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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N2

Unidade didactica

Informacioén ao cliente

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.1 - Fixose entrega a clientela dos artigos procesados e infor- non non
operacions executadas mouse dos servizos realizados nos artigos
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.2 - Transmitironse & clientela, de maneira oportuna, as opera- non non
operacions executadas cidns que cumpra levar a cabo nos artigos entregados e os tempos
previstos para iso
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.3 - Identificaronse os documentos de entrega asociados ao non non
operacions executadas servizo ou produto
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.4 - Recolleuse a conformidade da clientela co acabamento non non
operacions executadas obtido e, en caso contrario, tomouse nota adecuadamente das suas
obxeccidns
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.5 - Valorouse a pulcritude e a correccidn, tanto no vestir como si si Tarefas de sintese e definicion dos principais
operacions executadas na imaxe corporal, elementos clave na atencidn a clientela conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.6 - Mantivose sempre o respecto cara a clientela si si Tarefas de sintese e definicion dos principais
operacions executadas conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.7 - Intentouse a fidelizacion da clientela co bo resultado do non Non
operacions executadas traballo
RA3 Informa a probable clientela do servizo realizado e xustifica as CA3.8 - Definiuse o periodo de garantia e as obrigas legais aparella- non non

operacions executadas

das
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Unidade didactica

O servizo en cocifia

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)

RA 5 Atende reclamacidns de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.1 Ofrecéronselle alternativas a clientela ante reclamaciéns non non
lo de actuacion doadamente corrixibles, expondo claramente os tempos e as condi-

ciéns das operacidns que cumpra realizar, asi como o nivel de pro-

babilidade de modificacion esperable
RA 5 Atende reclamaciéns de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.2 Recofiecéronse os aspectos principais en que incide a lexisla- non non
lo de actuacién cién en relacién coas reclamacions
RA 5 Atende reclamacidns de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.3 Subministréuselle a clientela a informacién e a documenta- non non
lo de actuacion cién necesarias para a presentacién dunha reclamacion escrita, de

ser o caso
RA 5 Atende reclamacidns de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.4 Recolléronse os formularios presentados pola clientela para a non non
lo de actuacién realizacion dunha reclamacion
RA 5 Atende reclamacidns de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.5 Cubriuse unha folla de reclamacién non non
lo de actuacion
RA 5 Atende reclamacions de posible clientela e recofiece o protoco- CA 5.6 Compartiuse informacion co equipo de traballo non non

lo de actuacion

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion
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Para permitir unha avaliacidn obxectiva, simultaneamente coa identificacion dos obxectivos que se pretenden alcanzar, desefidronse uns criterios de cualificacion. Estes vefien a ser indicadores basicos que permiten medir ou
avaliar como se van cumprindo os obxectivos ou como efectivamente se cumpriron ou non.

A valoracidn final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:
= Nota media das cualificacions da 12 e 22 avaliacion (50% cada unha)
= Valoracién positiva de ate un 20% da nota para o alumnado que complete as tarefas do 3° trimestre de xeito telematico e online con éxito.

Os criterios de avaliacion estdn relacionados cos obxectivos didacticos e, ao mesmo tempo, cunha ou varias unidades de traballo. Supofien un elemento fundamental para que o profesor poida medir o grado de consecucién dos
obxectivos e revisar as decisions adoptadas a todos os niveis.

Para medir a consecucién das capacidades terminais, teranse en conta os seguintes criterios minimos de avaliacién:
- Comunica ao posible cliente as diferentes posibilidades do servizo.

- Informa so probable cliente do servizo realizado.
- Cofiece o protocolo de actuacidn ante reclamaciéns de posibles clientes.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)

jB|ICIB

Unidade didactica

Atencidn ao cliente

aval. | aval.

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Instrumento de avaliacion

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CA1.1 - Analizouse o comportamento da clientela posible

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CA1.2 - Adaptéronse adecuadamente a actitude e o discurso & situacion de
partida

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CA1.4 - Favoreceuse a comunicacion co emprego de técnicas e actitudes
apropiadas ao desenvolvemento desta

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CAL.5 - Mantivose unha conversa utilizando as férmulas, os Iéxico comercial e
os nexos de comunicacion (pedir aclaracions, solicitar informacién, pedir a al-
guén que repita, etc.)

