do almacén.
- CA4.1 - Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.

-10-



KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

- CA4.2 - Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

- CA4.3 - Determinaronse as temperaturas € os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.
- CA4.4 - Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.

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

UD 6 Control de consumos e existencias.

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

- CA1.9 - Establecéronse os estandares de subministracions coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.
- CA5.1 - Describiuse 0 concepto de control de existencias en restauracion.

- CA5.3 - Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producién por parte do
proveedor.

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

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

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0O longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de
avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A nota da 12 avaliacién sera a media das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD.

A nota da 22 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.
A nota da 32 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacion das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.

- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CA avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestién quedara pendente de recuperacion, e a
calificacion obtida no mesmo non sera tida en conta no calculo da nota do exercicio.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacién durante o proceso de recuperacion establecido no mes de
xufio.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na stia maioria, (en alo menos o 80% dos mesmos) para acadar unha avaliacion
positiva. No caso de non superar unha proba con criterios minimos, a nota desa avaliacion sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media
obtida.

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.

Avaliarase positivamente con ata 1 punto, sobre a nota obtida nos CAs avaliados, o estrito cumprimento das normas de uniformidade, puntualidade
e asistencia, participacion, traballo en equipo, establecidas para 0 mddulo, a participacion en actividades.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de duas probas escritas (de cofiecementos) por trimestre, asi como unha proba de
desempefio/producién.

Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberan ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)
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Antes de cada unha das préacticas e probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

O redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal ¢ igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a
nota é 5.6, a nota redondeada sera 6)

Nas probas tipo test de resposta tnica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai
3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0,5; si ten 4 posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.

- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non poderd encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non seran
avaliados , ata a avaliacion parcial ou final de médulos

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

A uniformidade profesional e material de traballo, constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantalén negro, camisa branca, delantal de peto negro e garabata negra) perfectamente
limpo e pranchado, dous boligrafos. Tal e como se estableceu no centro e se lle comunicou por escrito ao alumnado ao comezo de curso.

* O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenvolvemento das actividades practicas supora a expulsion da aula, e a
consideracion da falta como grave ou moi grave

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal, impedira a participacion nas actividades de taller, e
impedira a participacion nas actividades e tarefas de avaliacion de caracter practico.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UbD.1 30%
UD.2 25%
UD.3 15%
UbD.4 10%
UD.5 10%
UD.6 10%

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos.
No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sUa descricidn , obxetivos e instrucidns para o seu desenvolvemento
facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion correspondente.

Para os alumnos que ao remate da 32 avaliacion non tefian acadado os minimos exixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial
durante o terceiro trimestre, que abarcara os minimos non acadados polo alumno , e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da
3availacion.

Este proceso de recuperacién sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacién final de médulos mediante:
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- Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do
profesor).
- Nunha proba tedrica conceptual sobre os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

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

O alumnado que perda o dereito a avaliacion continua por razéns de inasistencia reiterada, co cal non sexa posible utilizar os instrumentos de
avaliacion previstos inicialmente para cada médulo profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacion previa a avaliacion
final de modulos correspondente.

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

- Nunha proba escrita conceptual de todo 0 médulo, que abarcara a totalidade dos CAs establecidos como minimos, cursados ao longo do
presente curso.

Para aprobar o madulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.

Para a perda de avaliacidn continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado dos Ciclos Formativos de
grado medio e superior, aplicaraselles o disposto na normativa vixente.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para
tédolos modulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion, ampliando dita porcentaxe un maximo dun 10% con xustificacién. En todo caso
un alumno ou alumna para cada mddulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 10%xustificado, podendo chegar cos
dous conceptos ata 0 20% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacién continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no
punto anterior.

O alumno/a seré obrigatorio apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacidn continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracién do madulo (4 faltas de asistencia).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 20% da duracién do mddulo (7 faltas de asistencia).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ninglin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalacions.

Polo que no suposto de perda do dereito a avaliacion continua, o alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacién final
de mddulos.

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o
seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e entregarase unha memoria final de curso.

O seguimento mensual realizarase na plataforma.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion
académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial, 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 formacion 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.

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién 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 madulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.

Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo, incllense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se
consideren relevantes.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e
motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Seré necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, a esta programacién.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde de avaliacién do 12 de xullo de 2011 no seu artigo
15. "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no
artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen,
para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con carécter
xeral."

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion 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 mddulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:
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-Educacion 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 diferenciacién entre as persoas.

-Educacién 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 satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 salde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién 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
exames, 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 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 orientacion profesional polo caracter tedrico-
practico que postie o0 mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioeconoémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- visitas a centros producion e/ou distribucion de alimentos: mercado, lonxa, matadoiro, ...

- Presentations comerciais: tanto de produtos como de materiais relacionados co sector da restauracién e gastronomia

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Participacién en concursos da especialidade de servizos , tanto técnicos como colaboradores para o seu desenrolo

- Participacién en catas de productos : vifios, queixos, cafes , cervexas, licores, etc

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Colaboracion en tarefas de promocion, asi como con institucions educativas e non comercias para a prestacion de servizos, previamente
aprobadas polo departamento

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do Centro con outras institucidns ou organismos en actos de caracter
benéfico.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0501 Xestion da calidade e da seguridade e hixiene alimentarias 2021/2022 3 80 80
MP0501_12 | Seguridade e hixiene alimentarias 2021/2022 3 50 50
MP0501_22 | Xestién da calidade 2021/2022 3 30 30

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ALEJANDRA PEREZ PEREZ

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Tal como se estabrece no Decreto 88/2011 do propio curriculo do ciclo superior de Direccidn de servizos en restauracion:

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracién, determinando
ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo 0s obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de
calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, e prevencidn de riscos laborais e proteccion ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais, que se desenvolven nesta programacién son as seguintes:

e) Realizar o aprovisionamento, 0 almacenamento e a distribucion de vifios, bebidas e outras materias primas, en condicions idoneas, e controlar a
calidade e a documentacion relacionada.

f) Realizar ou supervisar a preparacion dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para pér a punto o lugar de traballo.

i) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir as stias expectativas e lograr a sta satisfaccion.

n) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo propio e do do seu equipo, supervisando € aplicando os procedementos de prevencion
de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e cos obxectivos da empresa.

fi) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais
incluidas nos procesos de producién ou prestacion de servizos.

Por outra banda, no artigo 9 ao establecer os obxectivos xerais deste ciclo que estan estrictamente vinculados no desenvolvemento do do médulo
de Xestién da Calidade e da Seguridad e Hixiene alimentarias:

o) Avaliar situacions de prevencién de riscos laborais e de proteccién ambiental, asi como propor e aplicar medidas de prevencion persoais e
colectivas, de acordo coa normativa aplicable nos procesos do traballo, para garantir ambitos seguros.

q) Identificar e aplicar parametros de calidade nos traballos e nas actividades que se realizan no proceso de aprendizaxe, para valorar a cultura da
avaliacion e

da calidade, e para ser quen de supervisar e mellorar procedementos de xestion de calidade.

Ademais, as propias orientaciéns pedagoxicas apuntan a necesidade da formacién para desempefiar a funcion de control da calidade e a
seguridade alimentaria e ambiental.
Esta funcion abrangue aspectos como:

- Modelos de calidade que cdmpre aplicar no sector da restauracion.
- Aplicacion da normativa de seguridade e hixiene.

- Cumprimento da normativa de proteccion ambiental.

- Reducion, na medida do posible, dos residuos xerados.

As persoas con este perfil profesional exercen a sua actividade en empresas grandes, medianas e pequenas de restauracion do sector publico ou
do privado.
Neste caso, realizan as suas funcions baixo a dependencia da direccidn ou a xerencia dun restaurante, ou do superior xerarquico equivalente.

Tamén poden desenvolver a sta actividade profesional no ambito do comercio de vifios e outras bebidas, ben na venda directa, ou ben na
distribucion ou na asesoria.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Supervisor/ora de restauracion moderna.

- "Maitre".

- Xefe/a de sala.
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- Encargado/a de bar-cafetaria.
- Xefe/a de banquetes.

Este perfil profesional, incluido no sector produtivo, sinala unha evolucion ascendente nas esixencias do servizo, por parte dos clientes como das
propias caracteristicas da oferta gastronémica. Todo ello require profesional mais cualificado que mellore a experiencia do cliente con servizos de
calidade e adoitando, en tanto manipulador de alimentos, as medidas necesarias e esixidas pola normativa actual.
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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 Introducion a Principal normativa seguridade e hixiene alimentaria na restauracion, trazabmdade, protocolo alertas 8 1
seguridade alimentaria| alimentaria e normativa etiquetado

2 Aplicacion de boas Cofiecer os métodos de conservacion de alimentos.|dentificar as boas practicas e medios de protecién de 9 16
practicas de feridas do manipulador
manipulacion de

3 Riscos e intoxicacions | Analizar as enfermidades de transmision alimentaria ( ETAS), os tipos, axentes causantes e mecanismos 10 14
alimentarias especificos de prevencion

4 Limpeza e desinfecion| Cofiecer o plan de limpeza e desinfecion.Conceptos e niveis de limpeza.Perigos sanitarios 7 15
de equipamentos e
instalacions

5 Aplicacion de sistemas| Analizar os sistemas de autocontrol como medidas de protecion de control dos perigos sanitarios na 7 1
de autocontrol manipulacion de alimentos.

6 Aplicacién de boas Analizar o impacto ambiental provocado pola industria alimentaria. 9 9
practicas
medioambientais

7 identificacion dos Identifica os sistemas de xestion de calidade e os pasos para o seu desefio e posta en marcha 14 12
sistemas de xestion dej
calidade

8 Control da aplicacion | Definir os métodos e as ferramentas para a medicion da calidade. 16 12
das normas de
calidade
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Introducién a seguridade alimentaria 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos NO
produtos.
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os NO

principios asociados a estes.

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 os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacion de alimentos.

CA1.2 Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccién inadecuadas.

CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

4.1.e) Contidos

Contidos

—
Rastrexabilidade: orixe, proceso e destino do alimento.
Procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

Rastrexabilidade e seguridade alimentaria.




XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI ICI3
PROFESIONAIS

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Aplicacion de boas practicas de manipulacion de alimentos 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO

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 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

CA2.2.1 Identificaronse os perigos sanitarios que se asocian aos malos habitos

CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos, para evitar problemas na satde da poboacién consumidora.

CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos alimentos.

CA2.6.1 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion

CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

4.2.e) Contidos

Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

Axentes causantes dos riscos e as stias medidas de prevencion. Actitudes susceptibles de contaminacion ou alteracion dos alimentos.
Medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos.

Vestimenta de traballo e requisitos de limpeza.

Medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas no persoal manipulador.

Importancia da conservacion dos alimentos e a sua relacién cos perigos asociados.

Importancia da conservacién dos alimentos
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 Riscos e intoxicacions alimentarias 10
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

CA2.2.2 Identificaronse os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos

CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan.

CAZ2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

CA2.6.2 Enumeraronse e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias

4.3.e) Contidos

Contidos

Perigos sanitarios. Riscos e toxiinfeccions asociados aos malos habitos de hixiene.

Doenzas, alerxias € intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Limpeza e desinfecion de equipamentos e instalacions 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos NO
produtos.

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

Criterios de avaliacion

CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).

CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a stiia completa eliminacion.

CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

CA1.6.1 Recoriecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion (DDD).

CA1.6.2 Recofiecéronse os tratamentos de desinfeccion (DDD).

CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego.

CA1.8.1 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccién e as stas condicidns de emprego

CA1.8.2 Clasificaronse os produtos utilizados para os tratamentos de DDD

CA1.9 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

CA1.9.1 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién

CA1.9.2 Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de tratamentos DDD.

4.4.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislacion e requisitos xerais hixiénico-sanitarios que deben cumprir os utensilios, os equipamentos e as instalacions na manipulacién de alimentos
Procesos: caracteristicas e parametros de control dos niveis de limpeza e desinfeccion asociados.

Procedementos, frecuencias e equipamentos de limpeza (LD).

Tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD): caracteristicas.

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as stas condicions de emprego.

Clasificacién dos produtos de limpeza, desinfeccion, e as stas condicidns de emprego.
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Contidos

Clasificacién dos produtos de tratamentos de DDD, e as suas condiciéns de emprego.
Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de limpeza e desinfeccién, ou de desratizacion e desinsectacion.
Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inadecuadas de limpeza e desinfeccion.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de desratizacion e desinsectacion.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Aplicacion de sistemas de autocontrol 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os NO
principios asociados a estes.

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000, UNE-EN SO 22000:2005, etc.

CA3.8.2 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector

4.5.e) Contidos

Contidos

Concepto xeral do sistema de APPCC.
Conceptos clave para o control de puntos criticos, medidas de control e medidas correctoras.
Parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos.
Sistemas de rexistro documental asociados.
Importancia da conservacion dos alimentos e a sta relacion cos perigos asociados.
Relacion da conservacion dos alimentos cos perigos asociados.
Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacion dos alimentos.
Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
Principais normas voluntarias no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

Anélise e interpretacion.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Aplicacion de boas practicas medioambientais 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos NO
produtos.
RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os NO
principios asociados a estes.
RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stias implicacions a nivel sanitario. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego.

CA1.8.3 Condicidns de emprego productos limpeza e desinfeccion e efecto no medio

CA1.9 Avalidronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

CA1.9.3 Avalidronse os perigos asociados a manipulacién de productos de limpeza, desinfeccion e tratamento DDD para o medio

CA3.8 Recoriecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

CA3.8.1 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:200, ETC

CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a stia reducion.

CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.

CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econémico.

CA4.4 Reconecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.

CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.

CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.

CA4.6.1 Aplicaronse as técnicas de eliminacion de residuos.

CA4.6.2 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion vertedura de residuos.

CAA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse
medidas para a proteccién ambiental.

CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos.

4.6.e) Contidos

-11 -
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Contidos

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as suas condicions de emprego.
Condiciéns de emprego productos limpeza e desinfeccion e efecto no medio

Procedementos para a recollida e a retirada de residuos dunha unidade de manipulador de alimentos.
Procedemenos para a recollida e a retirada de residuos

Procedemenos apra a recollida e a retirada de residuos dunha unidade manipuladora de alimentos

-12 -
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N.° Titulo da UD Duracion
7 identificacion dos sistemas de xestion de calidade 14
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sta posta en practica. 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 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

CA1.3 Analizéronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade.

CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade.

CA1.6 Describironse as accions de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

4.7.e) Contidos

Contidos

Introducion & calidade.

ODeterminacion e fixacion de obxectivos.

Manuais de calidade.

Accidns de difusion da politica de calidade na empresa.
Concepto de calidade: evolucion

Caracteristicas da calidade no sector de servizos.

Xestion da calidade: principios e obxectivos.

Andlise dos sistemas para a xestion e o control da calidade.
A calidade total e os recursos humanos.

Expectativas e percepcions da clientela.

Sistemas de calidade especificos para o sector turistico: ITE e PITE.

Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

-13-
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 Control da aplicacién das normas de calidade 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Controla a aplicacidn das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicion con posibles acciéns de mellora.

CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

4.8.e) Contidos

Contidos

Andlise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de planificacion e de medicion. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de autoavaliacion.
Plans de mellora.
Caracteristicas dos modelos de calidade (Deming, Malcolm Baldrixe, TQM; SO, etc.).

Plan de calidade aplicado ao sector da restauracion. Fases: normalizacion, posta en practica, certificacion e promocion.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Superara 0 médulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c.
Expofiense a continuacion:

CA1.1 - Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalacions de manipulacién de
alimentos.

CA1.2 - Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccién
inadecuadas.

CA2.7 - Recoriecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

CA3.6 - Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

CA3.7 - Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA2.1 - Recofecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.
CA2.2 - Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

CA2.2.1 - IdentificAronse os perigos sanitarios que se asocian aos malos habitos

CA2.4 - Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacién de alimentos, para evitar problemas na salude da poboacién
consumidora.

CA2.5 - Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracién nos alimentos.

CA2.8 - Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

CA2.2 - Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

CA2.2.2 - Identificaronse os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos

CA2.3 - Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as slias medidas de prevencion, en caso de que existan.

CA2.6 - Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

CA2.6.2 - Enumeraronse e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias

CA1.3 - Describironse os procedementos, as frecuencias e 0s equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).

CA1.4 - Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a stia completa eliminacion.

CA1.5 - Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requirido.

CA1.6 - Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

CA1.6.2 - Recofiecéronse os tratamentos de desinfeccion (DDD).

CA1.8 - Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as stas condiciéns de emprego.
CA1.8.1 - Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion e as suas condicions de emprego

CA1.9 - Avalidronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccidn e tratamentos DDD.

CA1.9.1 - Avaliaronse os perigos asociados @ manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccion

CA1.9.2 - Avaliaronse os perigos asociados @ manipulacién de tratamentos DDD.

CA3.1 - Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA3.2 - Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

CA3.3 - Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e
medidas correctivas.

CA3.4 - Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

CA3.5 - Formalizéronse os rexistros asociados ao sistema.
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CA3.8 - Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005, etc.

CA1.7 - Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA4.3 - Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de
vista econémico.

CA4.4 - Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais

CA4.6 - Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.

CA4.6.1 - Aplicaronse as técnicas de eliminacion de residuos.

CA4.7 - Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producién dos alimentos relacionados cos residuos, 0s
vertidos ou as emisiéns, e tomaronse medidas para a proteccion ambiental.

CA1.1 - Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

CA1.2 - Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sta xestion.

CA1.4 - Relacionouse o0 desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

CA1.5 - Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade.

CA2.1 - Definironse os métodos e as ferramentas de medicién da calidade.

CA2.2 - Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicién con posibles accidns de mellora.

CA2.5 - Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

Con caracter xeral un alumno/a sera quen de obter unha avaliacién positiva na avaliacion final do mes de xufio cando sexa capaz de realizar con
autonomia e individualmente os resultados de aprendizaxe antes expostos.

Nas avaliacidns ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10. A cualificacion comporase da seguinte maneira:

1. Probas escritas, tipo test que poidan incluir preguntas con resposta unica, resposta multiple, de verdadero o falso, de enlazar, de localizacion,
probas de preguntas de desenvolvemento, supostos tedricos- practicos, ( A cualificacion total deste apartado resultara da realizacion da media
ponderada entre as probas realizadas en cada trimestre): 70%

2.Traballos individuais ou en grupo, asi como presentacions orais cando corresponda, simulacions tipo role playing, gravaciéns de voz ou video,
desefio ou manexo de materiais, novas tecnoloxias, materiais de apoio, documentacion especifico e aplicacion das habilidades comunicativas ou
destrezas narrativas, descritivas e de capacidades de sintese.:30%

(Nalguns casos € , debida a sua importancia, o punto 2 valorarase cun 70% sendo informado o alumnado antes de comenzar a actividade dos
criterios de cualificacion dentro de cada actividade puntuable).

E preciso destacar que é requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin, para ter dereito a superar a avaliacion.
De non presentalos, en ningun caso sera posible aprobar, nin sequera cos examenes de recuperacion de xunio, agas que se presenten antes
destes ultimos.

Ao longo de todo o0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno/a que proporcionara informacion sobre a
marcha da aprendizaxe; este seguimento farase de xeito individualizado valorando tamén as relacions interpersoais € o traballo en grupo, segundo
os criterios de avaliacidn contidos nas distintas unidades didacticas.

No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final. Se o alumno/a non acada o 5 tera que
recuperar

Se nalgunha das avaliacions a profesora decide non incorporar algins dos criterios de cualificacién para obter a nota, a puntuacién recaera
integramente nas probas realizadas.

O alumnado debe demostrar que supera o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar o médulo correspondente alcanzado para iso como
minimo a cualificacion de 5. De non ter aprobadas todas as avaliaciéns os alumnos/as deberan recuperar aquelas que estean suspensas no
periodo estipulado.

O alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no
seu caso nas probas extraordinarias ao efecto.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de que tenga este mddulo pendente, o alumnado serd informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do
periodo da sua realizacion, temporalizacién e data en que seran avaliados, con anterioridade a realizacion da avaliacion final.
Realizarase un informe de avaliacion individualizado.

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

0 alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario, ou 0 alumno que perdera o dereito a
avaliacién continua deberan examinarse de toda a materia a través dunha proba extraordinaria que consistira:
Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo de 2011, o alumnado con perda do dereito & avaliacidn continua, terase en conta : O nimero de faltas que
implica a perda do dereito & avaliacion continua no médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total. Para os efectos de determinacion da
perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas
faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro, e que podera seguir asistindo a
clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente. O profesorado podera non
permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito a avaliacién continua, sempre que
poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacién. A realizacién das actividades e participacién na aula non se
teran en conta a hora de realizar a avaliacion extraordinaria.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou a alumna cando as faltas de asistencia nun
determinado maédulo superen o 6% respecto da sta duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no mddulo se
acumulase un 10% de non asistencias con respecto a sta duracién total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito a avaliacién continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacién continua.

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 minima mensual o
seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

O seguimento mensual da programacion realizarase a través da aplicacién especifica de "seguimento das programacions” facilitada pola
Conselleria de Educacién e se entregara copia & xefatura de departamento para que conste nas actas correspondentes.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudios ao final de curso .
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn 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 formacion previa de
cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacioén co perfil
profesional correspondente”.

Para este mddulo , realizarase nos primeiros 15 dias unha "choiva de ideas" de avaliacion inicial ( sobre cofiecementos previos, intereses e
motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Cando
a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles
contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados
aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

No caso de que non sexa posible de garantir a consecuacion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién 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 modulo podemos destacar:

* Educacion para a igualdade: estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa de
Sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacioén 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.

* Educacién para a satde : E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sta saude persoal e a do usuario
como elementos cotiads do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucién de conflicos fomenntado 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.

* Educacion do consumidor: fomentando entre os alumnos/as un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e 0
ciclo (aula, material informatico, talleres,...)

* Interculturalidade: traballando dende o principio do respecto as distintas culturas e xeitos de entender 0 mundo, entendendo isto como un
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enriqguecemento, sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos/as 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 orientacion profesional polo caracter teorico-
practico que posue 0 modulo 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

Conferencias e charlas especializadas.

visita a un restaurante ou hotel con cocifia para cofiecer a stia organizacién ou funcionamento.
Visita a SOGAMA

Visita a Aula de Exoloxia urbana de Ferrol

Visita a unha empresa de consultoria de seguridad alimentaria alimentaria
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0502 Gastronomia e nutricién 2021/2022 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ALEJANDRA PEREZ PEREZ

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Durante os Ultimos anos, os habitos alimentarios da sociedade espafiola foron modificandose achegédndose mais a modelos anglosaxéns. Ainda
asi, Espafia mantén peculiaridades nos seus habitos alimentarios arraigados na cultura e nunha tradicién gastrondmica sélida e recofiecida.

Para comprender mellor a nova situacion alimentaria, as novas tendencias de alimentacion e por tanto, os modelos de alimentacion actuais, hai
que entender os cambios que sufriu a poboacion nos Ultimos anos dende o punto de vista tecnoléxico, econdmico, social, cultural e politico legais
que afectou ao modelo alimentario da nosa poboacidn. Por iso é importante formar aos nosos estudantes neste médulo co obxectivo de que poidan
satisfacer os intereses que solicita a sta clientela.