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CA1.6 - Deuse resposta a unha pregunta de doada solucién, utilizando o Iéxico
comercial axeitado

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion

CA1.7 - Expresouse oralmente un tema prefixado ante un grupo ou nunha
relacion de comunicacion na que intervefien dous/duas interlocutores/as

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test
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1 = RA 1 Atende posible clientela, recofiecendo as técnicas de comunicacion CAL.9 - Transmitiuse informacion con claridade, de xeito ordenado e con Tarefas de sintese e definicion dos principais
estrutura clara e precisa conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
Ne Unidade didactica
2 Elaboraciéns culinarias sinxelas
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
2 | = RA2 Comunica & posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CA1.1 - Analizouse o comportamento da clientela posible Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 |= RA2 Comunica & posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CA1.2 - Adaptéronse adecuadamente a actitude e o discurso & situacion de Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico partida conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA2 Comunica & posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CA1.4 - Favoreceuse a comunicacion co emprego de técnicas e actitudes Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico apropiadas ao desenvolvemento desta conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 |= RA 2 Comunica 4 posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CA1.5 - Mantivose unha conversa utilizando as férmulas, os léxico comercial e Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico os nexos de comunicacion (pedir aclaracions, solicitar informacién, pedir a al- conceptos e procedementos tratados.
guén que repita, etc.) Proba tipo test
2 | = RA2 Comunica & posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CA1.6 - Deuse resposta a unha pregunta de doada solucion, utilizando o léxico Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico comercial axeitado conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA2Comunica a posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CAL1.7 - Expresouse oralmente un tema prefixado ante un grupo ou nunha Tarefas de sintese e definicion dos principais
desde o punto de vista técnico relaciéon de comunicacion na que intervefien dous/duas interlocutores/as conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA2Comunica a posible clientela as posibilidades do servizo e xustificaas CAL.9 - Transmitiuse informacion con claridade, de xeito ordenado e con Tarefas de sintese e definicion dos principais

desde o punto de vista técnico

estrutura clara e precisa

conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
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6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Actividades de recuperacion que poidan ser realizadas de forma auténoma polo alumnado.

O plan de recuperacion non implica a realizacion dunha proba sendn que se trata de levar a cabo as actividades e procedementos previstos nas unidades diddcticas desta programacion, como medio para acabar os RA
do médulo.

O alumno serd avaliado igualmente polo sistema de avaliacién continua segundo as actividades e exercicios propostos.

b) Reforzos para lograr a recuperacion.
As actividades de recuperacion consistiran en:

1. Elaborar distintos produtos de cada unha das unidades didacticas da programacion.
2. Presentacion dun traballo.

Todo o alumnado de 12 de FPB conta con medios para estar conectado no seguimento do 32 trimestre. Polo tanto a metodoloxia céntrase nos medios online manexados:
® Explicacions e resolucién de dubidas a través de aplicacions de mensaxeira instantanea (neste caso EDMODO).

® Entrega de actividades mediante a propia aplicaciéon (EDMODO) ou correo electrénico do docente.

e Apuntamentos dispofiibles tanto en EDMODO como na Aula Virtual.

e Clase online a través de WebEx Cisco System para aclarar dubidas ou problemas.

e Tarefas de reforzo e recuperacidn enviadas online durante a corentena

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

Non se da o caso
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8. Medidas de atencion a diversidade

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes que impidan conseguir un aproveitamento aceptable nas sesions de ensefianza- aprendizaje, facilitaran conceptos de apoio e soporte. Ao mesmo tempo, prestarase especial
atencidn a realizacidn de traballos cos que se reforce a adquisicién dos contidos minimos.

Aos alumnos que presenten este tipo de necesidades, dardaselles a oportunidade de realizar actividades extra que lles permitan compensar as carencias detectadas.
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Adaptacion na programacion para a finalizacion do
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Centro educativo
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32015232 IES Lagoa de Antela (Xinzo de Limia - Ourense) 2019-2020
Ciclo formativo
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Modulo profesional
Codigo Nome
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Alumnado
Réxime Modalidade Grupo
Réxime xeral-ordinario Presencial 12A

Docente (se procede, indicar o nome e os apelidos)

Nome e apelidos

Sergio Cabalo Santiago

Instrucions do 27 de abril de 2020, da Direccidén Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion
Educativa para o desenvolvemento do terceiro trimestre do curso 2019-2020, nos centros da Comunidade

Autdénoma de Galicia.
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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N2

Unidade didactica

Acabados e presentacién de elaboraciéns

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)
RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sta CA 2.1 Verificouse a dispoiiibilidade de todos os elementos que non non
importancia no resultado final das elaboraciéons configuran a elaboracion
RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sta CA 2.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios non non
importancia no resultado final das elaboraciéons estéticos, instrucions recibidas ou procedementos establecidos
RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sta CA 2.3 Relaciondronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e si si Tarefas de sintese e definicion dos principais
importancia no resultado final das elaboraciéns conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou aca- conceptos e procedementos tratados.
bados, seguindo os procedementos establecidos Proba tipo test
RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sua CA 2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en fun- non non
importancia no resultado final das elaboraciéns cién dos resultados obtidos
RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sta CA 2.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiéni- si si Tarefas de sintese e definicion dos principais

importancia no resultado final das elaboraciéns

co-sanitaria

conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test

RA2 Realiza acabamentos e presentacions sinxelos, valorando a sta
importancia no resultado final das elaboraciéns

CA 2.6 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa
de prevencidn de riscos laborais

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test
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Unidade didactica

O servizo en cocifia

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)

RA 3 Recofiece as capacidades asociadas & iniciativa emprendedora, CA3.1 - Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e descri- non non
identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacién bironse os requisitos e as actitudes necesarias para a decoracion e
de elaboraciéns culinarias presentacion de elaboracidns culinarias
RA 3 Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, CA3.2 - Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creativi- non non
identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacién dade, da colaboracién, da motivacién e da formacion no éxito na de-
de elaboraciéns culinarias coracién e presentacion de elaboraciéns culinarias
RA 3 Recofiece as capacidades asociadas & iniciativa emprendedora, CA3.3 - Recoriece os factores de risco inherentes & actividade em- non non
identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacién prendedora relacionada coa decoracidn e presentacion de elabora-
de elaboracidns culinarias ciéns culinarias
RA 4 Asiste nos procesos de elaboracidn culinaria complexos e no CA4.1 - Identificaronse os tipos de servizo e as suas caracteristicas non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi-
nais e na satisfaccion da clientela
RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CAA4.2 - Mantivéronse os produtos en condicidns éptimas de servizo, non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi- segundo instrucidns recibidas ou procedementos establecidos
nais e na satisfaccion da clientela
RA 4 Asiste nos procesos de elaboracidn culinaria complexos e no CA4.3 - Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi- o desenvolvemento do servizo
nais e na satisfaccion da clientela
RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CA4.4 - Interpretouse a documentacion e as instrucions relacionadas non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi- cos requisitos do servizo
nais e na satisfaccion da clientela
RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CAA4.5 - Colaborouse na realizacion das elaboraciéns de obrigada non non

servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi-
nais e na satisfaccion da clientela

execucion durante o desenvolvemento do servizo seguindo os pro-
cedementos establecidos
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RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CAA4.6 - Executdronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiéni- non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados fi- co-sanitaria

nais e na satisfaccion da clientela

RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CAA4.7 - Asistiuse na disposicion dos elementos que compofien a non non
servizo en cocifia, valorando as stas implicaciéns nos resultados fi- elaboracién seguindo instrucidns ou normas establecidas

nais e na satisfaccion da clientela

RA 4 Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no CAA4.8 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normati- non non
servizo en cocifia, valorando as suas implicaciéns nos resultados fi- va de seguridade laboral

nais e na satisfaccion da clientela

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

Para permitir unha avaliacion obxectiva, simultaneamente coa identificacion dos obxectivos que se pretenden alcanzar, desefiaronse uns criterios de cualificacion. Estes vefien a ser indicadores basicos que permiten medir ou
avaliar como se van cumprindo os obxectivos ou como efectivamente se cumpriron ou non.

A valoracidn final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:
= Nota media das cualificaciéns da 12 e 22 avaliacion (50% cada unha)
= Valoracién positiva de ate un 20% da nota para o alumnado que complete as tarefas do 3° trimestre de xeito telematico e online con éxito.

Os criterios de avaliacidn estdn relacionados cos obxectivos didacticos e, ao mesmo tempo, cunha ou varias unidades de traballo. Supofien un elemento fundamental para que o profesor poida medir o grado de consecucién dos
obxectivos e revisar as decisidns adoptadas a todos os niveis.

Para medir a consecucién das capacidades terminais, teranse en conta os seguintes criterios minimos de avaliacién:

- Executa técnicas elementais de coccion.