De xeito xeral o titulo de Técnico Superior en Servizos en restauracion ( D88/2011 20 abril) en restauracion identificase polos seguintes elementos:

Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracién, determinando
ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de
calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

b) Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.
c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, 0 almacenamento e a distribucion de materias primas, en condiciéns idéneas, e controlar a calidade e a
documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion efou rexeneracién que cumpra aplicar & materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacion das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta posterior decoracion,
terminacién ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboraciéns segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia posterior
conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasamento e/ou conservacion dos xéneros e as elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando
0s equipamentos idéneos, para preservar a sUa calidade e evitar riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacién, tendo en conta o dmbito da stia execucion e os protocolos
establecidos.

[) Formalizar a documentacién administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou
calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias da informacion e a comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sua satisfaccion.
n) Adaptarse &s novas situacidns laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos ao seu ambito
profesional, xestionando a sua formacion e os recursos existentes na aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a
comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no dmbito da stia competencia, con creatividade, innovacion e
espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o
liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no grupo.
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p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de
comunicacién, transmitindo a informacion e os cofiecementos adecuados, e respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien
no dmbito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de
riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais
incluidas nos procesos de producion ou prestacion de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido
de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacién, participando
activamente na vida econdmica, social e cultural.

Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da
hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en pequenos establecementos, en moitas ocasiéns como propietario ou
propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en
establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais.

Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funciéns baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa
outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

¢, Director/ora de alimentos e bebidas.

¢, Director/ora de cocifia.

¢, Xefela de producion en cocifia.

¢, Xefela de cocifa.

¢, Segundo/a xefe/a de cocifia.

¢, Xefela de operacidns de catering.

¢, Xefela de partida.

¢, Cocifieiro/a.

¢, Encargado de economato e adega.

Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. Na actualidade hai un importante nimero de empresas dedicadas ao sector da hostalaria, entre hoteis, restaurantes, cafetarias, bares, hospitais,
colectividades, catering, discotecas, pubs etc., 0 que repercute nun grande volume de persoas traballando na especialidade de servizos, e cun
notable incremento en época de veran. Tratase, xa que logo, dun dos sectores mais salientables na economia de Galicia.

2. Canto a tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un estancamento no crecemento dos restaurantes tradicionais, de
luxo, e dos chamados «de autor» -en Espafia existe o triplo de restaurantes por persoa que no resto de Europa-, entanto que se prevé unha
grande expansion e consolidacién das empresas dedicadas & restauracion para colectividades (centros sanitarios, centros escolares, empresas,
centros de lecer etc.) e das chamadas «empresas de restauracion moderna» ou de «neorrestauracion», que abranguen unha ampla gama de
conceptos.

Outros establecementos, como cafetarias, cervexarias, pubs, discotecas, bares etc., seguen a ocupar unha importante porcentaxe na oferta de
establecementos de hostalaria.

3. Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector de hostalaria e, mais concretamente, no subsector de restauracion,
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faise indispensable a aparicidn de profesionais cualificados para dirixiren e supervisaren a grande cantidade de empresas de servizos de comidas
e bebidas. Deben ser profesionais do sector que saiban adecuarse e responder as novas estruturas organizativas, produtivas e de servizos.

4. As funcions que desempefiaran estas persoas tituladas relaciénanse coa direccion, a comercializacion dos produtos, a organizacion de eventos
e servizos de restauracion e das unidades de producién etc. A evolucién profesional relacionada co avance tecnoldxico vaise traducir na
introducion de novas técnicas e novos sistemas de atencién e servizo a clientela, programas informaticos para a xestion e o control de
establecementos e servizos, e o uso continuo da internet para o intercambio de informacién. Por ultimo, a evolucién organizativa dependera, en
grande medida, das caracteristicas dos equipamentos e das maquinarias adecuadas ao tipo de oferta gastrondémica e de servizo.
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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 Nutricion e Introducion de conceptos basicos da alimentacion e nutricion. A finalidade da nutricion, identificacion dos tipos 12 15
Alimentacion de nutrientes, as stas funciéns e degradacion dos mesmos.

2 Os principios basicos | A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas. A dieta nos establecementos de 12 15
da dietética restauracion. Habitos e tendencias da sociedade actual con respecto a alimentacion

3 Gastronomia: historia | Concepto de gastronomia: historia e evolucién, movementos, personaxes, acontecementos e publicaciéns de 8 25
e evolucion. referencia.

4 Gastronomia galega e | Estudo da gastronomia galega e das diferentes comunidades auténomas 9 25
espafiola

5 Gatronomia Estudo das principais cocifias internacionais. 12 20
Internacional




oM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl
(] . Z .
M) ¢4 CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

EDUCACION E UNIVERSIDADE

PROFESIONAIS

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Nutricién e Alimentacion 12
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl

alumnado

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funciéns.

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

4.1.e) Contidos

Contidos

Nutrientes e as sUas funciéns.

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.
Grupos de alimentos: piramide ou roda.
Alimentacion e a sua influencia na saude: habitos alimentarios sans.

Novos habitos alimentarios da sociedade actual.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Os principios basicos da dietética 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos S|
alimentos, e as necesidades da clientela.

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sua relacion co metabolismo.

CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

CA4.4 Recofiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.

CAA4.6 Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CAA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

4.2.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Dietas e estilos de vida.

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as stas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Gastronomia: historia e evolucion. 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as slias 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

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastrondmicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

4.3.e) Contidos

Contidos

Historia e evolucion da gastronomia.
Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.
Clasificacion das ofertas gastronémicas: bufé, carta, etc.

Tendencias actuais.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Gastronomia galega e espafiola 9
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais NO
representativos.

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafriois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

4.4.e) Contidos

Contidos

Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.

Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafiola.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Gatronomia Internacional 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais NO
representativos.

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

Criterios de avaliacion

CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espariola.

4.5.e) Contidos

Contidos

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastrondmico internacional.
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Superara 0 médulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c.
Expofiense a continuacion:

UDA1

CA3.3 - Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na saude.

CA3.4 - Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CAZ3.6 - Identificaronse os nutrientes e as suas funciéns.

uD.2

CA4.2 - Recofecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sta vida e a sua relacion co metabolismo.
CA4.5 - Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas.

CA4.6 - Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions.

CA4.7 - Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 - Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 - Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

ubD.3

CA1.1 - Recofeceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 - Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.5 - Recofiecéronse e caracterizaronse 0s movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.
CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

uD.4

CA2.1 - Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 - Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 - Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

ub.5

CA2.6 - Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 - Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

Nas avaliacidns ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10. A cualificacion comporase da seguinte maneira:
-Cuestionarios escritos (tipo test, preguntas curtas, casos practicos, e todos aqueles aspectos recollidos nos criterios de avaliaciéon do médulo) e
certos traballos de investigacion que pola sua importancia o requiran: 70%

-Traballos de investigacion e desenvolvemento de contidos orais ou escritos ( LC e TO) : 30%

Estas actividades, traballos, casos practicos e exercicios individuais e /ou en grupo servirannos para avaliar procedementos; traballos individuais e
grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dindmica de traballo, exposicién (se é o caso) e utilizacion de recursos, habilidades e
destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. E preciso destacar que é requisito
imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin, para ter dereito a superar a avaliacién. De non presentalos, en ningtn
caso sera posible aprobar, nin sequera cos examenes de recuperacion de xunio, agas que se presenten antes destes Ultimos.

-11-



XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI ICI3
PROFESIONAIS

Ao longo de todo o0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno/a que proporcionara informacion sobre a
marcha da aprendizaxe; este seguimento farase de xeito individualizado valorando tamén as relacions interpersoais e o traballo en grupo, segundo
os criterios de avaliacidn contidos nas distintas unidades didacticas.

No caso de ter varias probas serd a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final. Se o alumno/a non acada 0 5 tera que
recuperar.

Se nalgunha das avaliacions a profesora decide non incorporar alguns dos criterios de cualificacion para obter a nota, a puntuacién recaera
integramente nas probas realizadas.

De non ter aprobadas todas as avaliaciéns os alumnos/as deberan recuperar aquelas que estean suspensas no periodo estipulado.

O alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no
seu caso nas probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumnado adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos. No seu caso 0 alumnado debera presentar os traballos
correspondentes non presentados no momento. De non presentalos, en ningln caso sera posible aprobar, nin sequera 0s exames de recuperacion
de xufio, ou os extraordinarios, agas no caso de que se presenten antes destes ultimos.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxetivos e instruciéns para o seu desenvolvemento.

- A recuperacion do médulo levaranse a cabo sempre antes do 21 de xufio en horario que determinara a xefatura de estudos co profesor do
maddulo e o titor do ciclo.

A proba estara baseada nos criterios de realizacion dentro dos minimos esixibles. Deberan presentar os traballos correspondentes, suspensos ou
non presentados no seu momento obligatoriamente, para poder optar & proba de recuperacién. Tera un caracter de sintese e a variedade de
actividades ira en funcién das necesidades de formacion e repaso de cada un dos alumnos/as que non acadaron os minimos esixibles para unha
avaliacion positiva (5 p), 6 longo do curso.

As avaliacions tera unha cualificacion de 1 e 10 e se teran en conta os seguintes aspectos:

1) O alumnado debe demostrar que superan o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 médulo correspondente, alcanzando para iso
como minimo, a cualificacion de 5.

2) De non ter aprobadas todas as avaliacions, os alumnos deberan recuperar aquelas avaliacidns que estean suspensas no periodo estipulado.
3) Nas probas escritas o alumnado debera desenvolver un cuestionario formado por unha mixtura de preguntas curtas e outras de
desenvolvemento.

4) Traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacion e no
manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na
exposicion.

5) Os alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario, deben examinarse de toda a materia,
Nno seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

Segundo a RESOLUCION do 3 de agosto de 2017, da Direccion Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacién Educativa pola que se
ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion profesional do sistema educativo no curso 2017/2018 o alumnado que
perdese o dereito & avaliacion continua neste médulo teré dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacién final de médulos
correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde o 12 de xullo de 2011.

A cualificacion obtida na dita proba consignarase na avaliacion final de modulos do curso correspondente. Para elo o alumnado debera superar as
seguintes probas:

-Presentacion dos traballos propostos da materia durante o curso.

-Proba tedrico e practica, escrita e oral, dos contidos minimos do médulo non acadados.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxetivos e instruciéns para o seu desenvolvemento.

- A recuperacion do mddulo levaranse a cabo sempre antes do 21 de xufio en horario que determinara a xefatura de estudos co profesor do
modulo e o titor do ciclo.

A proba estara baseada nos criterios de realizacién dentro dos minimos esixibles. Deberan presentar os traballos correspondentes
obligatoriamente, para poder optar & proba de recuperacion. Terd un caracter de sintese baseada nos minimos esixibles. Para unha avaliacién
positiva compre acadar os 5 puntos en cada unha das probas.

As avaliacions tera unha cualificacion de 1 e 10 e se teran en conta os seguintes aspectos:

1) O alumnado deben demostrar que superan o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 mddulo correspondente, alcanzando para iso
como minimo, a cualificacion de 5.

2) Nas probas escritas 0 alumnado debera desenvolver un cuestionario formado por unha mixtura de preguntas curtas e outras de
desenvolvemento.

3) Traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacion e no
manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na
exposicion.

4) Os alumnado que non supere a proba de PD pero promocione para o seguinte curso, deben examinarse de toda a materia, no seu caso, nas
probas extraordinarias ao efecto, realizando as seguintes tarefas durante os dous primeiros trimestres do curso escolar:

- Setembro a decembro; consecucion de duas tarefas por escrito propostas polo profesor de entre a materia impartida no trimestre.

- Xaneiro a marzo: realizacion de dous traballos de campo e resolucion dunha proba escrita proposta polo profesor.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon 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 programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para 0 seguemento mensual:
Empregarase a aplicacion informatica de elaboracién e seguemento de programacions.
No seguimento da programacion teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
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da programacion seran:

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestiéns periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre
a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula, técnicas de avaliacién, asi como cuestiéns que indiquen se acadaron
os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD85PRO04.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumnado, 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 realizacion 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 relevantes.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo e nos contidos do madulo.

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

-0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado,
incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individualmente.

-Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de biusqueda de informacion, de forma
individualizada.

-Repeticién de practicas.

-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos.

-Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles
permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacién na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

-Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sta vision de cal € o xeito de proceder e de
facilitar a0 alumnado a sta aprendizaxe.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion 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, para este mddulo podemos destacar:
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* Educacion 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 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.

* Educacién para a salde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sta salde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucién de conflictos fomentando o didlogo baseado no respeto , e , procurando atopar soluciéns
de consenso de xeito democrético. Por exemplo:achegas de propostas ou ideas 4 hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de proba,
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 o respeto as distintas culturas.

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

* Conferencias e charlas especializadas.
* Visita a establecementos de hostaleria ou hotel para cofiecer a sua oferta gastronémica
* Visita a ferias de gastronomia e hostaleria

10.0utros apartados

10.1) Informacién ao alumnado sobre aspectos basicos da programacion

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 recuperacién, de selo caso.

4 Actividades previstas durante o curso escolar.

Unha copia da programacion (versién alumnado) xerada pola aplicacién informatica quedara exposta e a disposicion do alumnado na biblioteca do
centro educativo (en formato papel ou arquivo informatico), non obstante o profesor podera complementar esta accion pofiendo a programacion en
plataformas educativas (Aula Cesga, Aula Virtual, Moodle...).

Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa no aula con todo o grupo. Unha vez finalizada a exposicién o alumnado presente asinara
a folla de rexistro facilitada polo profesor quen procedera ao seu archivo
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo N Sesions Horas Sesions
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Os establecementos de restauracion foron evolucionando, engadindoselle progresivamente unha gama mais ampla de oferta ao produto base.
Este feito foi ligado & incorporacidn de sistemas de xestion mais modernos, asi como 4 introducién de novos modelos de restauracion.

A poboacion consumidora, pola stia banda, foi adquirindo unha cultura gastrondmica, tanto por lecer como por traballo, que produciu un incremento
na frecuencia de uso dos establecementos. A facilidade para comparar os produtos de restauracién existentes no sector fai que a poboacién
consumidora sexa cada vez mais esixente e procure servizos mais modernos e personalizados. As empresas evolucionan con rapidez, mesmo
anticipandose aos cambios no sector, polo que cdmpre contar cada vez mais con profesionais con mellor preparacion que sexan capaces de
adaptarse e anticiparse & evolucién cambiante do mercado da xestion dos establecementos de restauracion e afins.

A gastronomia é parte da cultura e a comida e tema de todos tal e como se reflexa en multitude de manifestacions: estad de moda nos medios de
comunicacion, esta presente en rutas de viaxes e entretenimento e, 0 longo do pais encontramos infinidade de festas gastrondémicas. Nos ultimos
anos vivimos baixo un asombroso crecemento gastrondmico e, criticos, cocifieiros e analistas reputados pofien sobre a mesa este fenémeno
culinario que ten un importante potencial para reafirmar a identidade cultural dun pobo e para promover o seu desenvolvemento econémico.

Os cambios nos habitos de vida, o crecemento exponencial dos establecementos de restauracion e as novas técnicas de producion estan a
converter este sector nun importante xerador de emprego e de oportunidades.

Seguindo o Decreto 88/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de
técnico superior en direccion de servizos en restauracion, este modulo profesional contén a formacién necesaria para desempenar a funcion de
xestion do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipo ou de direccidn.

A funcién de xestion administrativa e comercial abrangue aspectos como:

-Planificacion e organizacion empresarial.

-Xestion documental.

-Control orzamentario das empresas de restauracion, asi como dos seus departamentos.

-Seleccion de provedores.

-Xestidén econdmica do economato-almacén nas empresas de restauracion.

-Analise de mercado.

-Desenvolvemento dun plan de comercializacién para a empresa do sector da restauracion.

-Desefio de ofertas gastronomicas.
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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 Xestion administrativa | Obxectivos empresariais, plan de empresas, diferenzas entre o mercado de produtos e servizos. Obxectivos e 18 24
de areas de circuito da documentacion, sistemas e métodos de arquivo, documentos, seleccion de proveedores e métodos
restauracion. de valoracion de existencias, inversions
Estruturas
organizati

2 As empresas de Estruturas organizativas, normativa, tipos de empresas tradicionais e tendencias, analise da demanda e a 12 20
restauracion oferta no mercado da restauracion

3 Orzamentos e control | Concepto, tipos e funcions dos orzamentos.Técnicas de avaliacion de prezos. Os custos; escandallos, limiar de 22 32
orzamentario rentabilidade, folla de coste. Menu engineering.

4 Desefio de ofertas Tipos, descricidn e caracterizacidn das ofertas gastronémicas, ofertas basicas, factores a ter en conta, 18 24

gastronémicas. Plan
de Comercializacién

merchandising e métodos de fixacion de prezos.Plan de comercializacion o marketing; obxectivos, estratexias,
desviaciéns e sistemas de control.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Xestion administrativa de areas de restauracion. Estruturas organizativas 18
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. NO
RA2 - Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacion e a informacion reflectida nela. Sl
RA3 - Controla os orzamentos das areas de producidn, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento NO
ou establecemento, segundo o caso.

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 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto.

CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3 Desefaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA1.3.1 Seleccionaronse inversions rendibles

CA1.3.2 Analizouse o balance da empresa de restauracion

CA2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion.

CA2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.

CA2.3 Desenaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

CA2.4 Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida.

CA2.5 Clasificouse a informacién que reflicte a documentacién segundo as necesidades empresariais.

CA2.6 Recofeceuse a normativa basica relativa 4 xestion da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion administrativa, econdmica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CA2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.

CA3.8 Establecéronse criterios de avaliacién de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten 4s demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial.
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4.1.e) Contidos
Contidos

Obxectivos empresariais: tipos.
Tipos de plans nas empresas de restauracion.

Planificacién: concepto, proceso e terminoloxia basica.

Obxectivos da xestion documental.

ONovas tecnoloxias na xestion e na interpretacion dos documentos.

Circuito da documentacién. Finalidade e relacién entre documentos.

Sistemas de rexistro da documentacion.

Sistemas e métodos de arquivo da documentacién.

Informacion documental derivada das necesidades departamentais.

Normativa de xestion documental: proteccién de datos.

Documentacion (albaras, facturas, pedidos, contratos con provedores e clientes, etc.) e a sta normativa.
Valoracién da importancia da xestion documental.

Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.

0Seleccion de provedores: puntos para avaliar, valoracion e toma de decisions.

Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO, etc.

Novas tecnoloxias aplicadas & xestion departamental.

Determinacién dos niveis minimos de solicitude de pedido, existencias minimas e maximas, e rotura de existencias.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
2 As empresas de restauracion 12
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. NO
RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado. Sl
RAG6 - Desefia ofertas gastrondmicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables. NO

alumnado

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

Criterios de avaliacion

CA1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e &s novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracién como elementos fundamentais para a consecucién dos obxectivos establecidos.

CA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos.

CA4.1 Recofeceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.

CA4.2 Recoriecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

CA4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal.

CA4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CAA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CAA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demogréficos.

CA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta.

CAG6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CAB.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CA6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

4.2.e) Contidos
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Contidos

ODesefio e interpretacion de organigramas de empresas de restauracion.

Caracteristicas diferenciadoras do mercado de servizos fronte ao de produtos.

Etapas da planificacion.

Ferramentas da andlise estratéxica: analise de vulnerabilidade, clasificacion estratéxica de produtos, analise DAFO, etc.
Modelos organizativos de empresas de restauracion: conceptualizacion, tipos de organizacion e tendencias.
Organigramas: concepto e clases

Normativa autonémica e estatal sobre a tipoloxia e a clasificacién dos establecementos de restauracién.

Empresas tradicionais de restauracion.

Novas tendencias empresariais en restauracion.

Tipos de empresas de restauracion segundo a normativa.

Factores e motivaciéns que inflien na demanda.

Clasificacion da clientela.

Demanda: concepto e elementos.

Tendencias actuais da demanda.

Posicion do produto: definicion e metodoloxia.

Principios basicos para o desefio fisico dunha carta gastrondmica: tipo de papel, formato, cor, colocacién da oferta, etc.
Merchandising da carta e promocién da oferta de produtos.

Medicion das expectativas da clientela.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Orzamentos e control orzamentario 22

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento NO
ou establecemento, segundo o caso.

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 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion.

CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de &reas dentro destas.

CA3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

CA3.5 Calculdronse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.

CA3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

CA3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo de establecemento ou servizo.

4.3.e) Contidos

Contidos

Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.
Elaboracion do orzamento.

Control orzamentario: desviacidns e medidas correctoras.
Determinacion do prezo de venda das ofertas gastronémicas.
Técnicas de fixacion de prezos.

Realizacion de escandallos.

Elementos que integran a estrutura de custos en restauracion.
Célculo de custos en restauracion.

Limiar de rendibilidade.

Métodos de fixacion de prezos: menu engineering , principio de Omnes, clasificacion estratéxica, etc.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Desefio de ofertas gastrondmicas. Plan de Comercializacion 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. NO
RA5 - Elabora o plan de comercializacién propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e S|
accions.
RAG6 - Desefia ofertas gastrondmicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables. NO

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 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto.

CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3 Desefaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacion ou de marketing.

CAb.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

CA5.3 Desenaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion.

CAA5.4 Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacion.

CAA.5 Identificaronse sistemas de control do plan de méarketing e das stas desviacions.

CAA5.6 Desefouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAA5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacién para alcanzar os obxectivos da empresa.

CAG6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CAB.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién de ofertas, asi como as novas tendencias.

CAB6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo de clientela e outros factores.

CAB.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

4.4.e) Contidos

Contidos

Concepto e obxectivos do plan de comercializacion ou de marketing.

Estratexias e accions nun plan de comercializacion en restauracion.
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Contidos

Etapas do plan de comercializacion.

Fases do plan de comercializacion: analitica, estratéxica, operativa e de avaliacién ou control.

Confeccidn do plan de comercializacion.

Descricion, caracterizacion e tipos de ofertas.

Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricién e andlise

Elementos e variables das ofertas gastrondmicas.

Factores que compre ter en conta para o desefio de ofertas atendendo a criterios de equilibrio nutricional, estacionalidade, tipo de establecemento, situacion do establecemento, tipo de
Clientela, persoas con necesidades alimentarias especificas, etc.

Técnicas de discriminacidn de ofertas gastronémicas.

Principios basicos para o desefio fisico dunha carta gastronémica: tipo de papel, formato, cor, colocacién da oferta, etc.