- Realiza elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

- Prepara elaboracidns culinarias sinxelas.

- Elabora guarnicions e elementos de decoracidn basicos.

- Realiza acabados e presentacions sinxelas.

- Asiste os procesos de elaboracién culinaria complexos e os servizos en cocifia.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)

jB|ICIB

Ne Unidade didactica
1 Técnicas Culinarias
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccion identificando as suas caracteristi- CA1.1- Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicacions conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccién identificando as sUas caracteristi- CAL1.2 - Describironse e clasificaronse as técnicas de coccidn Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicaciéns conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccidn identificando as suas caracteristi- CAL1.3 - Identificdronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccién con Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicacions respecto ds suas posibilidades de aplicacién a diversos xéneros conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccién identificando as suas caracteristi- CA1.4 - Relacionaronse e determindronse as necesidades previas ao desenvol- Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicacidns vemento das técnicas de coccidn conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccidn identificando as suas caracteristi- CAL.5 - Identificdronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicaciéns de cada técnica conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 1 Executa técnicas elementais de coccién identificando as sdas caracteristi- CAL.6 - Executéronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos Tarefas de sintese e definicién dos principais
cas e as sUas aplicaciéns establecidos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
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1 " RA1 Executa técnicas elementais de coccion identificando as suas caracteristi- CAL1.9 - Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa hixiéni- Tarefas de sintese e definicion dos principais
cas e as suas aplicacidns co-sanitaria e de prevencion de riscos laborais conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
Ne Unidade didactica
3 Elaboraciéns culinarias sinxelas
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CA4.2 - Realizéronse en tempo e forma as tarefas de organizacién e secuencia Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CAA4.3 - Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios pre- Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos viamente ao desenvolvemento das tarefas conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CA4.4 - Executaronse as tarefas de obtencidn de elaboracidns culinarias ele- Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos mentais seguindo os procedementos establecidos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CAA.5 - Executdronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CA4.6 - Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proce- Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos S0 conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboraciéns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CA4.8 - Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion Tarefas de sintese e definicion dos principais
procedementos tendo en conta as necesidades das elaboracidns e o seu uso posterior conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 | = RA4 Prepara elaboracidns culinarias sinxelas, identificando e aplicando os CA4.10 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de Tarefas de sintese e definicion dos principais

procedementos

seguridade laboral

conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
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6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Actividades de recuperacidn que poidan ser realizadas de forma auténoma polo alumnado.

O plan de recuperacion non implica a realizacion dunha proba sendn que se trata de levar a cabo as actividades e procedementos previstos nas unidades didacticas desta programacion, como medio para acabar os RA
do médulo.

O alumno serd avaliado igualmente polo sistema de avaliacién continua segundo as actividades e exercicios propostos.

b) Reforzos para lograr a recuperacion.
As actividades de recuperacion consistiran en:

1. Elaborar distintos produtos de cada unha das unidades didacticas da programacion, seleccionando materias primas, utillaje e maquinaria, asi como aplicando as normas hixiénico sanitarias e técnicas afeitada.
2. Presentacion dun traballo.

Todo o alumnado de 12 de FPB conta con medios para estar conectado no seguimento do 32 trimestre. Polo tanto a metodoloxia céntrase nos medios online manexados:
® Explicacions e resolucién de dubidas a través de aplicacions de mensaxeira instantanea (neste caso EDMODO).

® Entrega de actividades mediante a propia aplicaciéon (EDMODO) ou correo electrénico do docente.

e Apuntamentos dispofiibles tanto en EDMODO como na Aula Virtual.

e Clase online a través de WebEx Cisco System para aclarar dubidas ou problemas.

e Tarefas de reforzo e recuperacidn enviadas online durante a corentena

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

Non se da o caso

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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8. Medidas de atencion a diversidade

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes que impidan conseguir un aproveitamento aceptable nas sesions de ensefianza- aprendizaje, facilitaran conceptos de apoio e soporte. Ao mesmo tempo, prestarase especial
atencidn a realizacidn de traballos cos que se reforce a adquisicién dos contidos minimos.

Aos alumnos que presenten este tipo de necesidades, dardaselles a oportunidade de realizar actividades extra que lles permitan compensar as carencias detectadas.

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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Formacion profesional

thCIB

Adaptacion na programacion para a finalizacion do

curso 2019-2020

Centro educativo

Cédigo Centro Curso académico
32015232 IES Lagoa de Antela (Xinzo de Limia - Ourense) 2019-2020
Ciclo formativo
Codigo Nome
CBHOTO1 Cocifia e restauracion
Modulo profesional
Codigo Nome
MP3034 Técnicas elementais de preelaboracion
Alumnado
Réxime Modalidade Grupo
Réxime xeral-ordinario Presencial 12A

Docente (se procede, indicar o nome e os apelidos)

Nome e apelidos

Sergio Cabalo Santiago

Instrucions do 27 de abril de 2020, da Direccidén Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion
Educativa para o desenvolvemento do terceiro trimestre do curso 2019-2020, nos centros da Comunidade

Autdnoma de Galicia.
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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N2

Unidade didactica

As Aves

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA 1.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacidns si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, previas das materias primas
de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.2 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os
de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.3 Realizéronse as tarefas de preparacion e limpeza previas ao Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-
de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas rramentas, seguindo os procedementos establecidos
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA 1.4 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi- Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, lios e ferramentas
de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CAL1.5 Caracterizdronse os cortes bdsicos e identificaronse as suas Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, aplicacions as materias primas
de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.6 Executaronse as técnicas de cortes basicos seguindo os pro- Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, cedementos establecidos
de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.7 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser- Si

aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais,
de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas

vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu
uso posterior
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RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais,
de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas

CA 1.8 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA2.1 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades
das materias primas, as suas posibles aplicacidns posteriores e os
equipamentos, ferramentas e/ou utensilios necesarios

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.2 Realizaronse as tarefas de preparacion e limpeza previas ao
corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-
rramentas, seguindo os procedementos establecidos

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.3 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi-
lios e ferramentas

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.4 Caracterizaronse as pezas e os cortes especificos, relacionan-
do e identificando as suas posibles aplicaciéns as materias primas

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
cions recibidas

CA 2.5 Executéronse as técnicas elementais de obtencion de pezas
e/ou cortes especificos seguindo os procedementos establecidos

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
cions recibidas

CA 2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser-
vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu
uso posterior

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.7 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria

Si

non
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RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas CA 3.1 |dentificaronse as materias primas en cocifia con posibles Si non
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar necesidades de rexeneracion

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas basicas de rexeneracion de Si non
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar materias primas en cocifia

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e os Si non
en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar procedementos axeitados para aplicar as técnicas de rexeneracion

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas CA 3.4 Executdronse as técnicas de rexeneracion seguindo os proce- Si non
en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar dementos establecidos e instruciéns recibidas

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas CA 3.5 siRealizédronse todas as operacions tendo en conta a normati- si non

en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

va hixiénico-sanitaria e de proteccién ambiental

Ne

Unidade didactica

As Carnes

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

(si, non) se neste curso
(si, non)

RA 1 Realiza operaciéns previas de manipulacién identificando e CA 1.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, previas das materias primas
de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.2 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os
de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA1.3 Realizéronse as tarefas de preparacion e limpeza previas ao Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-
de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas rramentas, seguindo os procedementos establecidos
RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e CA 1.4 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi- Si non

aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais,
de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

lios e ferramentas
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RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CAl.5 Caracterizdronse os cortes bdsicos e identificaronse as suas Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, aplicacions as materias primas

de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CAl.6 Executaronse as técnicas de cortes basicos seguindo os pro- Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, cedementos establecidos

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA1.7 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser- Si

aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu

de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas uso posterior

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA 1.8 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, hixiénico-sanitaria

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA2.1 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru- equipamentos, ferramentas e/ou utensilios necesarios

ciéns recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.2 Realizaronse as tarefas de preparacion e limpeza previas ao Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru- rramentas, seguindo os procedementos establecidos

cions recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.3 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi- Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- lios e ferramentas

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-

cions recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.4 Caracterizaronse as pezas e os cortes especificos, relacionan- Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- do e identificando as suas posibles aplicaciéns as materias primas

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-

ciéns recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.5 Executaronse as técnicas elementais de obtencion de pezas Si non

identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
cidns recibidas

e/ou cortes especificos seguindo os procedementos establecidos
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RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
cidéns recibidas

CA 2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser-
vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu
uso posterior

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.7 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidén das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles
necesidades de rexeneracion

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas basicas de rexeneracion de
materias primas en cocifia