-10-
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

50% | 50% | 60% | 35% |49,60 %

Proba de :
cofiecementos Zéfubc?éiscnta + modelo de 50% | 50% | 60% | 35% | 49,60 %

10% | 50% | 40% | 65% | 40,80 %

Proba de

producion '[I)'ra'ot;joue; c?se indicadores para 10% | 50% | 40% | 65% | 40,80 %
Proba de 40% | 0% | 0% [ 0% | 9,60%
desempefio Ig’ggrav E<l‘i(t:.i(§)rr11dicadores de 0% 0% | 0% | 0% |960%
Proba escrita + modelo de solucion 50% | 50% | 60% | 35% |49,60 %
Téboa de indicadores para produtos 10% | 50% | 40% | 65% |[40,80 %
Téboa de indicadores de observacion 40% | 0% | 0% | 0% | 9,60%

Proba escrita + modelo de solucion 51,61 % | 22,22 % | 65,35 % | 60,00 % | 22,22 % | 38,46 % | 49,60 %

Téboa de indicadores para produtos 29,03 % | 11,11 % | 34,65 % | 40,00 % | 77,78 % | 61,54 % | 40,80 %

Taboa de indicadores de observacion | 19,35 % | 66,67 % | 0,00 % | 0,00 % | 0,00% | 0,00 % | 9,60 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

UD 1. Xestion administrativa de areas de restauracion. Estruturas organizativas

CA 1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto. Entregar os obxectivos empresariais

CA 1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. Establecer o planeamento empresarial

CA 1.3 Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA 1.3.1 Seleccionaronse inversions rendibles Seleccionar unha inversion rendible
CA 1.3.2 Analizouse o balance da empresa de restauracion Cadrar un balance de situacién
CA 2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion. Xustificar a finalidade da xestion da documentacion
CA 2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion. Realizar o circuito da documentacion
CA 2.3 Desefiaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela. Desefiar un sistema de rexistro
CA 2.4 |dentificaronse sistemas de arquivo da documentacién xerada, emitida ou recibida. Desefiar un sistema de arquivo

CA 2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais. Clasificar a informacion

CA 2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa a xestién da documentacion. Aplicar a normativa de xestion da documentacion

CA 2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion administrativa, econémica e

) . : Valorar a correcta xestion administrativa
financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CA 2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento. Identificar os sistemas de facturacion

CA 2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial. Entregar en prazo a tarefa

-11-
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

CA 3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten

. o Establecer algun criterio de avaliacion e seleccion de provedores
4s demandas empresariais. 9 p

CA 3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias. Recofiecer o PMP e saber realizar o FIFO

CA 3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacién na xestion departamental ou empresarial. Entregar en prazo a tarefa

UD 2. As empresas de restauracion

CA 1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector. | Recofiecer novas tendencias en restauracion

CA 1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e &s novas tendencias

Recofiecer novas tendencias en restauracién
entre as empresas do sector.

CA 1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracion como

. " ! ’ valorar ao persoal ao cargo
elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos. P g

CA 1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos. Diferenciar tanxible e intanxible

CA 4.1 Recofieceuse a normativa autonémica efou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos

., Recofiecer a lei de turismo do 2011
establecementos de restauracion.

CA 4.2 Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion. Cofiecer e identificar as empresas de restauracion en Galicia

CA 4.3 |dentificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion. Cofiecer e identificar as empresas de restauracion en Galicia

CA 4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou = - " -
P P 9 Cofiecer e identificar as empresas de restauracién en Galicia

estatal.
CA 4.5 |dentificaronse os factores e as motivacidns da demanda. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado
CA 4.6 Clasificouse a clientela segundo a sUa tipoloxia. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado

A 4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e )
C G S€ 05 s S s 5. s Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado

demograficos.
CA 4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado
CA 4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta. Valorar a tendencia da oferta
CA 6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastrondmica. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado
CA 6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado
CA 6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado
CA 6.9 Controlouse o grao de satisfaccién da clientela. Entregar en prazo unha carta adaptada a un establecemento determinado

UD 3. Orzamentos e control orzamentario

CA 3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacién de empresas de restauracién. | Recofieceuse os tipos de orzamentos

CA 3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos. Recofieceuse algun elemento dos que conforman os orzamentos

CA 3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de

) p . Elaborouse e entregouse un orzamento
restauracion, asi como de areas dentro destas. g

CA 3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles

N . ; Aplicouse algunha medida correctora
desviacions e aplicaronse medidas correctoras. P 9

CA 3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento. Recofiéceuse que € un ingreso e un gasto

CA 3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion Diferenciaronse os custes fixos e variables

CA 3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastrondmica e o tipo de establecemento

ou servizo. Definiuse o limiar de rendibilidade

UD 4. Desefio de ofertas gastrondmicas. Plan de Comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

A 1.1 Definiron xectivos empresariai n model roduto. o
C. efinironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

CA 1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

A 1.3 Desefiaron tratexi téeni lanificacion empresarial. P
CA 1.3 Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresaria comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

CA 5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing. comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

A 5.2 Establecéron: xectiv ra con ir lan mercializacion. o
CA 5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializaciol comercializacion
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

A 5.3 Desefiaron tratexi ions n ri ra realizar o plan mercializacion. o
CA 5.3 Desefiaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializaciél comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

CA 5.4 Realizouse a planificacion econémica do plan de comercializacion. comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

A 5.5 Identificaronse sistem, ntrol lan de marketin ! viacions. o
CA 5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das stas desviacions comercializacion

Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

CA 5.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion. comercializacion

CA 5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da | Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de

empresa. comercializacion

CA 6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas. Recoficer tres tipos de ofertas gastronémicas

CA 6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion. Relacionar algunha oferta con férmula de restauracion

CA 6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi | Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de
como as hovas tendencias. comercializacion

CA 6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros | Entregar e expofier segundo os requisitos e en prazo o plan de
factores. comercializacion

CA 6.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. Definir algunha necesidade de variacion da oferta

5.3 Peso dos CA na cualificacion das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo

Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
UD 1. Xestion administrativa de areas de restauracion. Estruturas organizativas 24%
CA 1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto. 5%
CA 1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. 5%

CA 1.3 Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA 1.3.1 Seleccionaronse inversiéns rendibles 5%

CA 1.3.2 Analizouse o balance da empresa de restauracion 5%

CA 2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion. 5%
CA 2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion. 5%
CA 2.3 Desefiaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela. 5%
CA 2.4 |dentificaronse sistemas de arquivo da documentacién xerada, emitida ou recibida. 5%
CA 2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais. 5%
CA 2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa a xestién da documentacion. 5%
CA 2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion administrativa, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou 59,

departamental.
CA 2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento. 5%
CA 2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial. 5%
CA 3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais. 10 %
CA 3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias. 20 %
CA 3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial. 5%
UD 2. As empresas de restauracion 20 %
CA 1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector. 5%
CA 1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector. 5%
CA 1'.6 Valoréronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracién como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos 59,
establecidos.

CA 1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos. 5%
CA 4.1 Recofieceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion. 5%
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 4.2 Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion. 5%
CA 4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion. 5%
CA 4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal. 5%
CA 4.5 |dentificaronse os factores e as motivacions da demanda. 5%
CA 4.6 Clasificouse a clientela segundo a sta tipoloxia. 5%
CA 4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos. 5%
CA 4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda. 5%
CA 4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta. 10 %
CA 6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica. 10 %
CA 6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade. 5%
CA 6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos. 10 %
CA 6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela. 5%
UD 3. Orzamentos e control orzamentario 32%
CA 3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion. 10 %
CA 3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos. 15 %
CA 3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas. 5%
CA 3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacidns e aplicaronse medidas correctoras. 10 %
CA 3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastrondmicas do establecemento. 25%
CA 3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion 15 %
CA 3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo de establecemento ou servizo. 20 %
UD 4. Desefio de ofertas gastronomicas. Plan de Comercializacién 24 %
CA 1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto. 5%
CA 1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. 5%
CA 1.3 Desefidronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial. 5%
CA 5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing. 10 %
CA 5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion. 5%
CA 5.3 Desefiaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion. 5%
CA 5.4 Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacion. 5%
CA 5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das stias desviacions. 5%
CA 5.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion. 10 %
CA 5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa. 5%
CA 6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas. 15 %
CA 6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion. 5%
CA 6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi como as novas tendencias. 5%
CA 6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores. 5%
CA 6.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. 10 %

5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 1. Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. 12,40 %
CA 1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto. 19,35 %
CA 1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. 19,35 %
CA 1.3 Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial. 9,68 %
CA 1.3 Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial. 19,35 %
CA 1.3.1 Seleccionaronse inversiéns rendibles
CA 1.3.2 Analizouse o balance da empresa de restauracion
CA 1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector. 8,06 %
CA 1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e &s novas tendencias entre as empresas do sector. 8,06 %
CA 1'.6 Valoréronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracién como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos 8.06 %
establecidos. '
CA 1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos. 8,06 %
RA 2. Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacion e a informacion reflectida nela. 10,80 %
CA 2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion. 11,11 %
CA 2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion. 1,11 %
CA 2.3 Desefidronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela. 1,11 %
CA 2.4 |dentificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida. 11,11 %
CA 2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais. 1,11 %
CA 2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa & xestion da documentacion. 1,11 %
CA 2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion administrativa, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou 111 %
departamental. '
CA 2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento. 11,11 %
CA 2.9 Aplicéronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial. 1,11 %
RA 3. Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu 4040 %
departamento ou establecemento, segundo o caso. ’
CA 3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion. 7,92 %
CA 3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos. 11,88 %
CA 3.3 Elaboréronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas. 3,96 %
CA 3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras. 7,92 %
CA 3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento. 19,80 %
CA 3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion 11,88 %
CA 3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastrondmica e o tipo de establecemento ou servizo. 15,84 %
CA 3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais. 5,94 %
CA 3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias. 11,88 %
CA 3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial. 2,97 %
RA 4. Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado. 10,00 %
CA 4.1 Recofieceuse a normativa autonémica efou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion. 10,00 %
CA 4.2 Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion. 10,00 %
CA 4.3 |dentificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion. 10,00 %
CA 4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal. 10,00 %
CA 4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda. 10,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia. 10,00 %
CA 4.7 Caracterizéronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos. 10,00 %
CA 4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda. 10,00 %
CA 4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacién do mercado e as tendencias da oferta. 20,00 %
RAS. E!abora 0 P!an de comercializacion propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefa 10.80 %
estratexias e accions. ’
CA 5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing. 22,22 %
CA 5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion. 11,11 %
CA 5.3 Desefiaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion. 11,11 %
CA 5.4 Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacion. 11,11 %
CA 5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das stias desviacions. 11,11 %
CA 5.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion. 22,22 %
CA 5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa. 1,11 %
RA 6. Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables. 15,60 %
CA 6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas. 23,08 %
CA 6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion. 7,69 %
CA 6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi como as novas tendencias. 7,69 %
CA 6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores. 7,69 %
CA 6.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. 15,38 %
CA 6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica. 12,82 %
CA 6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade. 6,41 %
CA 6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos. 12,82 %
CA 6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela. 6,41 %

5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles aparecen expresados nominalmente en cada CA, ao ser unha programacion de tipo 2.

Nas avaliacions ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 0 e 10.

A ter en conta:

como minimo, a cualificacion de 5.

calculo nas unidades que dispofian destes contidos.

mediante unha lista de cotexo. Non se permitira, salvo causa xustificada, a entrega por outra via.

1) O alumnado deben demostrar que superan o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 mddulo correspondente, alcanzando para iso

2) A cualificacion en cada avaliacion e final sera a media ponderada das notas establecidadas segundo as actividades de cada unidade.
3) De non ter aprobadas todas as avaliacions, os alumnos deberan recuperar aquelas actividades que estean suspensas no periodo estipulado.
4) As probas escritas seran unha combinacion de cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver e cuestions curtas, asi como exercicios de

5) Os traballos ou proxectos a presentar de xeito oral ou escrito seran supostos e probas practicas a desenvolver polo alumnado coa coordinacion
da profesora. Todos estes traballos entregaranse mediante a plataforma do médulo (EDMODO), onde se calificara a sta presentacion escrita
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6) Nos traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacion e no
manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na
exposicion. Todas estas cuestions veranse reflectidas nunha lista de cotexo ou rdbrica en cada caso, cuxo contido sera cofiecido con
anterioridade 4 realizacion da tarefa polo alumnado. E preciso observar que é requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data
sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliacién.

7) O alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario, deben examinarse de toda a materia, no
seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

8) Os/as alumnos/as que decidan presentarse & recuperacion final para subir nota poderan facelo. A nota final que acadaran neste caso sera a
nota que resulte mais favorable ao alumnado.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Ademais das dUas avaliaciéns ordinarias que se realizaran durante o curso e tras a comprobacién dos resultados obtidos, proporanse reforzos
curriculares especificos para cada un dos alumnos e alumnas que o requiran. Os criterios a seguir estaran baseados nos contidos minimos para
poder alcanzar unha avaliacion positiva. As actividades de recuperacion que se realizaran estaran baseadas en criterios de realizacion dentro dos
contidos minimos. Ao final de cada avaliacién, determinarase a data de recuperacion dos contidos correspondentes. Como o termo de cada
avaliacién coincide con periodos vacacionais, especificaranse aqueles traballos, exercicios ou actividades de reforzo necesarios para a preparacion
da proba de recuperacién que se realizara ao principio da nova avaliacion, asi como a entrega de traballos pendentes ou non superados. A
variedade de actividades ird en funcién das necesidades de formacion dos alumnos e alumnas que non alcanzaron os minimos exixibles para
lograr a avaliacion positiva ao longo do curso.

Mecanismos/s para recuperar unha proba non superada: Se o alumnado non superase unha proba das encomendadas tera opcion de repetila na
recuperacion, que se realizara conxuntamente coa seguinte proba da mesma indole proposta.

Mecanismo/s para recuperar unha avaliacién non superada: Se o alumnado non superase unha avaliacién tera opcion de recuperar as partes non
superadas coas seguintes probas de avaliacion. No caso da segunda avaliacion realizarase unha recuperacién das partes non superadas antes do
seu remate.

Alumnado que debera realizar a recuperacion: Debera realizar a recuperacion todo o alumnado que non alcanzase a cualificacion de 5 puntos en
calquera das avaliacions realizadas durante o curso. A recuperacion realizarase adaptada aos criterios de avaliacion pendentes de cada alumnado.
A cualificacion final da proba sera a media aritmética de todas as partes correspondentes a un mesmo tipo de contido. O redondeo cara arriba
sera de aplicacién cando a nota resultante sexa cun decimal superior a 7, ou a 5 se os contidos actitudianais estan valorados positivamente.

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

Cando se perde o dereito a ser avaliado continuamente, o alumno/a ten dereito a un proceso de avaliacion extraordinario ao rematar o médulo,
antes do periodo ordinario da FCT, no mes de abril.

Para elo o0 alumno/a debera superar as seguintes probas:

- Presentacion dos traballos propostos da materia durante o curso non presentados.

- Proba tedrico e practica dos contidos minimos do modulo non acadados.
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Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacion da propia

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

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periodicas aos alumnos nas que se solicitara valoracién sobre
a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se
acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

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 alumn@, 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 sua aplicacién empregaranse:

-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do modulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 modulo.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo

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

0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo
nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individualmente.

Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma
individualizada.

Repeticion de practicas

9.

9.

Aspectos transversais

a) Programacién da educacién en valores

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

-Educacién do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.
Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

-Educacion non sexista.

Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinion e producion dos compafieiros, independentemente do seu sexo e da sua aparéncia,
colaborar con tédolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicién e amosar unha actitude critica ante situacidns nas que a produza
calquera tipo de discriminacion por razon do sexo.

-18-
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-Educacién moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector da hosteleria, visidn critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucion de problemas, interpretar o
cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar o noso patrimonio artistico e respetar as
instalacions dos aloxamentos turisticos.

-Educacién para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresidn e comunicacion entre comunidades diversas.

Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un
problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario da globalizacion

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

-Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no
centro:

Semanas ou xornadas gastrondmicas e turisticas.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monograficos

Homenaxe a Suso Dominguez

Outros actos realizados.

-E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter
benéfico ou non.

-Charlas e conferencias de profesionais da Hosteleria e do sector turistico en xeral.

Actividades extraescolares

-As actividade extraescolares seran as previstas na xuntanza de ciclo e dependera dos eventos que realicen as administracions “publicas e
privadas segundo as circunstancias derivadas da crise pola COVID. Seria desexable a visita a feiras gastrondémicas e de hostaleria de caracter
nacional e internacional.

10.0utros apartados

10.1) Coiiecemento da programacion por parte do alumnado

A programacion darase a cofiecer ao alumnado nunha sesion explicativa na clase, onde se contestaran &s dibidas que poidan xurdir sobre a
mesma Asi mesmo, a programacion unha vez supervisada seré colgada na plataforma EDMODO no grupo do mddulo e na aula virtual do CIFP
Fraga do Eume para que o alumnado poida consultala cando asi o desexe.

10.2) Sesions da programacion

Unha vez consultado o calendario escolar para o ano 2021-2022 detéctase segundo o horario, que se impartirian 73 sesidns, polo que a holgura,
que non é grande, poderd ser utilizada tanto para sesions de repaso como para avaliacidns, sen contar posibles incidencias que poidan xurdir ao
longo do curso
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0504 Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion 2021/2022 3 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | FLORINDA DIVINA CACHEIRO LADO

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Tal como se estabrece no Decreto 88/2011, do 20 de abril, do curriculo do ciclo superior de direccién de servizos en restauracion:

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracién, determinando
ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo 0s obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de
calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, e prevencidn de riscos laborais e proteccion ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan:

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion e os obxectivos prefixados.

j) Adaptarse &s novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoldxicos relativos ao seu ambito
profesional, xestionando a sua formacion e os recursos existentes na aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e da
comunicacion.

k) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no &mbito da sua competencia, con creatividade, innovacién e
espirito de mellora no traballo persoal € no dos membros do equipo.

) Organizar e coordinar equipos de traballo, e supervisar o seu desenvolvemento, con responsabilidade, mantendo relacions fluidas, asumindo o
liderado e achegando soluciéns aos conflitos grupais que se presenten.

m) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de
comunicacién, transmitindo a informacién ou os cofiecementos adecuados, e respectando a autonomia e a competencia das persoas que
intervefien no ambito do seu traballo.

n) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo propio e do do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion
de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e cos obxectivos da empresa.

0) Realizar a xestidn basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa, € ter iniciativa na actividade profesional con sentido de
responsabilidade social.

p) Exercer os dereitos e cumprir as obrigas que se derivan da sta actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, e participar
activamente na vida econdmica, social e cultural.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas de restauracion do sector publico ou
do privado.

Neste caso, realizan as stas funcions baixo a dependencia da direccidn ou a xerencia dun restaurante, ou do superior xerarquico equivalente.
Tamén poden desenvolver a sua actividade profesional no ambito do comercio de vifios e outras bebidas, ben na venda directa, ou ben na
distribucién ou na asesoria.

2. As ocupacions e o0s postos de traballo mais salientables son os seguintes:
- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Supervisor/ora de restauraciéon moderna.
- "Maitre".

- Xefe/a de sala.

- Encargado/a de bar-cafetaria.

- Xefe/a de banquetes.

- Xefe/a de operacions de catering.

- Sommelier.

- Responsable de compra de bebidas.

- Encargado/a de economato e adega
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

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

1 Introducion aos Definicion e funcions do departamento de Recursos Humanos. Importancia dos Recursos humanos como facto 6 14
Recursos Humanos en| clave para o éxito empresarial
Restauracion
2 Direccién, liderado e | Andlise de direccién de equipos, liderado e coaching na restauracion. 10 24
coaching en

Restauracion
3 O posto de traballo Definicién dos distinto postos de traballo. Andlise e descripcion dos postos. 7 14

4 A planificacién dos Caracteristicas e fases da planificacién do persoal en restauracion. 10 14
Recursos Humanos en
Restauracion

5 Colaboracién na Fases e métodos de recrutamento e seleccion do persoal en Restauracion. 13 21
seleccion de persoal
6 Integracion do persoal | Manuais de acollida do persoal e plans de formacion. 7 13

nas empresas de
restauracién
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

PROFESIONAIS

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Introducién aos Recursos Humanos en Restauracion 6
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO

alumnado

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

CA2.1.1 Describirdnse as etapas na evolucion do pensamento dos recursos humanos acordes a evoluacién das tndencias empresariais de organizacion.

CA2.1.1.1 Valorouse a importancia do empregado como factor clave para o éxito empresarial.

4.1.e) Contidos

Contidos

Evolucién dos Recursos Humanos

Novas tendencias na formacién de equipos humanos en empresas hostaleiras.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
2 Direccion, liderado e coaching en Restauracion 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestién de recursos humanos para a consecucion dos obxectivos. Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Describiuse o plan de direccion.

CAA5.2 Caracterizaronse as normas da direccion de equipos.

CAA5.3 Establecéronse os principios da direccion en funcion dos obxectivos.

CA5.4 Desefaronse as estratexias e as accions necesarias de liderado.

CAA.5 Describironse técnicas de direccion e dinamizacion de equipos e reunions de traballo para cada departamento.

CAA.6 Valorouse a importancia dunha boa direccion.

4.2.e) Contidos

Contidos

0Valoracion das opiniéns dos membros do equipo de traballo.

Fomento da participacion na achega de ideas, opinions e suxestions do persoal dependente.
Integracidn dos obxectivos, as politicas e as directrices empresariais nas necesidades do grupo.
Leis basicas da direccion de equipos.

Plan de direccion.

Figura directiva: funciéns e responsabilidades.

Principios da direccion. Estratexias e liderado. Estilos de liderado.

Etapas na toma de decisions.

Técnicas de reunions: clases e tipos.

Técnicas de direccion e de dinamizacion de equipos.

Sistemas de negociacion e resolucion de conflitos laborais.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 O posto de traballo 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina os postos de traballo e as stias funciéns na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais. NO
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.

CA1.3 Caracterizaronse as funciéns que debe desempefiar o persoal dependente.

CA1.4 Definironse os limites de responsabilidade, as funciéns e as tarefas de cada posto de traballo.

CA1.5 Valoraronse os principios deontoléxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de restauracion.

CA2.4 Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracion.

CA2.6 Establecéronse as técnicas dos métodos de medicion de tempos.

CA2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

4.3.e) Contidos

Contidos

Métodos de definicion de postos de traballo nas empresas de restauracion.
Definicion das funcidns que cumpra desempefiar.
Establecemento de &reas de responsabilidade, funcions e tarefas do persoal dependente.

Principios deontoldxicos en empresas de restauracion.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 A planificacién dos Recursos Humanos en Restauracion 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina os postos de traballo e as stias funciéns na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais. NO
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse as etapas da planificacion de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA1.1.1 Identificaronse as etapas da planificacién de cadros de persoal.

CA1.1.2 Realizéronse as estimacions de previsions de persoal.

CA2.2 Establecéronse os sistemas de planificacion de cadros de persoal e avalidronse as variables necesarias.

CA2.3 Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da érea de restauracion.

CA2.3.1 Definironse as quendas necesarias.

CA2.3.1.1 Definironse as xornadas e o calendario laboral.

CA2.5 Traballouse con software de xestién de cadros de persoal.

CA2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

4.4.¢) Contidos

Contidos

Planificacién de cadros de persoal nas empresas de restauracion.

Ferramentas de planificacion e prevision de cadros de persoal.

Normativa laboral.

Aplicacions informaticas para a definicion de cadros de persoal e o establecemento de quendas.
Novas tendencias na formacion de equipos humanos en empresas hostaleiras.

Modelo de cadro de persoal.

Exemplos de planificacion de cadros de persoal.

Elaboracion de cuadrantes de horarios e dias libres.

Planificacién de calendarios de vacacions.

Métodos de medicién e avaliacion de tempos de traballo.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
5 Colaboracion na seleccion de persoal 13
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Colabora na seleccion de persoal, tendo en conta as previsions e as necesidades da empresa. Sl

4.5.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 proceso de seleccion de persoal e as suas fases.

CA3.2 Preparouse un plan secuenciado de seleccién de persoal.

CA3.3 Recofiecéronse as técnicas de seleccion.

CA3.4 Analizaronse os principais métodos para a seleccion de persoal semicualificado e cualificado.

CA3.5 Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CA3.6 Desefidronse o0s aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 Recofiecéronse outros xeitos de seleccion.

CA3.8 Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

CA3.9 Valorouse o custo do proceso de seleccion.

4.5.e) Contidos

Contidos

Preseleccion.

Fases da seleccion de persoal.

Custos do proceso de seleccion.

Técnicas e métodos de seleccion: entrevista, test, etc.

Recrutamento: concepto e caracteristicas. Sistemas de recrutamento interno e externo. Fontes para recrutar.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Integracién do persoal nas empresas de restauracion 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO
RA4 - Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacién dos recursos humanos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAZ2.7 Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacion de persoal.

CA4.1 Describironse as necesidades de formacion para se actualizar ao posto de traballo.

CA4.2 Recofieceuse a finalidade da formacion.

CAA4.3 Identificaronse os xeitos de formacion.

CA4.4 Recofecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacién e da desmotivacion no posto de traballo.

CAA4.6 Identificaronse técnicas de motivacion.

CA4.7 Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.

CA4.8 Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

4.6.e) Contidos

Contidos

0Valoracion das opiniéns dos membros do equipo de traballo.

Fomento da participacidn na achega de ideas, opinions e suxestions do persoal dependente.
Técnicas de comunicacion e motivacion adaptadas & integracién do persoal.

Plan de formacion: obxectivos e fins.

0Sistemas de incentivos.

Produtividade e rendemento.

Sistema retributivo: principios basicos; retribucion fixa e variable.

Desefio do plan de acollemento na empresa.

Manuais de acollemento de persoal.

Programas de formacion dirixidos & integracion.




K28 XUNTA DE GALICIA

:i: CONSELLERIA DE CULTURA, MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

EDUCACION E UNIVERSIDADE

ANEXO Xl

PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

Formacion no posto de traballo: rotacién, aprendizaxe, etc.
Métodos de formacién na empresa ou féra dela.

Carreira profesional nas empresas de restauracion.
Concepto de motivacion: evolucion.

Desmotivacion: tedio, fatiga e absentismo.

Factores motivadores e desmotivadores.

Técnicas de comunicacion e motivacion adaptadas a integracion do persoal.

-10-
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles seran os recollidos en cada unidade didactica.

Ao longo de todo o0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha
da aprendizaxe. Este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os
criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

- Contidos conceptuais: 80% da calificacion. A nota maxima sera dun 10 a que despois se lle aplica unha ponderacién dun 80%, co que resulta un
8..

Estaran formados polos seguintes elementos avaliables:

a) Probas escritas e/ou orais tedrico- practicas. Poderan ser: tipo test, casos practicos, exercicios, preguntas cortas, preguntas de
desenvolvemento. No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtivas a que dara a cualificacion final de cada avaliacién neste
apartado.

Contidos procedimentais: 20% da calificacion. A nota maxima sera dun 10 a que despois se lle aplica unha ponderacion dun 20%, co que resulta
un 2.
b) Realizacion de traballos practicos individuais e/ou grupais.

Realizacion de traballos e supostos practicos relativos a materia impartida. Podera haber mais dun traballo ou suposto en cada avaliacién. No
caso de que haxa varios traballos practicos a nota deste apartado sera a media aritmética das notas obtidas. Todos os traballos tefien que
entregarse en prazo para ser evaluados. Os traballos non entregados faran tamén media aritmética.

No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que dara a cualificacion final de cada avaliacion neste apartado.

O calculo da nota final de avaliacién sera a suma das notas acadadas nos apartados anteriores, tendo en conta & hora do redondeo e outras
anotacions feitas no caderno do profesor.

No caso de que non haxa traballos nunha evaluacién a nota dos contidos conceptuais serd do 100%.

De non superar as probas de recuperacion, de todas as avaliacions ,0 alumno suspendera o médulo , é dicir , debera recuperar todas as
avaliacions para poder aprobar o modulo. De non presentarse as probas de recuperacion o alumnado suspendera o mddulo.

0 alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no
seu caso has probas extraordinarias ao efecto.

Para a superacion das avaliaciéns parciais os alumnos e alumnas deberan obter unha puntuacidn igual ou superior a cinco puntos, en cada unha
das avaliaciéns levadas a cabo ao longo do curso.

No caso dos alumnos e alumnas que non superen algunha das probas parciais; a puntuacidn maxima que podera asignarse na ultima avaliacién
parcial sera de catro puntos

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Ao tratarse dun ensino post obrigatorio o traballo, esforzo e compromiso do alumnado é un requisito imprescindible; polo que & hora de falar de
actividades de recuperacion, partimos do feito de que o alumno/a comportouse axeitadamente, participou de maneira positiva e intentou acadar os
criterios de avaliacion. Neste caso, tendo en conta as circunstancias que influiron nese resultado negativo poderemos establecer novas datas de
presentacion de tarefas ou de realizacién de novas probas. No caso de que se entendera necesario poden desefiarse novas actividades con
tarefas de reforzo que lle axuden (ao alumno/a) a comprender mellor ou superar os criterios de avaliacidn, ou que lle permitan chegar aos
obxectivos cun pouco mais de tempo.

Esas actividades e tarefas desenvolveranse ao longo do curso de acordo entre profesora e alumno/a.

No caso de que a actitude do alumno non fora de interese, non se pode falar de recuperacién. En calquera caso poderiase facer un exame final de
recuperacion.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo neste mesmo
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periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.
Realizarase un informe de avaliacion individualizado do procedemento de Avaliacion para cada alumno.

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

Proba tedrica de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Atendendo a normativa de funcionamento de ciclos data 30 de xullo 2013 o alumnado en situacién de perda de avaliacién continua non teran
dereito as actividades de recuperacidn previstas para o alumnado que non superen o médulo.

A avaliacién extraordinaria coincidira coa avaliacion final.

Establecese ate un maximo do 10% de faltas para a perda de dereito de avaliacidn continua.
O Mddulo de Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion ten unha carga lectiva de 53 sesiéns, polo tanto 0 10% de faltas
inxustificadas neste mddulo sera de 5.

Conforme se determina no artigo 25 da Orde de 12 de xullo de 2011, o nimero de faltas que implica a perda do dereito a avaliacidn continua nun
determinado médulo sera do 10% respecto da stia duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacidn continua, o
profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera acorde co
establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro.

A tales efectos e con caracter previo, o centro enviara un apercibimento ao alumno ou a alumna cando as faltas de asistencia inxustificadas
conforme ao anterior nun determinado mddulo superen 0 6% respecto da sua duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion
continua no mddulo de acumular un 10% de inasistencias inxustificadas con respecto & sta duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen
a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito a avaliacidn continua. No caso de que se produza a perda do dereito & avaliacién continua,
na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

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

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

Coa axuda desta aplicacion e na version de traballo se recolleran as posibles desviacidns que se vaian producindo sobre a programacion inicial,
asi como valorarase o resultado das actividades realizadas en relacion coa temporalizacién e os obxectivos acadados, para introducir variaciéns no
futuro que poidan mellorar a programacion inicial e a practica docente.

Mensualmente, farase unha posta en comdn na reunion de departamento para analizar e reflexionar sobre os resultados obtidos nas respectivas
experiencias docentes dos integrantes do mesmo.

O final de curso pasarase unha enquisa ao alumnado para que valoren o desenvolvemento das clases, a practica docente, a adecuacion da
esixencia o curriculo do modulo, clima de clase,etc. Asi mesmo, poderan facer suxestions e & vista das suas respostas reflexionarase sobre o
xeito de dar clase, aspectos a conservar e aspectos a mellorar no futuro.
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn 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 formacion previa de
cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar en relacion co perfil profesional
correspondente.

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicicion dos contidos por parte do alumnado e
, €n consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.Cando
0 analise da marcha dun estudante detrmine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles
contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados
aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15." De acordo
co artigo 61 do Decreto 114/2010 , do 1 de Xullo , 0 alumnado con necesidades educativas especiais , consonte o establecido no artigo 73 da Lei
organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen , para cursar os
ciclos formativos en rexime ordinario de xeito fragmentado por mddulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral".

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién 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, para este mddulo podemos destacar:

* Educacion 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 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.

* Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sta saude persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucion de conflictos fomentando o didlogo baseado no respeto , e , procurando atopar soluciéns
de consenso de xeito democratico. Por exemplo:achegas de propostas ou ideas & hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de proba,
etc.

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

* Interculturalidade: traballando dende o principio o respeto as distintas culturas.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico-
practico que postie o0 mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioeconémico

-13-



Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

* Actividades coordinadas cos outros mddulos do ciclo
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0509 Procesos de servizos en bar-cafetaria 2021/2022 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA OLGA VIZOSO ARRIBE

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A presente programacion realizase para 0 médulo de "Procesos de servizos en bar-cafetaria” pertencente ao primeiro curso do "Ciclo Superior en
Direccion de Servizos de Restauracion". Para a realizacién da mesma resulta necesario tomar como referencia o curriculo que se establece a partir
do Decreto 88/2011, do 20 de abril.

O mddulo de P.S.B.C. contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcions e as subfunciéns de
organizacién de unidades de producién, dos procesos de servizo de bebidas e alimentos en bar-cafetaria e eventos, asi como algunhas
relacionadas coa producién, no ambito do sector de bar-cafetaria.

Ademais o modulo de P.S.B.C. esta asociado as unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificaicons. Sendo estas as seguintes:
-Xestidn de procesos de servizo en restauracion, HOT334_3 "UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vifios, preparalas e presentalas".
-Sommelier, HOT337_3 "UC1106_3: Catar vifios e outras bebidas analcohdlicas e alcohdlicas ddistintas a vifios".

A formacion do mddulo contribie a alcanzar os obxectivos xerais b), c), d), e), f), h), ), m), fi) e q) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d),
e), f), 1), 1), m) e A).

As funcions e as subfuncions de organizacién de unidades de producion abranguen aspectos como:

- Anélise de informacion e de necesidades.

- Determinacién de recursos.

- Programacion de actividades.

- Coordinacion vertical e horizontal.

- Posta a punto do lugar de traballo.

- Rexeneracion, preparacion, terminacion e presentacion de produtos.

- Mantemento de instalacidns, maquinaria, utensilios e ferramentas.

As funcions e as subfuncions de desenvolvemento dos procesos de servizo abranguen aspectos como:

- Operacidns de preservizo e postservizo.

- Prestacién de servizos.

- Atencion a clientela.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse nomeadamente nos procesos de servizos de bebidas e alimentos en
establecementos de bar-cafetaria, catering ou outras formas de restauracion, e en establecementos hoteleiros.

O posto de traballo que ocupan os alumnos unha vez superado o ciclo, en relacién co modulo de P.S.B.C., é o de director de alimentos e bebidas,
encargado de bar-cafetaria, xefe de operacions de catering ou responsable de compra de bebida e, polo tango a sua aprendizaxe a enfocarei &
adquisicion de cofiecementos e habilidades que lles permitan realizar con autonomia as operaciéns de organizacién das fases dos procesos de
servizos en bar-cafetaria; determinacion de recursos e necesidades de coordinacion; identificacion e aplicacién de técnicas de servizo en bar-
cafetaria, asi como, o desenvolvemento das operacidn de preservizo, servizo e postservizo en bar-cafetaria.
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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 Establecementos de | Nesta unidade aprenderase a determinar os tipos de servizos e caracterizar as estructuras organizativas de 23 10
bar-cafetaria. bares e cafetarias.
2 Posta a punto e Nesta unidade aprenderase a coordinar as operacions de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando 28 12
montaxe de servizos | as técnicas adecuadas en funcion do tipo de servizo.
de bar-cafetaria.
3 Bebidas non Nesta unidade aprenderase a seleccionar bebidas non alcohdlicas, a recofiecer as stas caracteristicas e 63 26
alcohdlicas. aplicacions, asi como, a preparalas e servilas aplicando os procedementos acordes s necesidades de
elaboracion e servizo.
4 Bebidas alcohdlicas. | Nesta unidade aprenderase a seleccionar bebidas alcohdlicas, a recofiecer as stas caracteristicas e 63 26
aplicacions, asi como, a preparalas e servilas aplicando os procedementos acordes as necesidades de
elaboracion e servizo.
5 Coctalaria. Nesta unidade aprenderase a clasificar e describir os cdcteles atendendo o receitario internacional, asi como, a 28 12
preparar e servir cocteles e combinados, aplicando os procedementos acordes &s necesidades de elaboracion
e servizo.
6 Preparacion e servizo | Nesta unidade aprenderase a describir e clasificar as elaboracions culinarias propias de bar-cafetaria, asi 35 14

de alimentos en bar
cafetaria.

como, a preparar e servir alimentos aplicando os procedementos acordes as necesidades de elaboracion e
Servizo.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Establecementos de bar-cafetaria. 23

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. 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 Caracterizaronse os tipos de establecementos de bares e cafetarias.

CA1.1.1 Describironse os tipos de establecementos de bares e cafetarias.

CA1.2 Identificaronse os tipos de servizos na area de bar-cafetaria.

CA1.3 Relacionaronse os tipos de servizos en bar-cafetaria coa tipoloxia de establecementos e de eventos.

CA1.4 Identificaronse as estruturas organizativas en cada tipo de establecemento ou evento.

CA1.5 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos.

CA1.6 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.7 Estableceuse a organizacion e as funcions do persoal en relacion co tipo de servizo.

CA1.7.1 Identificoue a organizacion e as funcions do persoal en relacion co tipo de servizo.

CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no bar-cafetaria.

CA1.8.1 Definironse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no bar-cafetaria.

CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico.

4.1.e) Contidos

Contidos

ﬁpos e clasificacion dos establecementos de bar-cafetaria.

Estruturas organizativas de servizos en cada tipo de establecemento ou evento.
Servizo en bar-cafetaria: tipos e caracteristicas.

Novas tendencias nos servizos de bar-cafetaria.

Organigramas e funcions do persoal relacionados cos servizos en bar-cafetaria.

Deontoloxia profesional do persoal de bar-cafetaria.
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Contidos

Vocabulario técnico
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Posta a punto e montaxe de servizos de bar-cafetaria. 28

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Coordina as operacions de posta a punto de instalacidns e montaxes, coas técnicas adecuadas en funcion do tipo de servizo. 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 os equipamentos, os utensilios € os materiais en relacion coas suas aplicacions posteriores.

CA2.1.1 Identificaronse os equipamentos, os utensilios e 0s materiais en relacion coas suas aplicacions posteriores.

CA2.2 Executéronse e controlaronse as operacions de posta a punto, inicio, conservacion e control de equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sta adecuacion para usos
posteriores.

CA2.2.1 Executéronse as operaciéns de posta a punto, inicio, conservacion e control de equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacién para usos posteriores.

CA2.2.2 Controlaronse as operacions de posta a punto, inicio, conservacion e control de equipamentos, utensilios € materiais, e verificouse a sta adecuacion para usos posteriores.

CA2.3 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos.

CA2.3.1 Describironse os tipos de montaxes asociadas aos servizos.

CA2.4 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar.

CA2.5 Executéronse as operacions de montaxe aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos.

CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribucion e conservacion de produtos e materias primas.

CAZ2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.8.1 Controlouse o consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos.

CA2.9.1 Controlaronse os resultados obtidos.

CA2.9.2 Valoraronse os resultados obtidos.

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

-
Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion e caracteristicas. Operacions de posta a punto e control. Documentos de control do material.
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Contidos

ﬁpoloxia de montaxe de servizos: almorzos, aperitivos, coffee-break, xantares, servizos de catering, etc.
Operacions de montaxe. Documentos relacionados: ordes de traballo, reservas, etc.

Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.
Execucion e control das operacions de montaxe.

Valoracidn de resultados.

Aprovisionamento interno e distribucion de produtos e materias primas: procedementos. Comunicacién interdepartamental.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 Bebidas non alcohdlicas. 63
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Selecciona bebidas, e recofiece as suas caracteristicas e as suas aplicacions. NO
RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracidn e servizo. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Determinaronse os factores culturais e sociais asociados a cada bebida.

CA3.1.1 Identificaronse os factores culturais e sociais asociados as bebidas non alcohdlicas quentes.

CA3.1.2 Identificaronse os factores culturais e sociais asociados as bebidas non alcoholicas frias.

CA3.2 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas.

CA3.2.1 Describironse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas quentes.

CA3.2.2 Describironse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas frias.

CA3.5 Identificaronse as marcas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas, a stia presentacién, as stas categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.5.1 Identificaronse as marcas de bebidas non alcohdlicas quentes, a sta presentacion, as suas categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.5.2 Identificaronse as marcas de bebidas non alcohdlicas frias, a siia presentacion, as stas categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.6 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas.

CA3.6.1 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas non alcohdlicas quentes.

CA3.6.2 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas non alcoholicas frias.

CA3.7 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas.

CA3.7.1 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas non alcohdlicas quentes.

CA3.7.2 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas non alcohdlicas frias.

CA3.8 Determinaronse as bebidas que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA3.8.1 Analizaronse as bebidas non alcohdlicas quentes que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA3.8.2 Analizaronse as bebidas non alcohdlicas frias que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA4.1 |dentificaronse as fases do servizo.
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Criterios de avaliacion

CA4.1.1 Identificaronse as fases do servizo de bebidas non alcohdlicas.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracién e o servizo de bebidas no bar-cafetaria.

CA4.2.1 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de bebidas non alcohdlicas.

CA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.3.1 Identificaronse as técnicas de preparacion de bebidas non alcohdlicas quentes en bar-cafetaria.

CA4.3.2 Aplicaronse as técnicas de preparacion de bebidas non alcohdlicas quentes en bar-cafetaria.

CA4.3.3 Identificaronse as técnicas de preparacion de bebidas non alcohdlicas frias en bar-cafetaria.

CA4.3.4 Aplicaronse as técnicas de preparacion de bebidas non alcohdlicas frias en bar-cafetaria.

CA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.4.1 Describironse as técnicas de servizo de bebidas non alcohdlicas en bar-cafetaria.

CA4.8 Realizouse a facturacion e o cobramento dos servizos prestados.

CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9.1 Controlouse o consumo innecesario de recursos no servizo de bebidas non alcohdlicas.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

0 CA4.10.1 Realizéronse as operacions de servizo de bebidas non alcohélicas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Factores socioculturais asociados &s bebidas.
Bebidas non alcohdlicas: definicion, clasificacion, caracteristicas organolépticas, procesos de elaboracion, aplicacions, presentaciéns comerciais e etiquetaxe, colocacion e conservacion.
Fases do servizo (preservizo, servizo e postservizo): secuencia, caracteristicas e control.

Técnicas de preparacion e servizo de bebidas: descricidn, tipos, presentacion, acabamento e conservacion. Control e valoracion de resultados.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Bebidas alcohdlicas. 63
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Selecciona bebidas, e recofiece as suas caracteristicas e as suas aplicacions. NO
RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracidn e servizo. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Determinaronse os factores culturais e sociais asociados a cada bebida.

CA3.1.3 Identificaronse os factores culturais e sociais asociados as bebidas alcoholicas fermentadas.

CA3.1.4 Identificaronse os factores culturais e sociais asociados as bebidas alcohdlicas destiladas.

CA3.3 Describironse os procesos de fermentacion e destilacion.

CA3.3.1 Describironse os procesos de fermentacion.

CA3.3.2 Describironse os procesos de destilacion.

CA3.4 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas e derivadas, agas o vifio.

CA3.4.1 Describironse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas.

CA3.4.2 Describironse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas destiladas.

CA3.5 Identificaronse as marcas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas, a stia presentacion, as stias categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.5.3 Identificaronse as marcas de bebidas alcohdlicas fermentadas, a slia presentacion, as slias categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.5.4 Identificaronse as marcas de bebidas alcohélicas destiladas, a stia presentacion, as slias categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.6 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas.

CAZ3.6.3 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas alcohdlicas fermentadas.

CA3.6.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas alcohdlicas destiladas.

CA3.7 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas.

CA3.7.3 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas alcohdlicas fermentadas.

CA3.7.4 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas alcohdlicas destiladas.

CA3.8 Determinaronse as bebidas que se deben incluir na oferta comercial da empresa.
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thCIB

Criterios de avaliacion

CA3.8.3 Analizaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA3.8.4 Analizaronse as bebidas alcohdlicas destiladas que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA3.9 Identificaronse as consecuencias derivadas do consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas.

CA4.1 Identificaronse as fases do servizo.

CA4.1.2 Identificaronse as fases do servizo de bebidas alcohdlicas.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracidn e o servizo de bebidas no bar-cafetaria.

CA4.2.2 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de bebidas alcohdlicas.

CA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.3.5 Identificaronse as técnicas de preparacion de bebidas alcohdlicas fermentadas en bar-cafetaria.

CA4.3.6 Aplicaronse as técnicas de preparacion de bebidas alcohdlicas fermentadas en bar-cafetaria.

CA4.3.7 Identificaronse as técnicas de preparacion de bebidas alcohdlicas destiladas en bar-cafetaria.

CA4.3.8 Aplicar as técnicas de preparacion de bebidas alcohdlicas destiladas en bar-cafetaria.

CA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.4.2 Describironse as técnicas de servizo de bebidas alcohdlicas en bar-cafetaria.

CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9.2 Controlouse o consumo innecesario de recursos no servizo de bebidas alcoholicas.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

0 CA4.10.2 Realizéronse as operacions de servizo de bebidas alcohdlicas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

Factores socioculturais asociados as bebidas.

Fermentacion e destilacion.

conservacion. Novas tendencias e formas de consumo.

Consecuencias e efectos do consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas.

Fases do servizo (preservizo, servizo e postservizo): secuencia, caracteristicas e control.

Técnicas de preparacion e servizo de bebidas: descricidn, tipos, presentacion, acabamento e conservacion. Control e valoracion de resultados.

Bebidas alcohdlicas (aperitivos, augardentes e licores): definicion, clasificacion, caracteristicas organolépticas, procesos de elaboracion, presentacidns comerciais e etiquetaxe, colocacion e
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Coctalaria. 28
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes &s necesidades de elaboracién e servizo. NO
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion
CA4.1 Identificaronse as fases do servizo.

CA4.1.3 Identificaronse as fases do servizo de cdcteles e combinados.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de bebidas no bar-cafetaria.

CA4.2.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de cocteles e combinados.

CA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.3.9 Identificaronse as técnicas de preparacion de cocteles e combinados en bar-cafetaria.

0CA4.3.10 Aplicar as técnicas de preparacion de cocteles e combinados en bar-cafetaria.

CA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.4.3 Identificaronse as técnicas de venda de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.4.4 Describironse as técnicas de servizo de cocteles e combinados en bar-cafetaria.

CA4.5 Caracterizaronse as técnicas asociadas & elaboracion, a presentacién, a decoracion e o servizo de cdcteles e combinados.

CA4.5.1 Aplicaronse as técnicas asociadas & elaboracion, a presentacion, a decoracion e o servizo de cocteles e combinados.

CAA4.6 Elaboraronse cocteles e combinados respectando a sua formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CA4.7 Aplicaronse as normas de protocolo durante 0s procesos.

CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9.3 Controlouse o consumo innecesario de recursos no servizo de cocteles e combinados.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

0 CA4.10.3 Realizéronse as operacidns de servizo de cocteles e combinados tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental

CA4.11 Indicouse a orixe, historia e evolucion da coctalaria.

CA4.12 Recofiecérose as novas tendencias na preparacion e servizo de cocteles.
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Criterios de avaliacion

CA4.13 Clasificaronse e decribironse os cocteles atendendo o receitario internacional.

4.5.e) Contidos

Contidos

Coctelaria: definicion, historia, orixe e evolucion. Novas tendencias.
Cocteles e combinados: definicion, caracteristicas, tipos, receitario internacional, series e clasificacions.

Procedementos de preparacidn: decoracion, presentacion e servizo de cdcteles e outras combinacions. Fases e técnicas.