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.3 Identificaronse e selecciondronse os equipamentos e os
procedementos axeitados para aplicar as técnicas de rexeneracion

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.4 Executdronse as técnicas de rexeneracion seguindo os proce-
dementos establecidos e instrucidns recibidas

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.5 siRealizéronse todas as operacions tendo en conta a normati-
va hixiénico-sanitaria e de protecciéon ambiental

si

non

N2

Unidade didactica

Peixes e mariscos

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible
(si, non)

Desenvolvera-
se neste curso
(si, non)

Instrumento de avaliacion

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais,
de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas

CA 1.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns
previas das materias primas

si

non

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais,
de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas

CA1.2 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades
das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os
equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios

si

non
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RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA1.3 Realizéronse as tarefas de preparacién e limpeza previas ao Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas rramentas, seguindo os procedementos establecidos

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA 1.4 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi- Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, lios e ferramentas

de acordo con normas establecidas e instrucions recibidas

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CALl.5 Caracterizdronse os cortes bdsicos e identificaronse as suas Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, aplicacions as materias primas

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA1.6 Executaronse as técnicas de cortes basicos seguindo os pro- Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, cedementos establecidos

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA1.7 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser- Si

aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu

de acordo con normas establecidas e instrucidns recibidas uso posterior

RA 1 Realiza operacidns previas de manipulacion identificando e = CA 1.8 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa Si non
aplicando os procedementos basicos de limpeza e cortes elementais, hixiénico-sanitaria

de acordo con normas establecidas e instruciéns recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA2.1 Relacionaronse as técnicas elementais coas especificidades Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru- equipamentos, ferramentas e/ou utensilios necesarios

ciéns recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.2 Realizaronse as tarefas de preparacion e limpeza previas ao Si non
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua- corte, utilizando correctamente equipamentos, utensilios e/ou fe-

dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru- rramentas, seguindo os procedementos establecidos

cions recibidas

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion, = CA 2.3 Cumprironse as medidas de seguridade no manexo de utensi- Si non

identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

lios e ferramentas
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RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
cidéns recibidas

CA 2.4 Caracterizaronse as pezas e os cortes especificos, relacionan-
do e identificando as suas posibles aplicaciéns as materias primas

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.5 Executdronse as técnicas elementais de obtencidn de pezas
e/ou cortes especificos seguindo os procedementos establecidos

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conser-
vacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu
uso posterior

Si

non

RA 2 Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacion,
identificando e aplicando as técnicas e os procedementos adecua-
dos 4s materias primas, de acordo con normas establecidas e instru-
ciéns recibidas

CA 2.7 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles
necesidades de rexeneracién

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas basicas de rexeneracion de
materias primas en cociia

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidén das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e os
procedementos axeitados para aplicar as técnicas de rexeneracion

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcién das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.4 Executéronse as técnicas de rexeneracion seguindo os proce-
dementos establecidos e instruciéns recibidas

Si

non

RA 3 Rexenera materias primas identificando e aplicando as técnicas
en funcidn das caracteristicas do produto que cumpra rexenerar

CA 3.5 siRealizédronse todas as operacions tendo en conta a normati-
va hixiénico-sanitaria e de protecciéon ambiental

si

non
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacion

Para permitir unha avaliacion obxectiva, simultaneamente coa identificacion dos obxectivos que se pretenden alcanzar, desefidronse uns criterios de cualificacion. Estes vefien a ser indicadores basicos que permiten medir ou
avaliar como se van cumprindo os obxectivos ou como efectivamente se cumpriron ou non.

A valoracidn final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:
= Nota media das cualificaciéns da 12 e 22 avaliacion (50% cada unha)
= Valoracién positiva de ate un 20% da nota para o alumnado que complete as tarefas do 3° trimestre de xeito telematico e online con éxito.

Os criterios de avaliacion estdn relacionados cos obxectivos didacticos e, ao mesmo tempo, cunha ou varias unidades de traballo. Supofien un elemento fundamental para que o profesor poida medir o grado de consecucién dos
obxectivos e revisar as decisidns adoptadas a todos os niveis.

Para medir a consecucién das capacidades terminais, teranse en conta os seguintes criterios minimos de avaliacién:

- Acopia e distribue materias primas.

- Prepara maquinaria, bateria, utiles e ferramentas relacionadas coa producién culinaria.