Técnicas de venda de bebidas en bar-cafetaria.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Preparacion e servizo de alimentos en bar cafetaria. 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Prepara ou serve alimentos en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e servizo. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA5.1 Caracterizaronse as elaboracions culinarias do servizo de bar-cafetaria.

CA5.1.1 Describironse as elaboraciéns culinarias do servizo de bar-cafetaria.

CA5.2 Caracterizaronse as técnicas de elaboracion e servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.2.1 Identificaronse as técnicas de elaboracion e servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.2.2 Executaronse as técnicas de elaboracion e servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CAA5.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.3.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracién de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.3.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CAb5.4 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacion, tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CAA5.5 Realizéronse as elaboracions seguindo os procedementos establecidos.

CA5.6 Coordinaronse as fases de elaboracion coas do servizo.

CAA.7 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CAA5.7.1 Expuséronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CA5.8 Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracion e no servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA5.9.1 Controlouse o consumo innecesario de recursos.

CAA5.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

0 CA5.10.1 Realizéronse as operacidns de preparacion de elaboracidns culinarias tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

0 CA5.10.2 Realizéronse as operacions de servizo de elaboracions culinarias tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos
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Contidos

[Elaboracions culinarias en bar-cafetaria: tipos e caracteristicas.

Documentacion relacionada: fichas técnicas, escandallos, ordes de traballo, comandas, etc.

Operacions de preelaboracion de materias primas: fases, técnicas e procedementos.

Elaboracion de produtos culinarios propios de bar-cafetaria: descricién e aplicacion de técnicas e procedementos culinarios.
Técnicas de servizo de alimentos en barra e en mesas.

Acabamentos e presentacions das elaboracions.

Procedementos de conservacion e rexeneracion de alimentos.

Novas tendencias na preparacién e no servizo de alimentos en bar-cafetaria.

Control e valoracion de resultados.

-15-



KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

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

MINIMOS EXIXIBLES:

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.
En cada unidade didactica debera superar cada un dos criterios de avaliacion fixados como minimos. No caso de non superar unha proba con
criterios minimos, a nota desa avaliacidn sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media.

Os criterios de avaliacién establecidos como minimos exixibles na presente programacién son os seguintes:

U.D.1: CA1.1.1; CA1.2; CA1.3; CA1.4; CA1.5; CA1.6; CA1.7.1

U.D.2: CA2.2.1; CA2.2.2; CA2.4; CA2.5; CA2.6; CA2.7; CA2.8.1; CA2.10

U.D.3: CA3.7.1; CA3.7.2; CA3.8.1; CA3.8.2; CA4.2.1; CA4.3.2; CA4.3.4; CA4.8; CA4.9.1; CA4.10.1

U.D.4: CA3.7.3; CA3.7.4; CA3.8.3; CA3.8.4; CA4.2.2; CA4.3.6; CA4.3.8; CA4.9.2; CA4.10.2

U.D.5: CA4.2.3; CA4.3.10; CA4.5.1; CA4.6; CA4.7; CA4.9.3; CA4.10.3

U.D.6: CA5.2.2; CA5.3.1; CA5.3.2; CA5.4; CA5.5; CA5.7.1; CA5.9.1; CA5.10.1; CA5.10.2

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A cualificacion de cada unidade didactica sera o resultado de aplicar a porcentaxe establecida, para cada un dos criterios de avaliacion, aos
instrumentos de avaliacion empregados. Deste xeito, a cualificacion da 12 e da 22 avaliacién obtense de aplicar as porcentaxes establecidas aos
instrumentos avaliados en cada unha delas e ponderados sobre 10. A cualificacion da 32 avaliacién sera o resultado de aplicar a porcentaxe
asignada a cada U.D.

Na avaliacién das aprendizaxe terase en conta os resultados das probas escritas e os resultados das taboas de observacion e das listas de cotexo.
En cada unha das avaliaciéns:

- 0s desempefios, se avalian por observacion directa, € dicir, no momento no que o alumnado realiza as accidns, e por escrito, avaliando 0s
documentos que o alumnado produce como resultado da execucién dos procedementos.

a) A observacion directa realizase sobre diferentes subCAs (indicadores) dos que se comp6én o CA que se avalia, mediante taboas de observacion
do tipo lista de comprobacién. Cada taboa de observacion valorarase de 0 a 10 puntos, nunha escala (si/non) sobre de 10 items.

b) Os documentos que produce o alumnado avalianse mediante unha serie de indicadores de propiedades correctas do documento. Cada
documento valdrase de 0 a 10 puntos, nunha escala de indicadores de logro (rdbrica).

Os desempefios sen avaliar, ben sexa pola falta de asistencia sen xustificar, ou, no caso dos documentos, pola falta de entrega dos mesmos, teran
unha cualificacién no instrumento correspondente de 1 punto.

U.D.2: T.0.75%; L.C. 5%

U.D.3: T.0. 40%; L.C. 10%

U.D.4: T.0. 35%; L.C. 10%

U.D.5: T.0. 80%

U.D.6: T.0. 78%

- 0s cofiecementos, se avalian por escrito. Estas probas realizanse antes de cada avaliacidn. Cada proba escrita constara de unha ou varias
preguntas asociadas aos criterios de avaliacion, indicando o peso se lle corresponde a cada criterio e se € ou hon minimo exixible. As preguntas
asociada a cada criterio se punttan sobre 10 puntos € a cualificacién da proba obtense de aplicar as porcentaxes asignadas a cada criterio
avaliado na mesma.

U.D.1: P.E. 100%

U.D.2: P.E. 20%

U.D.3: P.E. 50%
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U.D.4: P.E. 55%

U.D.5: P.E. 20%

U.D.6: P.E. 22%

Realizaranse tres avaliacions parciais nas datas que fixe o centro.

A avaliacion realizarase ao longo de todo o proceso formativo do alumno ou da alumna, polo que ten un caracter continuo, sen esquecer que a
cualificacion final do médulo obterase do resultado de aplicar as porcentaxes asignadas a cada U.D.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:

U.D.110%

U.D.2 12%

U.D.3 26%

U.D.4 26%

U.D.512%

U.D.6 14%

A cualificacion final debe expresarse en nimeros enteiros, polo tanto cando os decimais sexan iguais ou superiores a 0,5 a cualificacion farase a
alza e a baixa en caso contrario.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaciéon

0 alumnado que non acade unha cualificacién igual ou superior a 5 na terceira avaliacidn, debera realizar unha proba final de recuperacién que
versara sobre os criterios de avaliacidn establecidos como minimos exixibles na presente programacion e non superados ao longo do curso.
Esta proba realizarase despois da terceira avaliacién, nas datas que fixe o centro.

A cualificacion desta proba sera a que resulte de aplicar as porcentaxes dos criterios avaliados e, a que figure na cualificacion final do médulo.
0 alumnado que non acade unha cualificacion final igual ou superior a 5, non acadara a avaliacion positiva.

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

Atendendo o que establece o artigo 25.2 da Orde do 12 de xullo de 2011 "O niimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién continua
nun determinado médulo seré do 10% respecto da sua duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua ,
o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera acorde co
establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro" e que podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en
actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 "O profesorado podera non permitir a realizacion de
determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliaciéns continua, sempre que poidan implicar algun tipo de
risco para si mesmos, para o resto do grupo ou para as instalacion.

Atendendo o anteriormente mencionado, cabe dicir que para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna
cando as faltas de asistencia superen 0 6% respecto da sta duracién total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no médulo
se acumulase un 10% de non asistencias con respecto & stia duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito a avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.

A proba extraordinaria sera para todo aquel alumnado con perda. A proba versara sobre os contidos e proceso ou procedementos tratados durante
0 curso e que ten como referente a totalidade dos criterios de avaliacion do mddulo.

Unha cualificacién positiva nesta proba require o cofiecemento global da materia, e dicir, 0 alumnado debera acadar un 5 como resultado da
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aplicacion das porcentaxes dos CAs avaliados.

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

SEGUEMENTO DA PROGRAMACION

Esta levarase a cabo mediante un continuo proceso de Feed-back. Corrixindo € mellorando todos aqueles aspectos que a xuizo do docente no dan
os resultados esperados e polas canles establecidas por normativa legal.

AVALIACION DA PROPIA PRACTICA DOCENTE

Para a avaliacion da propia practica docente, tras cada unidade didactica, farase unha reflexion (empregando taboas de indicadores) sobre os
seguintes aspectos:

- Motivacion para o aprendizaxe: acciones concretas que invitan ao alumnado a aprender.

- Organizacion do momento de ensinanza: dar estrutura e cohesion as diferentes secuencias do proceso de ensinar do profesorado e de aprender
do alumnado.

- Orientacion do traballo do alumnado: axuda e colaboracion que se efectlia para que o alumnado logren con éxito os aprendizaxes previstos.

- Seguimento do proceso de aprendizaxe: accions de comprobacion e mellora do proceso de aprendizaxe (ampliacion, recuperacion, reforzo, etc.).

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente Orde de avaliacidn do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 28: "Ao comezo das actividades do curso
académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion 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 o alumnado
en relacion co perfil profesional correspondente.”

A avaliacién inicial permitira identificar alguins aspectos relacionados 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 aplicacion empregaranse:

Cuestionario inicial con indicadores sobre: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do médulo, informacién sobre o contido do mesmo,
experiencia laboral, expectativas sobre 0 médulo.

Asimismo se racabara informacion sobre, aspectos relacionados coa saude, ambito social, e/ou circunstancias persoais que se considere poidan
afectar ao seu rendemento.

Finalmente se observara a sua interaccion dentro do grupo e durante as primeiras semanas de actividade do modulo , ao fin de identificar
necesidades educativas ou de outra indole, que permitan acadar a competencia profesional.

Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (tipo test & de resposta sinxela sobre
vocabulario especifico, servicio, elaboracions de cafeteria) co obxectivo de concretar o nivel de cofiecementos no que se atopa o grupo con
relacién ao modulo, que se complementara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.

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 sesions de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse conceptos de apoio e soporte.

- Repeticion de actividades.

- Realizacion de resumos de cada Unidade Didactica.
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- Realizacién de traballos extra, que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.
- Utilizacion das novas tecnoloxias para realizar unha mellor exposicién dos temas.

- Mesturar estes alumnos cos que tefian Altas capacidades intelectuais.

Contarase colaboracion e asesoramento do Departamento de orientacion do centro.

Por outro lado, para o alumnado que presente altas capacidades intelectuais:

- Investigacién na rede de preguntas feitas polo profesor co obxectivo de ampliar, actualizar e personalizar as sUas inquedanzas.

- Resolucidn de exercicios de dificultade alta que incentiven as suas capacidades intelectuais.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

Un profesional da rama de hostaleria debe ser tamén unha persoa socialmente madura que participa na construcion da sua comunidade, un
cidadan protagonista no discurso pola paz e a no violencia, a tolerancia, o respecto a diversidade, a sensibilizacion medioambiental, a vida
saudable, o consumo intelixente, asi como, un cidadan formado no civismo imprescindible para a convivencia democratica.

O traballo interdisciplinario pddese desenrolar en cada recuncho e en cada momento e, por iso, o tratamento que se daran os contidos transversais
sera a integracién no modulo. Tamén seremos sensibles a un conxunto de conmemoracions (dia da arbore, dia do medioambiente, etc.) que
permitiranos reforzar a atencion e favorecera sensibilizacion de toda a comunidade educativa 6s mencionados contidos.

En conxunto ou por separado trataranse os seguintes temas transversais:

- Educacion para o consumo responsable.

- Educacion para a satde, tendo en conta a alimentacién como factor de satde.

- Educacion medio ambiental, mostrando interese e respecto polo medio ambiente.

- Educacion en valores, tendo presente valores humanos e de convivencia.

- Educacion para a igualdade, respectando as persoas dende a igualdade.

- Educacion para a cooperacion, aprendendo a cooperar cos demais.

- Educacion para a integracion social, aprendendo a integrarse e convivir.

- Educacion para a interculturalidade, estando aberto a outras costumes e formas de vivir.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

A programacion das actividades complementarias e extraescolares deben contribuir o logro das capacidades terminais do médulo, as finalidades e
obxectivos xerais dos ciclos formativos e & finalidade educativa da Formacion Profesional, en ningdn caso resultar de acciones arbitrarias, froito da
improvisacion, ou inconexas co desefio curricular.

Tendo en conta o anteriormente mencionado e, que as actividades pretenden ser motivadoras, de cofiecemento do entorno, con aspectos ludicos e
de obxectivos propios do médulo; proponse as seguintes (sempre que as condicidns sanitarias actuais o permitan nalgin momento):

- Obxectivos do médulo:

As actividades extraescolares previstas no momento de realizar esta programacion son as que se citan a continuacion, si a lo longo del curso
xurdira algunha que poida resultar interesante para los alumnos, o docente a sometera a valoracidn do departamento, co fin de realizala si esa
valoracién e positiva.

1_Visita a restaurantes e bares-cafetarias.

2_Asistir a exposicidns, saldns e feiras comerciais relacionadas co sector.

3_Participar en charlas impartidas por profesionais do sector.

4_Asistir a certames e concursos promovidos polos centros educativos e CIFP da nosa comunidade auténoma.

- Obxectivos transversais e de titoria:

1_Participar en actividades ludicas do centro educativo.

-19-



KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

2_Participar en actividades programadas polo Departamento de Orientacién.
A realizacion de actividades complementarias e extraescolares se levara a cabo sempre que a situacion sanitaria da Covid19 asi o permita.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0510 Procesos de servizos en restaurante 2021/2022 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | SAMUEL PEREZ PINTOS

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para o mddulo MP0510-Procesos de servizos en restaurante, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos
de restuaracion; tomado como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de Técnico superior en direccion de servizos de
restauracion e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: Determinado pola competencia xeral, competencias profesionais e sociais e de selo caso as unidades de competencia
do catalogo nacional de cualificaciéns profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral: Dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauacién determinando ofertas e recursos, controlando
as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os obxetivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo as normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccidn ambiental.

Este mddulo contén a formacion necesaria para 0 desempefio de actividades relacionadas coas funcidns e as subfuncidns da organizacion de
unidades de producion, dos procesos de servizo en restaurante e eventos, asi como algunhas relacionadas coa producion e a administracién, no
ambito do sector da restauracion.

As funcions e as subfuncions de organizacién de unidades de producion abranguen aspectos como:

-Anélise de informacién e necesidades.

-Determinacion de recursos.

-Programacién de actividades.

-Coordinacién vertical e horizontal.

As funcions e as subfuncions de desenvolvemento dos procesos de servizo abranguen aspectos como:

-Operacions de preservizo e postservizo.

-Prestacion de servizos.

-Atencién a clientela.

As funciéns e as subfuncions relacionadas coa producion, a administracion e a calidade abranguen aspectos como:

-Posta a punto do lugar de traballo.

-Rexeneracion, preparacion, terminacion e presentacion de produtos.

-Mantemento de instalaciéns, maquinaria, utensilios e ferramentas.

-Xestion de cobramentos, pagamentos e pechamento de producién.

-Solucion e seguimento de reclamacions, queixas ou suxestions.

As actividades profesionais asociadas a estas funciéns aplicanse nomeadamente nos procesos de servizos no ambito da restauracion tradicional,
as colectividades, o catering e outras formas de restauracion, e en establecementos hoteleiros.

A formacién do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), c), d), e), f), h), j), 1), m) e fi) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), e),
f), i), 1), m) e A). As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do mddulo versaran sobre: -
Organizacién das fases dos procesos de servizos en restaurante.

-Determinacion de recursos e necesidades de coordinacion.

-ldentificacion e aplicacién de técnicas de servizos en restaurante.

-Desenvolvemento das operacidns de preservizo, servizo e postservizo

0 desenvolvemento do médulo, tera tamén en conta como referente, RESOLUCION do 18 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacion e
Formacién Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacidn profesional do sistema educativo
no curso 2021/22.
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thCIB

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 Manipulacion de Nesta ud o alumnado aprendera a importancia do manipulador de alimentos, e a seguridade no traballo 20 5
alimentos , seguridade
€ hixiene no servizo

2 Tipos de servizo en | Nesta ud o alumnado aprendera o desenrolo e identificacion dos distintos tipos de servizo 20 5
restaurantes

3 O persoal de servizo | Nesta ud o alumnado aprendera os roles e figuras profesionais 16 5
en restaurantes

4 Caracterizacion de Nesta ud o alumnado aprendera os usos e traballo coa maquinaria , materiais e mobiliario de uso profesional 35 15
equipos de salas de
restaurantes

5 A posta a punto en Nesta ud o alumnado aprendera a facer e desenvolver a montaxe da sala de restaurante para o servizo de 40 15
salas de restaurantes | alimentos

6 Tecnicas de venda Nesta ud o alumnado aprendera as tecnicas de venda: comuniccacion , desefio e execucion 25 10

7 Atencion as Nesta ud o alumnado aprendera a tramitacién de reclamacins, queixas e suxestions 15 5
reclamacions

8 Operacions de servizo| Nesta ud o alumnado aprendera a caracterizar e executar de diversos tipos de servizo , analise de resultados 45 25

9 Técnicas de trinchado | Nesta ud o alumnado aprendera as tecnicas de elaboracion e racionado a executar en presenza de comensais 35 10
, desespifiado e
elaboracions a vista
do cliente

10 Operacions de Nesta ud o alumnado aprendera os procesos de facturacion e analise de resultados 16 5

facturacion e
cobramento
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Manipulacion de alimentos , seguridade e hixiene no servizo 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcidn do tipo de servizo. NO
RA4 - Realiza operacidns de servizo e atencion & clientela, aplicando procedementos en funcion das necesidades de cada servizo. NO
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA5.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Cumprimento da normativa de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

Cumprimento da normativa hixienico-sanitaria e de manipulacion de alimentos
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 ﬂpos de servizo en restaurantes 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Caracterizaronse os tipos de establecementos de restauracion.

CA1.2 Describironse as férmulas de servizos en restauracion en relacion cos tipos de establecemento ou de evento.

CA1.3 Identificaronse as estruturas organizativas de servizos en cada tipo de establecemento ou de evento.

CA1.4 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos.

CA1.5 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.6 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizos na area de restaurante e eventos.

4.2.e) Contidos

Contidos

Clasificacion dos establecementos de restauracion.

Estruturas organizativas de servizos en establecementos e eventos de diversos tipos. Servizos en restauracion tradicional, en establecementos hoteleiros, en catering, etc. Novas tendencias
hos servizos de restauracion.

Tipoloxias de servizos: mend, & carta, degustacion, concertado, bufé, etc.

Aplicacion de funcidns e organigramas do persoal relacionados cos tipos de servizos.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 O persoal de servizo en restaurantes 16
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.7 Establecéronse organigramas de persoal en funcion do tipo de servizo.

CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoléxicos relacionados co persoal de servizos no restaurante.

CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico.

4.3.e) Contidos

Contidos

Deontoloxia profesional.

Vocabulario técnico.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Caracterizacion de equipos de salas de restaurantes 35
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcidn do tipo de servizo. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

-
CA2.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais en relacién coas stas aplicacions posteriores.

CA2.2 Identificaronse as operacions de control sobre equipamentos, utensilios e materiais.

4.4.e) Contidos

Contidos

-
Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion, caracteristicas, operacions de posta a punto, almacenamento e transporte.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 A posta a punto en salas de restaurantes 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcidn do tipo de servizo. NO

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

Criterios de avaliacion

-
CA2.3 Prepararonse areas, equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sua adecuacion para o uso.

CA2.4 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos.

CA2.5 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar.

CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos.

CA2.7 Controlaronse as operaciéns de abastecemento, distribucion e conservacion de materias primas.

CA2.8 Executéronse e supervisaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

CA2.9 Executéronse e supervisaronse as operacions de montaxe e posta a punto de equipamentos auxiliares e moblaxe para o servizo.

CA2.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

4.5.e) Contidos

Contidos

Operacions de aprovisionamento interno. Operacions de control. Documentacion asociada. Abastecemento e recepcion de materiais para servizos de catering.
Tipoloxia de montaxes de servizos: restaurante a carta, menus concertados, bufés, catering, etc.

Operaciéns de montaxe. Analise da informacion. Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.
Execucion das operacions de montaxe.

Valoracion de resultados.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Tecnicas de venda 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Recofiece as técnicas de comunicacion e venda, e aplicaas nos procedementos de servizo e atencion & clientela. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Recofiecéronse as demandas da clientela para proporcionar a informacion con inmediatez, e déronse as explicacions precisas para a interpretacion correcta da mensaxe.

CA3.2 Recofieceuse a tipoloxia da clientela e o seu tratamento.

CA3.3 Mantivose unha conversa utilizando férmulas, Iéxico comercial e nexos de comunicacion (pedir aclaracions, solicitar informacion, pedirlle a alguén que repita, etc.).

CA3.4 Valorouse a pulcritude e a correccion no vestir e na imaxe corporal, asi como os elementos clave na atencion & clientela.

CA3.5 Producironse e interpretaronse mensaxes escritos relacionadas coa actividade profesional con claridade e correccion.

CA3.6 Valorouse a comunicacion coa clientela como medio de fidelizacion.

CA3.7 Comunicéronselle & hipotética clientela as posibilidades do servizo, e xustificaronse desde o punto de vista técnico.

CAZ3.8 Identificaronse as técnicas de venda de alimentos e bebidas, e estimouse a sta aplicacion ante diferentes clientes, e formulas de restauracion e servizo.

4.6.e) Contidos

Contidos

Proceso de comunicacion.

OTécnicas de venda en restauracion.

Exposicién das calidades dos produtos e os servizos.

Modelo de actuacion no proceso de venda en restauracion.

Relaciéns coa clientela. Atencidn personalizada como base da fidelizacién.
Comunicacion oral e escrita na restauracion.

Documentacidn vinculada & prestacion de servizos: estilos, formatos, tendencias, etc.
Comunicacién non verbal.

Imaxe persoal.

Xestos, movementos, etc.

Empatia, receptividade e asertividade.

Papeis, obxectivos e relacion entre clientes e profesionais.
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Contidos

-
Tipoloxia de clientes e o seu tratamento.
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
7 Atencién as reclamacions 15
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recofiece as técnicas de comunicacion e venda, e aplicaas nos procedementos de servizo e atencion & clientela. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.9 Recofiecéronse os protocolos na xestion e na tramitacion de reclamacions, queixas e suxestions.

CA3.10 Aplicaronse as técnicas de atencion de reclamacions, queixas e suxestions de clientes potenciais.

4.7.e) Contidos

Contidos

hecesarios ou probas nunha reclamacion. Proteccidn da poboacion consumidora

- —
Atencién de reclamacions, queixas e suxestions. Obxeccions da clientela e o seu tratamento. Técnicas utilizadas na actuacién ante reclamacions. Xestion de reclamacions. Documentos

-12 -
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 Operacions de servizo 45

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Realiza operacions de servizo e atencién a clientela, aplicando procedementos en funcion das necesidades de cada servizo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Identificaronse as fases do servizo.

CA4.2 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de servizo de alimentos e bebidas.

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o servizo.

CA4.4 Aplicaronse as técnicas de venda e de comunicacion durante os procesos.

CAA4.5 Xestionaronse as peticions da clientela, utilizando os sistemas de comunicacion interdepartamental establecidos.

CA4.6 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de alimentos e bebidas, en cada fase do servizo.

CAA4.7 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de elementos auxiliares, en cada fase do servizo.

CA4.8 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos.

CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

4.8.e) Contidos

Contidos

Fases do servizo (preservizo, servizo e postservizo): secuencia, caracteristicas e control.

A comanda: definicion, tipos, caracteristicas e formalizacién. Aplicacions informaticas

Técnicas de servizo. Tipoloxia e caracteristicas do servizo de alimentos, de vifios e outras bebidas, e doutros elementos.
A atencion & clientela. Operacions de recepcion, atencion durante os procesos e despedida.

Control e valoracion de resultados.
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 Tecnicas de trinchado , desespifiado e elaboracions a vista do cliente 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Realiza elaboraciéns culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. NO

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

Criterios de avaliacion

CAb.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas.

CAb5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria mais axeitados para a stia elaboracién ou manipulacién ante comensais.

CAA5.3 Realizéronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar.

CAb5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta.

CAA.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacion de elaboracions culinarias € manipulacions ante comensais.

CAb.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CAA.7 Realizouse a manipulacion ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas asociadas.

CAA5.8 Realizouse o control e a valoracion do produto final.

CA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

4.9.e) Contidos

Contidos

Fundamentos culinarios.
Elaboracions e manipulacions & vista da clientela: definicion, caracteristicas e tipoloxia. Fichas técnicas, escandallos e outra documentacion asociada. Control.
Operacions de posta a punto: equipamentos, utensilios e materiais especificos. Xéneros e materias primas.

Técnicas de elaboracion, corte, trinchamento, desespifiamento, decoracidn, presentacién e conservacion de alimentos & vista da clientela.

-14 -



XUNTA DE GALICIA ANEXO XIlI

EOUGACION E DNIVERSIDADE MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI ICI3
PROFESIONAIS

4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

10 Operacions de facturacion e cobramento 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAG6 - Realiza as operacidns de facturacion e cobramento dos servizos, aplicando técnicas e procedementos asociados. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAGB.1 Identificaronse os documentos de control asociados a facturacion e ao cobramento.

CAG6.2 Identificaronse os tipos de facturacion e os sistemas de cobramento.

CAG6.3 Caracterizaronse os procesos de facturacién e cobramento dos servizos.

CAG6.4 Formalizouse correctamente a factura ou o ticket.

CA6.5 Comprobouse a relacion entre o facturado e o servido.

CAG6.6 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversas formas de pagamento.

CAG6.7 Realizéronse as operacions de apertura e pechamento de caixa, e de control na facturacién e no cobramento.

CAG6.8 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

4.10.e) Contidos

Contidos

Facturacion e cobramento.

Sistemas de facturacion: definicion dos procesos, tipos e caracteristicas.

Factura e ticket: tipos, datos, caracteristicas e normalizacion.

Sistemas de cobramento: ao contado, a crédito, etc.

Documentos de control asociados & facturacién e ao cobramento: comanda, apertura e pechamento de caixa, liquidacions, caixa do dia, diario de producion, informes, etc. Fluxos.

Aplicacions informaticas relacionadas.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste modulo axtstanse aos criterios de avaliacién minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS ESIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

UD 1

CA2.11 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental
CA4.10 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

ub 2

CA1.2 - Describironse as formulas de servizos en restauracién en relacién cos tipos de establecemento ou de evento.
CA1.4 - Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos.

CA1.6 - Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizos na area de restaurante e eventos.

ubD3
CA1.7 - Establecéronse organigramas de persoal en funcion do tipo de servizo.
CA1.8 - Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co persoal de servizos no restaurante.

uD 4
CA2.1 - Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais en relacién coas suas aplicacidns posteriores.
CA2.2 - Identificaronse as operacions de control sobre equipamentos, utensilios e materiais.

ub5

CA2.3 - Prepararonse areas, equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacion para o uso.

CA2.7 - Controlaronse as operacions de abastecemento, distribucion e conservacion de materias primas.

CA2.8 - Executaronse e supervisaronse as operaciéns de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.
CA2.9 - Executaronse e supervisaronse as operacions de montaxe e posta a punto de equipamentos auxiliares e moblaxe para o servizo.
CA2.10 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

uD 6

CA3.1 - Recofiecéronse as demandas da clientela para proporcionar a informacion con inmediatez, e déronse as explicaciéns precisas para a
interpretacion correcta da mensaxe

CA3.3 - Mantivose unha conversa utilizando férmulas, Iéxico comercial € nexos de comunicacion (pedir aclaracidns, solicitar informacion, pedirlle a
alguén que repita, etc.).

CA3.4 - Valorouse a pulcritude € a correccion no vestir e na imaxe corporal, asi como os elementos clave na atencion a clientela.

CA3.7 - Comunicaronselle & hipotética clientela as posibilidades do servizo, e xustificaronse desde o punto de vista técnico.

ub7
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CA3.9 - Recofiecéronse os protocolos na xestion e na tramitacion de reclamacions, queixas e suxestions.
CA3.10 - Aplicaronse as técnicas de atencion de reclamacions, queixas e suxestions de clientes potenciais.

ubD 8

CA4.1 - Identificaronse as fases do servizo.

CA4.2 - Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de servizo de alimentos e bebidas.

CA4.3 - Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o servizo.

CA4.4 - Aplicaronse as técnicas de venda e de comunicacion durante os procesos.

CA4.6 - Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de alimentos e bebidas, en cada fase do servizo.

uD9

CA5.3 - Realizéronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar.

CA5.4 - Realizouse 0 aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta.

CA5.5 - Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacion de elaboracidns culinarias e manipulaciéns ante
comensais.

CA5.6 - Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA5.7 - Realizouse a manipulacion ou a elaboracién do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas asociadas.

CA5.8 - Realizouse o control e a valoracién do produto final.

ub 10

CAB.2 - Identificaronse os tipos de facturacién e os sistemas de cobramento.
CAB.3 - Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento dos servizos.
CAB6.4 - Formalizouse correctamente a factura ou o ticket.

CAB.5 - Comprobouse a relacion entre o facturado e o servido.

CAB.8 - Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0 longo de todo 0 mddulo levarase a cabo un proceso de avaliacion continua e integral do alumno que proporcionara informacién sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de
avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A nota da 12 avaliacién sera a media das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD.

A nota da 22 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.
A nota da 32 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacion das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.

- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CA avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestién quedara pendente de recuperacion, e a
calificacion obtida no mesmo non sera tida en conta no calculo da nota do exercicio.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacién durante o proceso de recuperacion establecido no mes de
XURo.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na stia maioria, (en alo menos o 80% dos mesmos) para acadar unha avaliacion
positiva. No caso de non superar unha proba con criterios minimos, a nota desa avaliacion sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media
obtida.
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Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.

Avaliarase positivamente con ata 1 punto, sobre a nota obtida nos CAs avaliados, o estrito cumprimento das normas de uniformidade, puntualidade
e asistencia, participacion, traballo en equipo, establecidas para 0 mddulo, a participacion en actividades.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de duas probas escritas (de cofiecementos) por trimestre, asi como unha proba de
desempefio/producién.

Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberén ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

Antes de cada unha das practicas e probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

O redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a
nota ¢ 5.6, a nota redondeada sera 6)

Nas probas tipo test de resposta Unica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai
3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0,5; si ten 4 posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.

- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non seran
avaliados , ata a avaliacion parcial ou final de modulos

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

A uniformidade profesional e material de traballo, constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantaldn negro, camisa branca, delantal de peto negro, delantal sen peto branco, chaleco
negro e garabata negra) perfectamente limpo e pranchado, dous boligrafos, libretin, tirarrollas e maletin de cocteleria. Tal e como se estableceu no
centro e se lle comunicou por escrito ao alumnado ao comezo de curso.

* O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenvolvemento das actividades practicas supora a expulsion da aula, e a
consideracion da falta como grave ou moi grave

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal, impedira a participacion nas actividades de taller, e
impedira a participacion nas actividades e tarefas de avaliacion de caracter practico.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UD.1 05%
UD.2 05%
UD.3 05%
UD.4 15%
UD.5 15%
UD.6 10%
UD.7 05%
UD.8 25%
UbD.9 10%
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U.D.10 05%

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacidn non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos.
No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sUa descricidn , obxetivos e instrucidns para o seu desenvolvemento
facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion correspondente.

Para os alumnos que ao remate da 32 avaliacion non tefian acadado os minimos esixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial
durante o mes de xufio , que abarcara os minimos non acadados polo alumno , e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da
3availacion.

Este proceso de recuperacién sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacién final de médulos mediante:

- Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do
profesor).

- Nunha proba tedrica conceptual sobre os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

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

0 alumnado que perda o dereito a avaliacion continua por razéns de inasistencia reiterada, co cal non sexa posible utilizar os instrumentos de
avaliacion previstos inicialmente para cada médulo profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacion previa a avaliacion
final de modulos correspondente.

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

- Nunha proba escrita conceptual de todo o médulo, que abarcard a totalidade dos CAs establecidos como minimos, cursados ao longo do
presente curso.

Para aprobar o modulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.

- Unha proba de caracter practico sobre posta a punto, servizo e post-servizo de restaurante a desenvolver na aula taller de restaurante.

Para a perda de avaliacion continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas.

Ao alumnado dos Ciclos Formativos de grado medio e superior, aplicardselles o disposto na normativa vixente.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para
tddolos mddulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion, ampliando dita porcentaxe un maximo dun 10% con xustificacion. En todo caso
un alumno ou alumna para cada mddulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 10%xustificado, podendo chegar cos
dous conceptos ata 0 20% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacién continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no
punto anterior.
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0 alumno/a sera obrigatorio apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacién continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracion do médulo.

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 20% da duracién do mddulo.

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ningtin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalacions.

Polo que no suposto de perda do dereito a avaliacién continua, o alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacién final
de médulos.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon 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 programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para o seguimento mensual utilizarase o modelo do procedemento de Programacién establecido polo centro ou pola plataforma dixital para tal fin,
que se entregara a xefatura de departamento ou queda gardada na plataforma (segun se utilice un modelo ou outro), xa que dito seguimento e
revision debera constar nas correspontes actas de departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso ou plataforma dixital, sempre e cando conste
cun modelo para tal fin.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion
académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial, no seu artigo 28: ; Ao comezo das actividades do curso académico, o
equipo docente realizara unha sesion de avaliacion 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 avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e
motivacidns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, a esta programacion.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e,
€en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.
Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
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asociados aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal € como establece a ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial, no seu artigo 15

De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73
da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para
cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

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 ninglin momento se fara diferenza entre 0 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 dispdn 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 habitos de satide 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 sta salde 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 a hora de fixar condicidns de entrega de traballos, datas
de exames, efc.

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

- 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 e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter
tedrico ¢, practico que posue o médulo 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

- Presentacions comerciais: tanto de produtos como de materiais relacionados co sector da restauracion e gastronomia
- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no &mbito da nosa comunidade.

- Participacion en servizos de catering, que previamente fosen aprobados polo departamento

- Participacién en concursos da especialidade de servizos , tanto técnicos como colaboradores para o seu desenrolo
- Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector
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- Participacién en catas de productos : vifios, queixos, cafes , cervexas, licores, etc

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Colaboracion en tarefas de promocién, asi como con institucions educativas en non comercias para a prestacion de servizos, previamente
aprobadas polo departamento

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do Centro con outras institucions ou organismos en actos de caracter
benéfico.

Actividades extraescolares

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Visita a empresas do sector turistico e de restauracion

- Visita a adegas e destilerias

- Visita a empresas de elaboracién de alimentos e bebidas

- Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector

10.0utros apartados

10.1) manipulacion de alimentos , seguridade e hixiene no servizo

os obxetivos de esta UD seran avaliados ao longo de todo o curso , dada a sua influencia directa sobre o resto das unidades didacticas , asi como
sobre os valores persoais e profesionais asociados a este perfil

10.2) UD7 Operacions de servizo

esta unidade desenvolverase a longo de todo o curso , en coordinacion co CMCG2 (CSDC1 no 3° trimestre) e os CMPRC2 e (CMCG1 no 3°
trimestre)
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0511 Sommelier 2021/2022 7 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ANXO LEIS BUJAN

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para o mddulo MP0511-Sommellier, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restauracion; tomado
como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de Técnico superior en direccién de servizos de restauracion e introducindo as
adaptacidns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.
Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: Determinado pola competencia xeral, competencias profesionais e sociais e de selo caso as unidades de competencia
do catalogo nacional de cualificacions profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral: Dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracion determinando ofertas e recurso, controlando
as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo as normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccidn ambiental.

Este mddulo contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcidns e as subfuncidns de organizacion de
unidades de producion, e de aprovisionamento e servizo, relacionadas co vifio € outras bebidas no ambito do sector da restauracion.

As funcions e as subfuncions de organizacion de unidades de producion, aprovisionamento, producion e servizo abranguen aspectos como:

- Determinacién de cartas de vifios e bebidas relacionadas coas ofertas gastronémicas.

- Seleccion e control de provedores.

- Recepcidn e almacenamento de vifios e conservacion adecuada nas areas de servizo.

- Distribucion interna e externa.

- Control e fluxo de documentos asociados coas actividades de aprovisionamento de vifios e bebidas.

- Posta a punto das instalacions e dos equipamentos de traballo.

- Control do servizo de vifios consonte as normas de protocolo.

- Informacion e asesoramento.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse nomeadamente na xestion e no servizo de vifios nos ambitos da restauracién
tradicional, colectividades que solicitan catering, bares e establecementos hoteleiros.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versaran sobre:

- Caracterizacion dos vifios.

- Caracterizacion, execucion e control dos procesos de recepcion, almacenamento, distribucion e conservacion adecuada de vifios.

- Identificacion e aplicacion de técnicas de descricion das caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

- Definicion de cartas de vifios e bebidas, identificando e asociando vifios e bebidas coas elaboracions culinarias.

- Determinacion de recursos e utensilios especificos para o servizo de vifios.

- Caracterizacion, desenvolvemento e control das operacions de servizos de vifios.

0O desenvolvemento do madulo, tera tamén en conta como referente, a RESOLUCION do 18 de xufio de 2021, da Direccion Xeral de Educacion,
Formacién Profesional e Innovacién Educativa, pola que se ditan instrucidns para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién
profesional do sistema educativo no curso 2021/22.
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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 0 vifio Nesta UD aprenderase a relacionar a historia da viticultura e do vifio coa stia evolucidn, a definir o vifio e 15 7
identificar a composicién que caracteriza a sua tipoloxia asociandoa cos compofientes do acio e da uva e
identificar as principais variedades viniferas. Tamén se aprendera a relacionar e caracterizar os procesos e 0s
100
2 a posta a punto Nesta UD aprenderase a dirixir a posta a punto de de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e 9 7
bebidas, aplicando as técnicas en funcion do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo
establecido.
3 Iniciacién a cata Nesta UD aprenderase a identificar a metodoloxia e fases da cata de vifios, instalacions e utiles, caracteristicas 12 7
organolépticas e defectos basicos, empregando o vocabulario propio e respectando a normativa hixiénico-
sanitaria.
4 Servizo de vifios Nesta UD aprenderase a servir vifios empregando recursos e técnicas acaidas segundo as caracteristicas do 18 14
vifio e do tipo de servizo e protocolo. Tamén se aprendera a atender &s demandas da clientela procurando
soluciéns e a realizar as operacions aplicando a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental
5 Cata de vifios Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos galegos e 22 14
tranquilos nacionais | espafiois a través da sta cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.
6 Xeografia vitivinicola | Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as denominaciéns de orixe, as condiciéns ambientais da 15 10
nacional. vitivinicultura galega e espafiola e os tipos de uva, cos tipos de vifio mais representativos e coas suas
caracteristicas.
7 Cata de vifios Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas e defectos basicos de vifios 15 7
especiais. especiais, a través da stia cata empregando o vocabulario propio, realizando propostas de maridaxe.
8 A carta de vifios Nesta UD aprenderase a identificar tipos de cartas de vifios e describir a sua estrutura, a identificar criterios de 20 10
escolla para a incorporacion ou rotacion acordes & oferta gastrondmica, expectativas da clientela e a estratexia
comercial. Tamén se aprenderd a recofiecer as tendencias na elaboracién de cartas de vifio.
9 Xestion de adega Nesta UD aprenderase a caracterizar os espazos e equipamentos para o vifio, a calcular as cantidades de 12 10
almacenaxe de stock e pedidos asi coma o seu tratamento documental e de almacenaxe respectando a
rotacion. Tamén se aprendera a realizar o aprovisionamento interno consonte as necesidades do servizo e a
identificar os vifios da clientela e a aplicar a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion|
10 Xeografia vitivinicola | Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as rexions e DO da vitivinicultura internacional, as condicions} 10 7
internacional ambientais e as variedades de uva cos tipos de vifio mais representativos e coas slas caracteristicas.
1" Cata de vifios Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos 9 7
tranquilos internacionais a través da sta cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.
internacionais
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 0 vifio 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. NO
RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién a clientela. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, 0s seus tipos e as stas caracteristicas.

CAA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio.

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion.

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier.

4.1.e) Contidos

Contidos

0Sistemas de vinificacion: definicion, tipos e caracteristicas.

Crianza dos vifios: definicion, caracteristicas e tipos.

Clarificacion, estabilizacion e embotellamento dos vifios.

Introducion & cultura do vifio. Historia do vifio. Factores culturais e sociais.

Caracterizacion dos vifios: definicion, composicién e tipoloxia.

Viticultura: definicion e concepto.

Factores que inflien na viticultura: solo, clima, medio bioléxico, planta, marco de plantacion, sistemas de cultivo e reproducion, e factores culturais.
A vide e a uva: ciclo vexetativo, variedades, caracteristicas, distribucion xeogréfica e tratamentos.

Enoloxia: definicién e concepto.

Vendima: estacionalidade, colleita e transporte. O lagar.

Fermentacion: concepto, caracteristicas e tipos.
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Contidos

Deontoloxia profesional do persoal de servizo de vifios e bebidas no restaurante.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 a posta a punto 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacion NO
asociada e o protocolo establecido.
RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién & clientela. NO

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

Criterios de avaliacion

-
CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas suas aplicacions posteriores.

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sua adecuacion para o uso.

CA3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos.

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

-
Posta a punto e control de utensilios e equipamentos de servizo de vifios e bebidas (sacarrollas, decantadores, termémetros, cristalaria, cubos de champafia, etc.): definicion, caracteristicas
e tipoloxia; control de uso, manexo, limpeza e conservacion.

Distribucion interna de vifios e bebidas: documentacion asociada, distribucion e tratamento de xéneros.

Posta a punto e control de bufé, stand de presentacion, carros de servizo e outros elementos.

Posta a punto e control de uso, limpeza e conservacion de maquinaria e equipamentos de frio (camaras frigorificas, armarios cavas, expositores, lavalouzas especificos, etc.): definicion,
caracteristicas e tipoloxia.

Posta a punto e control de cartas e instrumentos de venda como as ofertas do dia, da semana ou do mes.

Seleccion de materiais.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Iniciacion a cata 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stias caracteristicas organolépticas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.

CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7 4 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade de mostras de aromas e sabores basicos do vifio a través da sta cata.

CA2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Catas: definicion e tipoloxia.

Factores que determinan a resposta do catador: condicions fisicas da persoa e do medio, presentacién dos vifios e das bebidas, orde, nimero de mostras, temperaturas, etc.
Sala e equipamentos de cata: definicion, caracteristica e tipoloxia. Posta a punto e control.

Secuencia de fases da cata: exame visual, olfactivo e gustativo, e sensacions tactiles.

Terminoloxia especifica para a cata de vifios e outras bebidas.

Fichas de cata: tipoloxia, caracteristicas e datos.

Enfermidades, alteraciéns e defectos en vifios e noutras bebidas.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Servizo de vifios 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacion NO
asociada e o protocolo establecido.
RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién & clientela. NO

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

Criterios de avaliacion

-
CA3.8 Controlaronse as operaciéns de recollida e limpeza logo dos servizos.

CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as stas expectativas.

CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

CAA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CA4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento.

CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Asesoramento a clientela.

Presentacion de oferta.

Servizo do vifio e outras bebidas. Fases e procedementos habituais: tratamento e transporte, presentacion, extraccion da rolla, cata e servizo (temperatura, decantacion, oxixenacion e
protocolo).

Técnicas de servizos especiais: espumosos, Xxenerosos, etc.

Operacions de control durante o servizo.

Atencion de suxestions, queixas e reclamacions.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Cata de vifios tranquilos nacionais 22

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stias caracteristicas organolépticas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.1 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos galegos e espafiois a través da sta cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.1 Seleccionaronse vifios tranquilos galegos e espafiois a partir da sua cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.5.e) Contidos

Contidos

Enfermidades, alteraciéns e defectos en vifios e noutras bebidas.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios tranquilos das denominacidns de orixe galegas e as espafiolas mais salientables.
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N.° Titulo da UD Duracion
6 Xeografia vitivinicola nacional. 15
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.

CA1.7.1 Relacionaronse as denominaciéns de orixe nacionais cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.8.1 Caracterizouse a xeografia vinicola galega e espafola.

0CA1.10 Identificaronse as figuras de proteccion do sector vitivinicola galego e espafiol € 0 marco legal basico.

4.6.e) Contidos

Contidos

Lexislacion para a producion e a comercializacion, e etiquetaxe de vifios.
Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

Xeografia vinicola galega e espafola.

-10-
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Cata de vifios especiais. 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stias caracteristicas organolépticas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.3 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a través da sta cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.3 Seleccionaronse vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a partir da sta cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.7.e) Contidos

Contidos

Enfermidades, alteraciéns e defectos en vifios e noutras bebidas.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios especiais das denominacions de orixe galegas, espafiolas e estranxeiras mais salientables.
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
8 A carta de vifios 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. NO
RAS5 - Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, € xustifica os elementos que a compofien. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas.

CA5.1 Recofecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas.

CAA5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.

CAb5.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.5 Desenaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

CAA5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

CAA5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e comerciais do establecemento.

4.8.e) Contidos

Contidos

Oferta de vifios e outras bebidas: concepto, caracteristicas e tipoloxia.

Factores que inflien na determinacion da oferta: categoria, estilo, localizacién territorial do establecemento ou do evento, oferta gastrondmica, maridaxe, estacionalidade, medios fisicos e
Economicos, etc.

Tendencias actuais.

Cartas de vifios e bebidas: definicion e tipos; caracteristicas de formatos, estruturas, informacion, redaccion, etc.

Fixacién de prezos. Factores determinantes dos prezos: prezo e data de compra, politica de prezos e de marxes de beneficios, prezo medio demandado e prezo medio ofertado, oscilacions
Ho mercado, e custos no mantemento e na conservacion de vifios e outras b
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 Xestion de adega 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacion NO
asociada e o protocolo establecido.
RAG6 - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo a oferta. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

CAZ3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.

CAB.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stias condiciéns ambientais.

CAG6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

CAG6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de servizo.

CAB.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

CAG6.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

CAB.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CAB.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

4.9.¢e) Contidos

Contidos

A adega: definicién, caracteristicas e tipoloxia; situacion, tamafio e distribucion.

Adega de dia.

Condicions ambientais da adega: temperatura, humidade, iluminacion, ventilacién, etc.
Maquinaria e equipamentos de adega: aplicaciéns, uso e control.

Conservacion dos vifios: seguimento da evolucion dos vifios, puntos criticos e reserva de vifios.

Aprovisionamento da adega: identificacion de necesidades, seleccion de provedores, xestion de pedidos e compras, recepcion e almacenaxe, controis de cantidade, calidade, caducidade,
Etc., distribucion de produtos.
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Contidos

Rotacién de existencias: control de existencias e consumos, e fichas técnicas. Aplicacions informaticas relacionadas coa xestion e control da adega.
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4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
10 Xeografia vitivinicola internacional 10
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.

CA1.7.2 Relacionaronse as zonas productoras internacionais de vifios cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.8.2 Caracterizouse a xeografia vinicola internacional.

4.10.e) Contidos

Contidos

Xeografia vinicola internacional.

Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.
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4.11.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
11 Cata de vifios tranquilos internacionais 9
4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stias caracteristicas organolépticas. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.2 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a través da sta cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.2 Seleccionaronse vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a partir da sta cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.11.e) Contidos

Contidos

Enfermidades, alteraciéns e defectos en vifios e noutras bebidas.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios tranquilos das denominacions de orixe estranxeiras mais salientables.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste modulo axtstanse aos criterios de avaliacién minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS EXIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.
UD 1 O vifio.

- CA1.2 - Describiuse 0 concepto de vifio, os seus tipos e as suas caracteristicas.

- CA1.4 - Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

- CA1.5 - |dentificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion.

- CA1.6 - Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

UD 2 Direccién da posta a punto.

- CA3.1 - Caracterizéronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas suas aplicacions posteriores.

- CA3.2 - Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacién de equipamentos, utensilios € materiais de
servizo de vifios e bebidas.

- CA3.3 - Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacion para o uso.

- CA3.4. Analizouse a informacion sobre o0s servizos

- CA3.9 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

UD 3 Iniciacién & cata.

- CA2.1 - Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

- CA2.4 - Describironse os sentidos utilizados na cata e 0 seu funcionamento.

- CA2.5 - |dentificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

- CA2.6 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.
- CA2.8 - Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

- CA2.10 - Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD 4 Servizo de vifios.

- CA4.2. Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

- CA4.4 - Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

- CA4.7 - Valorouse a aprobacion ou a desaprobacidn do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do
establecemento.

- CA4.8 - Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

- CA4.9 - Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

- CA4.10 - Evitouse o consumo innecesario de recursos.

- CA4.11 - Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidén ambiental.
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UD 5 Cata de vifios tranquilos galegos e espafiois.

- CA2.7.1 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos galegos e espafiois a través da sla
cata.

- CA2.9.1 - Seleccionaronse vifios tranquilos galegos e espafiois a partir da stia cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

UD 6 Xeografia vitivinicola galega e espafiola.

- CA1.7.1 - ReTrimestralmente 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 realizacion da proba.lacionaronse as denominaciéns de
orixe galegas e espafolas coas castes de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como coas suas caracteristicas.

- CA1.10 - Identificaronse as figuras de proteccion do sector vitivinicola galego e espafiol e o marco legal basico.

UD 7 Cata de vifios especiais.
- CA2.7.3 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a
través da sua cata.

UD 8 Xestion de adega.

- CAB.1 - Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacién do vifio e outras bebidas, asi como as suas condiciéns ambientais.

- CA6.3 - Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de servizo.
- CA6.4 - Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

- CA6.6 - Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

- CA6.7 - Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

- CA6.10 - Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD 9 A carta de vifios.

- CA5.1 - Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

- CA5.3 - Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.
- CA5.5 - Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

- CA5.6 - Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

UD 10 Xeografia vitivinicola internacional.
- CA1.8.2 - Caracterizouse a xeografia vinicola internacional.

UD 11 Cata de vifios tranquilos internacionais.
- CA2.7.2 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a través
da sua cata.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0O longo de todo 0 modulo levarase a cabo un proceso de avaliacion continua e integral do alumno que proporcionara informacién sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de
avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

A nota da 12 avaliacién serd a media das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD. A nota da
2% avaliacién se ponderard o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacion das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.
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- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CA avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestién quedara pendente de recuperacion, e a
calificacion obtida no mesmo non sera tida en conta no calculo da nota do exercicio.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacién durante o proceso de recuperacion establecido no mes de
XUfo.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na stia maioria, (en alo menos o 80% dos mesmos) para acadar unha avaliacion
positiva. No caso de non superar unha proba con criterios minimos, a nota desa avaliacion sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media
obtida.

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.

Avaliarase positivamente con ata 1 punto, sobre a nota obtida nos CAs avaliados, o estrito cumprimento das normas de uniformidade, puntualidade
e asistencia, participacion, traballo en equipo, establecidas para o mddulo, a participacion en actividades.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de duas probas escritas (de cofiecementos) por trimestre, asi como unha proba de
desempefio/producion.

Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberan ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

Antes de cada unha das practicas e probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

0 redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase a nota inmediatamente superior. (exemplo: si a
nota ¢ 5.6, a nota redondeada sera 6)

Nas probas tipo test de resposta Unica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai
3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0,5; si ten 4 posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.

- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non seran
avaliados , ata a avaliacion parcial ou final de moédulos

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidén ambiental.

A uniformidade profesional e material de traballo, constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantalén negro, camisa branca, delantal de peto negro e garabata negra) perfectamente
limpo e pranchado, dous boligrafos, un tirarollas, un chisqueiro. Tal € como se estableceu no centro e se lle comunicou por escrito ao alumnado ao
comezo de curso.

* O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenvolvemento das actividades practicas supora a expulsion da
aula, e a consideracion da falta como grave ou moi grave

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal, impedira a participacion nas actividades de
taller, e impedira a participacion nas actividades e tarefas de avaliacion de caracter practico.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UbD.1 7%
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ub.2 7%
UbD.3 7%
UD.4 14%
UD.5 14%
UD.6 10%
UbD.7 7%
uD.8 10%
UD.9 10%
UDA0 7%
ub1t 7%

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos.
No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricién, obxetivos e instruciéns para o seu desenvolvemento
facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion correspondente.

Para os alumnos que ao remate da 22 avaliacion non tefian acadado os minimos exixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial
durante o terceiro trimestre, que abarcara os minimos non acadados polo alumno , e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da
availacién previa a FCT.

Este proceso de recuperacion sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacion final de ciclo mediante:

- Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do
profesor).

- Nunha proba tedrica e/ou practica sobre 0os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.
0 alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente, podera recuperalo neste mesmo
periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

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

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

- Nunha proba de caracter practico sobre servizo de vifio a desenvolver na aula taller de restaurante .

- Unha proba técnica sobre cata de vifios

- Unha proba escrita conceptual que podra abarcar a totalidade dos CAs establecidos como minimos no médulo.

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.

Recordar que 0 alumnado que perda o dereito a avaliacion continua co cal, por razdns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os
instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacion previa
a avaliacion final de modulos correspondente.
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Para a perda de avaliacidn continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado dos Ciclos Formativos de
grado medio e superior, aplicaraselles o disposto na normativa vixente.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para
tédolos modulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion, ampliando dita porcentaxe un maximo dun 10% con xustificacién. En todo caso
un alumno ou alumna para cada mddulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 10%xustificado, podendo chegar cos
dous conceptos ata 0 20% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacién continua levarase a cabo polo titor/a,unha vez superados os limites indicados no
punto anterior.

O alumno/a seré obrigatorio apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacién continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracién do médulo (10 faltas de asistencia).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 20% da duracién do mddulo (17 faltas de asistencia).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ninglin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos ,ao resto do grupo ou as instalacions.

Polo que no suposto de perda do dereito a avaliacién continua, o alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacién da
FCT.

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

A orde de avaliacion no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o
seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e entregarase unha memoria final de curso.

0O seguimento mensual realizarase na plataforma.

Para a memoria final utilizaremos o0 modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacion
académica do alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial, 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.

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién 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 motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion 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 relevantes.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e
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motivacidns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, a esta programacién.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde de avaliacién do 12 de xullo de 2011 no seu artigo
15. "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no
artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen,
para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter
xeral."

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do mddulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

-Educacion 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 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 dispon
sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

-Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sadde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns
de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de

exames, efc.

-Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo
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(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 e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico-
practico que postie o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizdndoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Presentations comerciais: tanto de produtos como de materiais relacionados co sector da restauracién e gastronomia

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Participacién en concursos da especialidade de servizos , tanto técnicos como colaboradores para o seu desenrolo

- Participacién en catas de productos : vifios, queixos, cafes , cervexas, licores, etc

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Colaboracion en tarefas de promocién, asi como con institucions educativas e non comercias para a prestacion de servizos, previamente
aprobadas polo departamento

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do Centro con outras institucidns ou organismos en actos de caracter
benéfico.

Actividades extraescolares

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Visita a empresas do sector turistico e de restauracion

- Visita a adegas e destilerias

- Visita a empresas de elaboracion de alimentos e bebidas

- Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector

10.0utros apartados

10.1) UD2-Realizacién de catas de vifios e outras bebidas

Esta unidade didactica queda temporalizada ao longo dos dous trimestres
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0512 Planificacion e direccién de servizos e eventos en restauracion 2021/2022 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | SAMUEL PEREZ PINTOS

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para o Mddulo profesional MP0512: Planificacion e direccién de servizos e eventos en restauracion , pertencente 6
Ciclo superior de Direccién de Servizos en Restauracion; tomando como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de Técnico
superior en direccidn de servizos de restauracion e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do
alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: Determinado pola competencia xeral, competencias profesionais e sociais e de selo caso as unidades de competencia
do catalogo nacional de cualificaciéns profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral: Dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauacién determinando ofertas e recursos, controlando
as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os obxetivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo as normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccidn ambiental.

Este mddulo contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funciéns e as subfuncidns da organizacion de
unidades de producion, dos procesos de servizo en restaurante e eventos, asi como algunhas relacionadas coa producion e a administracién, no
ambito do sector da restauracion.

O desenvolvemento do médulo, tera tamén en conta como referente, RESOLUCION do 18 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacién e
Formacion Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién profesional do sistema educativo
no curso

2021/22.
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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 ASESORANO Nesta unidade o alumno aprendera a disefar e caracterizar espazos destinados ao servizo e atencion o cliente 15 10
DESENO DOS
ESPAZOS
DESTINADOS AO
SERVIZO

2 PLANIFICA, Nesta unidade o alumnado aprendera distribuir, caracterizar, xustificar un espazo destinado a eventos 25 15
XUSTIFICAE especiales
CARACTERIZACION
DAS INSTALACIONS
PARA O SERVIZO

3 ORGANIZACION DE | Nesta unidade o alumnado aprendera dar os pasos para a organizacion de servizos 45 35
SERVIZOS
4 DIRIXIRE Nesta unidade o alumnado aprendera manexar tempos, coordinando brigadas de traballo 40 30
COORDINAR O
SERVIZO.

5 O PROTOCOLO Nesta unidade o alumnado aprendera a importancia do protocolo na direccion de servizos 15 10
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 ASESORA NO DES_EINO DOS ESPAZOS DESTINADOS AO SERVIZO 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos. 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 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria.

CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefio de instalacions.

CA1.3 Localizaronse as zonas ou 0s espazos destinados ao servizo.

CA1.4 Relacionaronse as caracteristicas de construcion e decoracion de establecementos de diverso tipo.

CA1.5 Caracterizouse a distribucion de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 Realizéronse os célculos para os recursos materiais e humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.

CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e 0s recorridos nos procesos.

CA1.9 Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalaciéns de restauracion.

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

O local: caracteristicas, dimensions e situacion.

Caracteristicas da construcion e da decoracion.

Andlise da normativa: solos, paredes, iluminacion, insonorizacion, capacidade de persoas, etc.

Distribucion de espazos: zonas de office, adega, clientes, barra ou mostrador, etc.

Dimensionamento.

Recursos materiais. Célculo de necesidades e criterios de adquisicion: calidade, desefio, funcionalidade, custo, duracion, etc.).
Circuitos de traballadores e clientes. Estudo de tempos e percorridos; diagramas de circuitos de persoal.

Novas tendencias nas instalacions e nos desefios de establecementos de restauracion.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 PLANIﬁCA, XUSﬁCA E CARACTERIZACION DAS INSTALACIONS PARA O SERVIZO 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalaciéns para servizos de catering e para celebracion de eventos en restauracion. 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 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria para a planificacion.

CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funcién do evento.

CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalacions de auga e enerxia, desaugadoiros, etc.

CA2.4 Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofibilidade de recursos.

CA2.5 Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo.

CA2.7 Planificouse a distribucion de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CA2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar.

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

CA2.10 Identificaronse as novas tendencias nos desefios e nas instalacions de servizos de catering e eventos.

CA2.11 Planificouse con criterios de optimo aproveitamento dos recursos.

4.2.e) Contidos

Contidos

Catering en banquetes e eventos en restauracion: definicidn, tipos e caracteristicas.

Operacions previas a organizacion do catering e eventos. Analise da informacion previa. Distribucion léxica e planificacion dos espazos. Planificacion das instalacions que vaian empregar.
Diagramas de procesos. Seleccion e xustificacion de recursos materi

Determinacién de necesidades de xéneros e materias primas.

Seleccion e xustificacion de recursos humanos: persoal de montaxe, de servizo, de recollida e outros servizos auxiliares.

Servizos complementarios: seguridade, decoracion transporte, etc. Descricion e caracterizacion.

Operacions posteriores ao evento: planificacion da desmontaxe e protocolos para a recollida e o transporte.

Normativa.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 ORGANEACION DE SERVIZOS 45

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta. 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 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar.

CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas.

CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CA3.4 Definiuse a férmula de servizo e estableceuse a slia secuencia en relacidn co establecemento ou co evento.

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CA3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CA3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalacions e equipamentos para servizos.

CA3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto.

CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacion e cobramento en funcion dos establecementos ou dos servizos.

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Anélise de informacions previas. Datos e expectativas da clientela. Reservas: sistemas, comunicacion e xestion.

Coordinacion con outros departamentos.

Determinacion do tipo de servizo: A demanda do cliente. Estudo de posibilidades e limitacidns. Obxectivos da empresa. Outros condicionantes. Secuencia.
Organizacion de recursos humanos: horarios de persoal, criterios de fixacion de quendas, descansos, etc.

Distribucion de funciéns: nivelacion, e coordinacion de funcions e responsabilidades do persoal de servizo.

Control das operacions de montaxe.

Operacidns de control sobre o local e as instalaciéns, sobre a distribucion de equipamentos e moblaxe, sobre as operaciéns de montaxe e sobre a presentacion final.
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Contidos

Control deontoldxico do persoal: aspecto persoal, uniformidade, presenza, conduta, etc.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 DIRIXIR E COORDINAR O SERVIZO. 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions. 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 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar e detectaronse os puntos criticos de control.

CA4.2 Transmitiuselles a informacion do proceso de servizo &s persoas dos diferentes postos de actuacion.

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacion dos elementos que compofien a oferta gastronomica.

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento.

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacién das técnicas durante as operacions de servizo e atencion & clientela, e de recollida.

CA4.7 Coordinaronse os protocolos na solucion de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos.

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Informacion sobre a oferta e sobre os servizos no servizo.

Control de puntos criticos: deteccion e soluciéns.

Coordinacion sobre as operacions de recepcion e asesoramento & clientela.

Coordinacion de operacions de servizo e atencion & clientela.

Control sobre as actitudes e as aptitudes do persoal, sobre 0s procesos, as secuencias e os tempos do servizo, sobre os procesos de rexeneracion de produtos, sobre os procesos de
coordinacion interdepartamental, de facturacion e de cobramento, sobre as op

Coordinacion de operacions de atencion de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos.

Documentacién asociada ao servizo (informes, memorias, diarios de producién, partes de incidencias, consumos, efc.): xestion, tramitacion e fluxos.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 0 PROTOCOLO 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

CAb.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CAA5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacion dos invitados en funcion do tipo de acto que se organice.

CAb5.4 Desefidronse invitacions en relacion coa tipoloxia dos actos.

CAA.5 Caracterizouse o desefio e a planificacion de diversos actos protocolarios.

4.5.e) Contidos

Contidos

Protocolo: definicion e tipos.

OAnalise de exemplos practicos.

Valoracién da imaxe corporativa.

Normativa en materia de protocolo e precedencias oficiais do Estado e das comunidades auténomas.

Ordenacion de bandeiras nos actos protocolarios.

Protocolo en restauracion: definicion e elementos que o compofien.

Imaxe persoal do profesional de restauracién: indumentaria.

Tratamento da clientela: satdo e presentacion.

Protocolo na mesa: formas de mesas e planos de distribucion; uso de flores; tipos de presidencia. Sistemas de organizacion de invitados. Desefio de invitaciéns.
Protocolo na organizacion de eventos: aperitivos, cocteles, recepcions e outros eventos.

Protocolo institucional na restauracion: definicion e elementos que o compofien.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste modulo axtstanse aos criterios de avaliacién minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS ESIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

Ud1

CA1.1 - Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria.

CA1.3 - Localizaronse as zonas ou 0s espazos destinados ao servizo.

CA1.5 - Caracterizouse a distribucién de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 - Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 - Realizéronse os célculos para os recursos materiais € humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.
CA1.9 - Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalacidns de restauracion.

CA1.10 - Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Un2

CA2.2 - Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funcion do evento.

CA2.4 - Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o0 servizo, e verificouse a dispofiibilidade de recursos.
CA2.5 - Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.7 - Planificouse a distribucion de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CA2.9 - Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

CA2.11 - Planificouse con criterios de dptimo aproveitamento dos recursos.

Ud3

CA3.1 - Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar.

CA3.3 - Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CAZ3.5 - Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CA3.6 - Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CA3.7 - Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalaciéns e equipamentos para servizos.

CA3.9 - Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 - Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacién e cobramento en funcién dos establecementos ou dos servizos.
CA3.11 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.12 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Ud 4

CA4.2 - Transmitiuselles a informacién do proceso de servizo as persoas dos diferentes postos de actuacion.

CA4.3 - Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién dos elementos que compofien a oferta gastronémica.

CA4.5 - Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 - Controlouse a correcta aplicacidn das técnicas durante as operacions de servizo e atencion a clientela, e de recollida.
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CA4.8 - Controlaronse os procesos de facturacién e cobramento.
CA4.9 - Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.
CA4.10 - Evitouse o0 consumo innecesario de recursos.

Ud5

CA5.1 - Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo

CA5.2 - Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CA5.3 - Caracterizaronse os sistemas de ordenacién dos invitados en funcién do tipo de acto que se organice.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0O longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacién continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de
avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A nota da 12 avaliacién sera a media das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD.

A nota da 22 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacién das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.

- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CA avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestién quedara pendente de recuperacion, e a
calificacion obtida no mesmo non sera tida en conta no calculo da nota do exercicio.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacién durante o proceso de recuperacion establecido no mes de
Xufio.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na stia maioria, (en alo menos o 80% dos mesmos) para acadar unha avaliacion
positiva. No caso de non superar unha proba con criterios minimos, a nota desa avaliacion sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media
obtida.

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacion de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.

Avaliarase positivamente con ata 1 punto, sobre a nota obtida nos CAs avaliados, o estrito cumprimento das normas de uniformidade, puntualidade
e asistencia, participacion, traballo en equipo, establecidas para 0 mddulo, a participacion en actividades.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de duas probas escritas (de cofiecementos) por trimestre, asi como unha proba de
desempefio/producién.

Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberan ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

Antes de cada unha das préacticas e probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

0 redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a
nota é 5.6, a nota redondeada sera 6)

Nas probas tipo test de resposta tnica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai
3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0,5; si ten 4 posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.
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- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non seran
avaliados , ata a avaliacion parcial ou final de médulos

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

A uniformidade profesional e material de traballo, constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantaldn negro, camisa branca, delantal de peto negro e garabata negra) perfectamente
limpo e pranchado, dous boligrafos,tirarrolas, libretin , maletin de coctelria...... Tal e como se estableceu no centro e se lle comunicou por escrito ao
alumnado ao comezo de curso.

* O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenvolvemento das actividades practicas supora a expulsion da aula, e a
consideracion da falta como grave ou moi grave

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal, impedira a participacion nas actividades de taller, e
impedira a participacion nas actividades e tarefas de avaliacién de caracter practico.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UD.1 10%
UD.2 15%
UD.3 35%
UD.4 30%
UD.5 10%

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacion non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos.
No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a stia descricion, obxetivos e instrucidns para o seu desenvolvemento
facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion correspondente.

Para os alumnos que ao remate da 22 avaliacion non tefian acadado os minimos exixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial
durante o terceiro trimestre, que abarcara os minimos non acadados polo alumno , e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da
availacién previa a FCT.

Este proceso de recuperacion sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacion final de ciclo mediante:

- Actividades préacticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do
profesor).

- Nunha proba tedrica e/ou practica sobre 0os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.
O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente, podera recuperalo neste mesmo
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periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

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

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:
- Nunha proba de caracter practico sobre servizo de restaurante/evento a desenvolver na aula taller de restaurante .
- Unha proba escrita: realizacién de unha orden de servicio sobre un suposto practico.
- Unha proba escrita de cofiecementos sobre os CAs establecidos como minimos, non avaliados nas probas anteriormente citadas.
Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.
Recordar que o alumnado que perda o dereito a avaliacion continua co cal, por razéns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os
instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacion previa
a avaliacion final de modulos correspondente.

Para a perda de avaliacidn continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado dos Ciclos Formativos de
grado medio e superior, aplicaraselles o disposto na normativa vixente.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para
tédolos modulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion, ampliando dita porcentaxe un maximo dun 10% con xustificacién. En todo caso
un alumno ou alumna para cada mddulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 10%xustificado, podendo chegar cos
dous conceptos ata 0 20% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacién continua levarase a cabo polo titor/a,unha vez superados os limites indicados no
punto anterior.

O alumno/a sera obrigatorio apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacidn continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracién do madulo (9 faltas de asistencia).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 20% da duracién do mddulo (16 faltas de asistencia).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ninglin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos ,ao resto do grupo ou as instalacions.

Polo que no suposto de perda do dereito & avaliacion continua, o alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacion da
FCT.

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o
seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e entregarase unha memoria final de curso.

O seguimento mensual realizarase na plataforma.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion
académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial, 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 formacion 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.

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién 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 madulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.

Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo, incllense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se
consideren relevantes.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e
motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Seré necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, a esta programacién.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde de avaliacién do 12 de xullo de 2011 no seu artigo
15. "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no
artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen,
para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con carécter
xeral."

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:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu
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sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacién entre as persoas.

-Educacién 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 satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 sta satde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions
de consenso de xeito democrético. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de
exames, 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
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 orientacion profesional polo caracter tedrico-
practico que postie 0 mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Presentacions comerciais: tanto de produtos como de materiais relacionados co sector da restauracion e gastronomia

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no &mbito da nosa comunidade.

- Participacién en concursos da especialidade de servizos , tanto técnicos como colaboradores para o seu desenrolo

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Colaboracion en tarefas de promocién, asi como con institucions educativas e non comercias para a prestacion de servizos, previamente
aprobadas polo departamento

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do Centro con outras institucidns ou organismos en actos de caracter
benéfico.

Actividades extraescolares

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Visita a empresas do sector turistico e de restauracion

- Visita a adegas e destilerias

- Visita a empresas de elaboracion de alimentos e bebidas

- Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15025682 | Fraga do Eume Pontedeume 2021/2022
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0514 Formacion e orientacion laboral 2021/2022 3 107 107
MP0514_12 | Prevencion de riscos laborais 2021/2022 3 45 45
MP0514_22 | Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e 2021/2022 3 62 62
procura de emprego

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | XOAN GARCIA RODRIGUEZ

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O curriculum dun técnico superior de direccion de servizos en restauracionen esté regulado no Decreto 88/2011.