- Realiza operacidns previas de manipulacién, identificando e aplicando os procedementos bésicos de limpeza e cortes elementais.
- Realiza e obtén cortes especificos e pezas con denominacién.

- Rexenera materias primas.

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)
Non se da o caso

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Actividades de recuperacion que poidan ser realizadas de forma auténoma polo alumnado.

O plan de recuperacién non implica a realizacién dunha proba sendn que se trata de levar a cabo as actividades e procedementos previstos nas unidades didacticas desta programacion, como medio para acabar os RA
do modulo.

O alumno serd avaliado igualmente polo sistema de avaliacién continua segundo as actividades e exercicios propostos.

b) Reforzos para lograr a recuperacion.
As actividades de recuperacion consistiran en:

1. Elaborar distintos produtos de cada unha das unidades didacticas da programacion, seleccionando materias primas, utillaje e maquinaria, asi como aplicando as normas hixiénico sanitarias e técnicas afeitada.
2. Presentacion dun traballo.

Todo o alumnado de 12 de FPB conta con medios para estar conectado no seguimento do 32 trimestre. Polo tanto a metodoloxia céntrase nos medios online manexados:
® Explicacions e resolucién de dubidas a través de aplicacions de mensaxeira instantanea (neste caso EDMODO).

® Entrega de actividades mediante a propia aplicaciéon (EDMODO) ou correo electrénico do docente.

e Apuntamentos dispofiibles tanto en EDMODO como na Aula Virtual.

e Clase online a través de WebEx Cisco System para aclarar dubidas ou problemas.

o Tarefas de reforzo e recuperacidn enviadas online durante a corentena

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito & avaliacidon continua

Non se da o caso

8. Medidas de atencion a diversidade

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes que impidan conseguir un aproveitamento aceptable nas sesidons de ensefianza- aprendizaje, facilitaran conceptos de apoio e soporte. Ao mesmo tempo, prestarase especial
atencion a realizacidn de traballos cos que se reforce a adquisicion dos contidos minimos.

Aos alumnos que presenten este tipo de necesidades, daraselles a oportunidade de realizar actividades extra que lles permitan compensar as carencias detectadas.
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Adaptacion na programacion para a finalizacion do

curso 2019-2020

Centro educativo

Cédigo Centro Curso académico
32015232 IES Lagoa de Antela (Xinzo de Limia - Ourense) 2019-2020
Ciclo formativo
Codigo Nome
CBHOTO1 Cocifia e restauracion
Modulo profesional
Codigo Nome
MP3036 Aprovisionamento e conservacion de materias primas e hixiene na manipulacién
Alumnado
Réxime Modalidade Grupo
Réxime xeral-ordinario Presencial 12A

Docente (se procede, indicar o nome e os apelidos)

Nome e apelidos

Sergio Cabalo Santiago

Instrucions do 27 de abril de 2020, da Direccidén Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion
Educativa para o desenvolvemento do terceiro trimestre do curso 2019-2020, nos centros da Comunidade

Autdénoma de Galicia.
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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica
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N2

Unidade didactica

Recepcion de materias primas

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible
(si, non)

Desenvolvera-
se neste curso
(si, non)

Instrumento de avaliacion

RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-2 Recofiecéronse as materias primas e as suas caracteristicas

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-3 Interpretouse a etiquetaxe dos productos

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos princi-
pais conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

Unidade didactica

Economato e adega

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible
(si, non)

Desenvolvera-
se neste curso
(si, non)

Instrumento de avaliacion

RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-1 Interpretaronse as instruciéns recibidas e a documentacion
asociada a recepcidn de materias primas

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-4 Comprobouse a coincidencia de cantidade e calidade do
solicitado co recibido

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos princi-
pais conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test
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= RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-5 Identificaronse as necesidades de conservacién das materias
primas

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos princi-
pais conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test

= RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e
as suas necesidades de conservacion e almacenamento

CA7-6 Almacendronse as materias primas no lugar apropiado para a
slia conservacion, atendendo a normas establecidas e instrucions
recibidas

si

si

Tarefas de sintese e definicion dos princi-
pais conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test

as suas necesidades de conservacion e almacenamento

= RA 7 Recibe materias primas identificando as suas caracteristicas e CA7-7 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no si si Tarefas de sintese e definicién dos princi-
as suas necesidades de conservacion e almacenamento seu consumo pais conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
= RA 7 Recibe materias primas identificando as stas caracteristicas e CA7-8 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza si si Tarefas de sintese e definicion dos princi-

pais conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion
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Para permitir unha avaliacion obxectiva, simultaneamente coa identificacion dos obxectivos que se pretenden alcanzar, desefidronse uns criterios de cualificacion. Estes vefien a ser indicadores basicos que permiten medir ou
avaliar como se van cumprindo os obxectivos ou como efectivamente se cumpriron ou non.