Nos ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en tédos os sectores productivos agas no sector servicios,
incluindo a hosteleria que experimentou un repunte. Por outra banda, Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta
comunidade con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauracion. Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha
gran trascendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a vila de Pontedeume forma
parte do Camifio Inglés e conta cunha importante infraestructura hosteleira. Tendo en conta que o sector turistico galego € o que mais contrible ao
PIB da nosa Comunidade asi como a creacion de emprego, € evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen os
postos que seguira a demandar o mercado. Por iso, as ensinanzas do médulo centraranse maiormente en:

a) Comprender a organizacion e as caracteristicas do sector productivo correspondente, asi como 0s mecanismos de insercion profesional;
cofiecer a lexislacion laboral e os dereitos e obrigas que se derivan das relaciéns laborais.

b) Aprender por si mesmos e traballar en equipo, asi como formarse na prevencion de conflictos e na resolucion pacifica dos mesmos en todo os
ambitos da vida persoal, familiar e social.

c) Fomentar a igualdade efectiva de oportunidades entre homes e mulleres para acceder a unha formacién que permita todo tipo de opcions
profesionais € 0 exercicio das mesmas.

d) Aprender a traballar en condicions de seguridade e salde, asi como previr os posibles riscos derivados do traballo.

e) Afianzar o espiritu emprendedor para o desempefio de actividades ¢ iniciativas profesionais.
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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 A prevencion de riscos| Analizar os conceptos basicos en materia de prevencion. 9 8
laborais.

2 A avaliacion de riscos | Identificar os principais riscos do sector de actividade e aprender a avalialos. 12 12
profesionais.

3 O plan de prevencion. | Analizar como se xestiona a prevencion nunha empresa. 1" 10

4 Medidas de Analizar como actuar ante unha situacién de emerxencia e aprender a practicar primeiros auxilios. 13 12
prevencion e
proteccion.

5 O traballo en equipo. | Aprender a traballar en equipo como habilidade fundamental no mercado de traballo. 5 5

6 A relacién laboral e o | Analizar os elementos esenciais dun contrato de traballo e as diferentes modalidades dos mesmos. 10 9
contrato de traballo.

7 O tempo de traballo e | Analizar a organizacion do tempo de traballo e aprender a interpretar néminas variadas. 15 14
a sua retribucion.

8 Modificacion, Analizar as distintas vicisitudes polas que pode pasar un contrato de traballo. 10 9
suspension e extincion|
do contrato de
fraballo

9 A representacion dos | Analizar a participacién dos traballadores na vida empresarial especialmente a través da negociacion colectiva. 6 6
traballadores e a
negociacion colectiva.

10 Conflitos colectivos e | Analizar os diferentes conflitos colectivos que xurden no mundo laboral e os procedementos para os poder 4 4
procedementos de solucionar.
solucién.

1 A Seguridade Social. | Analizar o papel da Seguridade Social no Estado do Benestar e as stas mdltiples prestacions. 7 6

12 A procura de Analizar as distintas técnicas de procura activa de emprego. 5 5
emprego.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 A prevencion de riscos laborais. 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece os dereitos € as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a salde laboral. 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 Relacionaronse as condicions laborais coa saude da persoa traballadora.

CA1.2 Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito & seguridade e & satde das persoas traballadoras.

CA1.3 Apreciouse a importancia da informacion e da formacién como medio para a eliminacion ou a reducidn dos riscos laborais.

CA1.4 Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

CA1.5 Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccidn da maternidade e a lactacion, e de menores.

CA1.6 Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da saude no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia de prevencion de riscos laborais.

4.1.e) Contidos

Contidos

Relacion entre traballo e satde. Influencia das condicions de traballo sobre a salde.

Conceptos basicos de seguridade e satde laboral.

Anélise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en prevencion de riscos laborais.
Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de risco no seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 A avaliacion de riscos profesionais. 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector de

. 9 Sl
hostalaria €, en concreto, no subsector de restauracion.

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 Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a prevencion nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion de servizos
en restauracion.

CA2.2 Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.3 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional de técnico
superior en direccidn de servizos en restauracion.

CA2.4 |dentificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulacion de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

CA2.5 Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade.

4.2.e) Contidos

Contidos

Anélise de factores de risco ligados a condicions de seguridade, ambientais, ergondmicas e psicosociais.
Determinacién dos danos a saude da persoa traballadora que se poden derivar das condiciéns de traballo e dos factores de risco detectados.
Riscos especificos no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracién en funcién das probables consecuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

Avaliacion dos riscos atopados en situacidns potenciais de traballo no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 O plan de prevencion. 1

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados. 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 Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en todas as actividades da empresa.

CA3.2 Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcidn dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

CA3.3 Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na empresa en materia de prevencion de riscos.

CA3.4 Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos laborais.

CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclia a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia.

CA3.6 Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da empresa, e determinaronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén.

CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevencién nun centro de traballo relacionado co sector profesional da titulacion de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou mediana empresa do sector de actividade do titulo.

4.3.e) Contidos

Contidos

Xestion da prevencion na empresa: funcions e responsabmdades.

Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion de riscos laborais.
Organismos estatais e autonémicos relacionados coa prevencion de riscos.

Planificacién da prevencion na empresa.

Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

Elaboracién dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

Participacién na planificacion e na posta en practica dos plans de prevencion.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Medidas de prevencion e proteccion. 13

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Determina as medidas de prevencion e proteccién no contorno laboral da titulacién de técnico superior en direccion de servizos en restauracion. 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 técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as stas consecuencias no caso
de materializarse.

CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de diversos tipos.

CA4.3 Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados &s situacions de risco atopadas.

CA4 .4 Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

CAA4.5 Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

CAA4.6 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicion e o uso da caixa de
urxencias.

4.4.e) Contidos

Contidos

Medidas de prevencion e proteccion individual e colectiva.
Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.
Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 O traballo en equipo. 5

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblian & consecucion dos obxectivos da organizacion. 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 Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas co perfil de técnico superior en direccion de servizos en restauracion e valoraronse as suas vantaxes
sobre o traballo individual.

CA1.2 Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte s dos equipos ineficaces.

CA1.3 Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

CA1.4 Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de traballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as tarefas.

CA1.5 Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

CA1.6 Aceptaronse de forma responsable as decisions adoptadas no seo do equipo de traballo.

CA1.7 Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacidn cos obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus membros.

4.5.e) Contidos

Contidos

Diferenciacién entre grupo e equipo de traballo.

Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da organizacion.

Equipos no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracién segundo as funcidns que desempefien.
Din&micas de grupo.

Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Participacién no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsabilidade.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 A relacion laboral e o contrato de traballo. 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion do dereito do traballo.

CA2.2 Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions laborais.

CAZ2.3 Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CA2.4 Analizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as medidas de fomento da contratacion para determinados colectivos.

CA2.5 Valoréronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

4.6.e) Contidos

Contidos

Dereito do traballo.

Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relaciéns laborais.
Andlise da relacién laboral individual.

Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 0 tempo de traballo e a sua retribucion. 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

CA2.6 Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional relacionado co titulo de
técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

CA2.7 Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

CA2.8 Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o integran.

4.7.e) Contidos

Contidos

Andlise da relacion laboral individual.
Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.
Anélise dun convenio colectivo aplicable ao dmbito profesional da titulacién de técnico superior en direccién de servizos en restauracion.

Anélise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocion profesional, tempo de traballo, retribucion, etc.

-10-
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
8 Modificacion, suspension e extincion do contrato de traballo. 10
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.9 Identificaronse as causas e os efectos da modificacidn, a suspension e a extincion da relacion laboral.

CA2.9.1 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion da relacion laboral.

CA2.9.2 Identificaronse as causas e os efectos da suspension da relacion laboral.

CA2.9.3 Identificaronse as causas e os efectos da extincion da relacion laboral.

CA2.9.4 Analizaronse os elementos do finiquito para o seu calculo.

4.8.e) Contidos

Contidos

O finiquito

Extincion do contrato de traballo.

Modificacion, suspension e extincion do contrato de traballo.
Modificacion do contrato de traballo.

Suspension do contrato de traballo.

-11-
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 A representacion dos traballadores e a negociacion colectiva. 6

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

CA2.6 Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional relacionado co titulo de
técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

CA2.10 Identificaronse os 6rganos de representacion das persoas traballadoras na empresa.

4.9.e) Contidos

Contidos

ORepresentacion das persoas traballadoras na empresa.
Andlise dun convenio colectivo aplicable ao &mbito profesional da titulacién de técnico superior en direccién de servizos en restauracion.

Sindicatos de traballadores e asociacions empresariais.

-12 -
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4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
10 Conflitos colectivos e procedementos de solucion. 4
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

CA2.11 Analizéronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solucion.

4.10.e) Contidos

Contidos

Conflitos colectivos.

Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.

-13-
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4.11.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

11 A Seguridade Social. 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Determina a accién protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadania.

CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

CA3.3 Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes a ela e & empresa.

CA3.4 Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social, os seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o célculo da sua contia nalgins supostos practicos.

CA3.5 Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia dunha prestacion por desemprego de
nivel contributivo basico.

4.11.e) Contidos

Contidos

A seguridade social como piar do estado social.

Estrutura do sistema de seguridade social.

Determinacién das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.
Proteccion por desemprego.

Prestacions contributivas da seguridade social.

-14 -
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4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

12 A procura de emprego. 5

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo. NO
RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e oportunidades de emprego ao longo da vida. Sl

4.12.d) Criterios de avaliacidén que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.12 Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organizacion do traballo.

CA4.1 Valoraronse as propias aspiraciéns, motivacions, actitudes e capacidades que permitan a toma de decisions profesionais.

CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formacioén permanente como factor clave para a empregabilidade e a adaptacion as esixencias do proceso produtivo.

CA4.3 Valoraronse as oportunidades de formacién e emprego noutros estados da Unién Europea.

CA4.4 Valorouse o principio de non-discriminacién e de igualdade de oportunidades no acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

CA4.5 Desenaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccién de servizos en restauracion.

CA4.6 Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion precisa para as mellorar e
permitir unha axeitada insercion laboral.

CA4.7 Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as persoas coa titulacion de técnico superior en direccion de servizos en restauracion

CA4.8 Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de emprego.

CA4.9 Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co titulo.

4.12.e) Contidos

Contidos

Novos contornos de organizacion do traballo.

Cofiecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria laboral e profesional das persoas coa titulacion de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.
Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

Definicién e analise do sector profesional do titulo de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

Proceso de toma de decisions.

Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

-15-




KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

'Y CONSELLERIADE CULTURA, | MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

-16 -



KM XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

1 & CONSELLERIADE CULTURA, _ MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

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

Os MINIMOS ESIXIBLES para acadar a avaliacién positiva do médulo seran os seguintes (organizados por resultados de aprendizaxe):
Unidade formativa 1: prevencién de riscos laborais
RA1. Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a saude laboral.

CA1.1. Relacionaronse as condiciéns laborais coa saude da persoa traballadora.
CA1.2. Distinguironse os principios da accidn preventiva que garanten o dereito & seguridade e & saude das persoas traballadoras.
CA1.4. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situaciéns de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

RA2. Avalia as situacions de risco derivadas da sUa actividade profesional analizando as condicions de traballo e os factores de risco mais
habituais do sector de hostalaria €, en concreto, no subsector de restauracion.

CA2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais,
relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion de servizos en restauracion.

CA2.4. Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulacion de técnico superior en direccion de
servizos en restauracion.

RA3. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados.

CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de
riscos laborais.

CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclia a secuencia de actuacions para realizar en caso de
emerxencia.

CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo relacionado co sector profesional da titulacién de técnico superior en
direccién de servizos en restauracion.

CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou mediana empresa do sector de actividade do titulo.

RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccion no contorno laboral da titulacion de técnico superior en direccion de servizos en
restauracion.

CA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencién e de proteccién que se deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou
para reducir as stas consecuencias no caso de materializarse.

CA4.4. Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

CAA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como
a composicion e o uso da caixa de urxencias.

Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e procura de emprego
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RA1. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblian & consecucidn dos obxectivos da organizacion.

CA1.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos equipos ineficaces.

CA1.3. Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

CA1.4. Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de traballo para recibir e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.
CA1.5. Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacidns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo

CA2.1. Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion do dereito do traballo.
CA2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.
CA2.4. Analizéronse as principais modalidades de contratacién e identificaronse as medidas de fomento da contratacién para determinados
colectivos.
CA2.6. Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condiciéns habituais no sector
profesional relacionado co titulo de técnico superior en direccidn de servizos en restauracion.
CA2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o integran.
CA2.9. Identificaronse as causas e o0s efectos da modificacion, a suspension e a extincion da relacion laboral.
CA2.9.3 - Identificaronse as causas e os efectos da extincidn da relacion laboral.
CA2.9.4 - Analizéronse os elementos do finiquito para o seu calculo.
CA2.11. Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e 0s procedementos de solucion.

RA3. Determina a accion protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

CA3.3. Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes a ela e a empresa.
CA3.4. Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social, 0s seus requisitos e a siia duracién, e realizouse o calculo da
sua contia nalglns supostos practicos.

CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia
dunha prestacion por desemprego de nivel contributivo basico.

RA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacién e oportunidades de emprego ao longo da vida.

CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse
a formacion precisa para as mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral.

CA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as persoas coa titulacidn de técnico superior en direccion de
servizos en restauracion

CA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de emprego.

CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co titulo.

Os CRITERIOS DE CUALIFICACION seran os seguintes:

-Probas escritas, que poderan incluir tests, preguntas a desenvolver, supostos practicos e resolucion de exercicios, que suporan a porcentaxe
indicada en cada unha das UDs para este tipo de instrumento de avaliacién (90% da cualificacién final).
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-Taboas de Observacion, que se aplicaran sobre determinados procedementos realizados polo alumno e que suporan a porcentaxe indicada en
cada unha das UDs para este tipo de instrumento de avaliacion (10% da cualificacion final)

PROCEDEMENTOS XERAIS

-Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

-Os exames deberan ser corrixidos no prazo maximo de 2 semanas.

-As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (e os seus mdltiplos).

-0 redondeo da nota da avaliacion quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior (se
anota é un 4,6, a nota redondeada sera un 5).

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Recuperacién durante o curso:

Durante o curso o profesor podera propofierlle aos alumnos que non superaron certos contidos que realicen exercicios de reforzo de forma
auténoma que redunden sobre 0 xa explicado e que incidan naqueles aspectos que non se "superaron” convenientemente. Fixarase un prazo de
entrega para estes exercicios, que oscilara entre unha semana e quince dias (segundo a sua dificultade), e o profesor comunicara ao alumno
valoracién dos mesmos.

Recuperacién de xufio:

No mes de xufio teran lugar unhas probas de recuperacion para aqueles alumnos que non superaron o modulo (PLAN DE ACTIVIDADES DE
RECUPERACION). As alumnas e os alumnos teran que volver sobre o explicado durante o curso para, con un maior interese pola stia banda,
chegar aos minimos esixibles -contidos minimos-. Nese tempo, o profesor estara a disposicion das alumnas e alumnos para aquelas consultas
puntuais que, a xuizo daquel, sexan de necesaria explicacion.

A tal fin, habera unha serie exames fixados polo profesor e con antelacion suficiente indicaranse as datas, hora e lugar. Os exames consistiran na
superacién de probas orais ou escritas ou unha combinacion de ambas que abrangan a totalidade dos contidos minimos.

Para superar cada proba esixese que se resolvan correctamente a metade das preguntas ou problemas formulados.

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

O sistema de avaliacién para aqueles alumnos que perderon o dereito de avaliacion continua (PLAN EXTRAORDINARIO DE AVALIACION)
consistira na superacion de probas orais ou escritas ou unha combinacién de ambas que abrangan a totalidade dos contidos minimos. Tamén
poderan adoptar a forma de preguntas de seleccion, preguntas de producién ou resolucion de supostos, incluso, preguntas tipo test.

A tal fin, habera unha serie exames fixados pola Xefatura de Estudios do instituto e con antelacién suficiente indicaranse as datas, hora e lugar.
Para superar cada proba esixese que se resolvan correctamente a metade das preguntas ou problemas formulados.

Neste senso recordar que o nimero de faltas que implica a perda do dereito a avaliacién continua € do 10% da duracién do médulo ainda que no
centro se permite un 10% adicional de faltas sempre e cando estean dentro dos supostos xustificables.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia
practica docente

O seguimento da programacion sera realizado segundo o modelo da aplicacién informatica de programaciéns facilitada pola Conselleria de
Educacién. Asi mesmo, nas reuniéns do departamento da especialidade analizarase o nivel de cumprimento do programado, asi como a
valoracién dos resultados académicos obtidos. No caso de modificacions na programacion, xustificarase debidamente facendoo constar na acta da
reunion do departamento.

Para realizar a avaliacion da practica docente seguirase o que establezan os protocolos de calidade do centro. No seu defecto, realizariamos unha
enquisa de satisfaccion do labor docente ao finalizar o primeiro trimestre da que se derivarian acciéns correctoras cando non se acaden valores
aceptables nos resultados.

Ao final de curso cada docente realizard a Memoria final do mddulo segundo o modelo establecido na que se incluirdn tédalas propostas de
mellora feitas durante o curso e que servirdn como base para a elaboracién das programaciéns do vindeiro curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Esta programacion didactica esta aberta aos diferentes tipos de modificacions que poidan xurdir en funcion das necesidades especificas de apoio
educativo que presenten os alumnos. Deste xeito, previa avaliacion psicopedagdxica por parte do Departamento de Orientacidn, poderanse
realizar as adaptacions correspondentes que esixan as necesidades que presenten os nosos alumnos. Ao comezo do curso (outubro) se lle fara
unha avaliacién inicial ao alumnado para cofiecer o seu nivel previo de compentencias basicas que lle permitiran cursar o modulo e o ciclo; facendo
tamén fincapé na stia motivacion, traxectoria, etc. Tamén se teran en conta os datos expostos polo titor na reunién do equipo docente de avalicion
inicial.

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

No proceso de ensinanza aprendizaxe poden xurdir dificultades e para subsanalas poderemos tomar as seguintes medidas:

A avaliacién inicial, a través da cal cofieceremos o nivel de cofiecementos dos nosos alumnos. O didlogo profesor-alumno debe ser continuo a fin
de posibilitar a adaptacion de determinadas actividades ao nivel de cofiecementos previos de cada alumno.

Estableceranse secuencias de contidos que aseguren aprendizaxes basicas para todos e cofiecementos de maior complexidade para alguns.
Desefiaranse actividades de ensino-aprendizaxe variadas e con diferente nivel de dificultade.

Fomentase o traballo en grupo e a axuda reciproca entre compafieiros. Dentro da formacién de grupos procurarase que estes sexan heteroxéneos
para facilitar a axuda mutua.

Consideraranse diferentes tempos para la realizacién das actividades en funcién dos diferentes ritmos de aprendizaxe.

Utilizaranse recursos e materiais variados (graficos, audiovisuais, Internet) para unha mellor comprension por parte dos alumnos e alumnas
Incluiranse actividades de reforzo para aqueles alumnos que no seguen o ritmo de aprendizaxe do grupo, reforzando asi 0s seus cofiecementos e
axudando a superar as suas dificultades.

Incluiranse actividades de recuperacion para aqueles alumnos que ao final da secuencia no acaden as capacidades previstas. Do mesmo xeito,
proporanse actividades de ampliacién, de investigacion ou afondamento para o alumnado con maior capacidade de aprendizaxe.

9. Aspectos transversais
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9.a) Programacién da educacién en valores

Alén dos contidos puramente cientificos , hai outro tipo de contidos educativos imprescindibles na formacién do alumno como ciudadan: a
educacion para a paz e a convivencia, para a salde, para a igualdade entre homes e mulleres, a educacién ambiental, a educacion para o
consumo responsable, todos eles de caracter transversal. O seu tratamento metodoldxico estara condicionado pola sua inclusién nas respectivas
unidades didacticas. Os temas transversais considéranse nos contidos que se tratan en cada unidade didactica, ben sexa mediante as
actividades propostas ou abordandoos directamente porque constitiien cofiecementos especificos do noso médulo; tal é o caso da educacion para
aigualdade, que para nds se traduce no dereito ao traballo en igualdade de oportunidades, igualdade no acceso ao emprego, na formacién e na
promocidn profesional, nas condicions de traballo, na proteccidn fronte 6 acoso sexual, nas politicas de emprego e en cantas outras medidas
establecen en materia laboral a L.O. 3 /2007 para a igualdade efectiva de mulleres e homes e a Lei 2 /2007 do traballo en igualdade das mulleres
de Galicia. A educacion para a salde e a educacion ambiental tratanse na unidade formativa relativa & satde laboral; e para rematar, a ensinanza
do Dereito en xeral é sempre educacion para a convivencia e a paz.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Para o presente curso académico establécense unha serie de posibles actividades COMPLEMENTARIAS E EXTRAESCOLARES a realizar, que a
continuacion pasamos a relatar.

De xurdir a necesidade ou oportunidade de realizar algun tipo de actividade a maiores, en funcién das demandas educativas do alumnado, o
departamento de Formacién e Orientacion Laboral xustificara academicamente a stia necesidade e, salvo en casos en que non sexa posible
realizala noutro momento, seran programadas para os dous primeiros trimestres do ano académico.

Dentro das ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS que se desenvolveran ao longo do curso poderiamos citar:

- O emprego de metodoloxia de xogos ou dindmicas de grupos.

- Simulacions ou realizaciéns de role-playing, como por exemplo para realizar entrevistas de traballo.

- Visualizacién de videos ou peliculas relacionados cos dereitos dos traballadores, a igualdade, a satde, a seleccion de persoal...
- Realizacién de debates sobre temas relacionados coa materia obxecto de estudio..

Dentro das ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES incluiriamos:

-As visitas escolares realizadas féra do centro educativo, a organismos e empresas do sector profesional especifico, verificando deste xeito 0
alumnado a realidade dos contidos tratados na aula. Neste sentido programamos unha visita a un viveiro de empresas, entre outras posibilidades.
-Visitas a organismos oficiais, algunhas programadas para que os alumnos/as reciban algunha charla orientativa como por exemplo : Xulgados do
Social, Edificio dos Sindicatos, Escola Galega de Prevencion de Riscos Laborais, a Inspeccion de Traballo,...

-Participacion en feiras , mostras, xornadas técnicas, sesiéns Informativas, charlas e coloquios relacionados co ambito profesional ou de carécter
xeral e realizados fora ou dentro do centro.

10.0utros apartados

10.1) Libro de texto

O libro de texto sera "Formacion e Orientacion Laboral" da editorial TulibrodeFP.
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10.2) Comunicacién da programacion ao alumnado

O profesor do mddulo informara ao alumnado matriculado durante a segunda quincena de setembro do curso escolar dos seguintes aspectos da
programacion didactica:

1. Distribucion das Unidades didacticas e temporalizacién aproximada.
2. Criterios xerais de cualificacidn e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Funcionamento da aula virtual do médulo.

Se lle comunicara ao alumnado que esta programacion (versién alumnado) queda ao seu dispor polas vias oficiales establecidas pola direccién do
centro (aula virtual).
Esta comunicacion realizarase verbalmente co apoio dunha presentacion, expofiéndoa na aula con todo o grupo.

10.3) COVID-19

No suposto dun confinamento temporal ou permanente por covid-19 (individual ou colectivo) que impida a realizacion presencial das probas de
avaliacion habera unha serie de tarefas (realizacion de traballos de esquematizacion e resolucion de casos practicos) cuxa entrega sera obrigatoria
para superar o modulo. As tarefas seran propostas e entregadas a través da aula virtual do centro.
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