A valoracidn final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:
= Nota media das cualificacions da 12 e 22 avaliacion (50% cada unha)
= Valoracién positiva de ate un 20% da nota para o alumnado que complete as tarefas do 3° trimestre de xeito telematico e online con éxito.

Os criterios de avaliacion estdn relacionados cos obxectivos didacticos e, ao mesmo tempo, cunha ou varias unidades de traballo. Supofien un elemento fundamental para que o profesor poida medir o grado de consecucién dos
obxectivos e revisar as decisions adoptadas a todos os niveis.

Para medir a consecucién das capacidades terminais, teranse en conta os seguintes criterios minimos de avaliacién:

- Limpa e desinfecta os Utiles, equipos e instalacidns.

- Mantén boas practicas hixiénicas.

- Aplica boas practicas de manipulacién de alimentos.

- Recolle os residuos de forma selectiva.

- Envasa e conserva xéneros crudos, semielaborados e elaborados.

- Recepciona materias primas identificando as stas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion e almacenamento.

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)
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Ne Unidade didactica
2 Boas practicas hixiénicas
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
1 RA 2 Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos habitos hixiénicos relacionadas coas practicas hixiénicas conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 2 Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos habitos hixiénicos stias medidas de prevencion conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 2 Mantén boas précticas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos hébitos hixiénicos de alimentos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 2 Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.4 Recofiecéronse os comportamentos e as aptitudes susceptibles de Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos habitos hixiénicos producir contaminacién nos alimentos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 2 Mantén boas précticas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos habitos hixiénicos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 2 Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos habitos hixiénicos limpeza conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
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1 RA 2 Mantén boas practicas hixiénicas, avaliando os perigos asociados aos CA2.7 Identificdronse os medios de proteccidn de cortes, queimaduras ou Tarefas de sintese e definicion dos principais
malos hébitos hixiénicos feridas da persoa manipuladora conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 3 Aplica boas practicas de manipulacion de alimentos, en relacién coa CA3.1 - Recofiecéronse as hormas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimen- Tarefas de sintese e definicion dos principais
calidade hixiénico-sanitaria dos produtos to relacionadas coas practicas de manipulacién conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 3 Aplica boas practicas de manipulacién de alimentos, en relacién coa CA3.2 - Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxiinfeccions de Tarefas de sintese e definicion dos principais
calidade hixiénico-sanitaria dos produtos orixe alimentaria, en relacidn cos axentes causantes conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 3 Aplica boas practicas de manipulacion de alimentos, en relacién coa CA3.3 - Valorouse a repercusion dunha mala manipulacién de alimentos na Tarefas de sintese e definicion dos principais
calidade hixiénico-sanitaria dos produtos saude das persoas consumidoras conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
1 RA 3 Aplica boas practicas de manipulacién de alimentos, en relacidon coa CA3.4 - Describironse as principais alteracions dos alimentos Tarefas de sintese e definicion dos principais
calidade hixiénico-sanitaria dos produtos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
Ne Unidade didactica
3 Guia de boas practicas medioambientais
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacion
aval. | aval
2 RA 4 Utiliza os recursos eficientemente avaliando os beneficios ambientais CAA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos Tarefas de sintese e definicion dos principais
asociados recursos conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 RA 4 Utiliza os recursos eficientemente avaliando os beneficios ambientais CAA4.5 Caracterizaronse as metodoloxias existentes para o aforro de enerxia e Tarefas de sintese e definicion dos principais
asociados o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
2 RA 4 Utiliza os recursos eficientemente avaliando os beneficios ambientais CAA4.6 Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctivas relacio- Tarefas de sintese e definicion dos principais

asociados

nadas co consumo dos recursos

conceptos e procedementos tratados.
Proba tipo test
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RA 5 Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions a
nivel sanitario e ambiental

CA5.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo
coa sua orixe, o seu estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion ou trata-
mento

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

RA 5 Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions a
nivel sanitario e ambiental

CAb5.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccidn, clasificacion e elimina-
cién ou vertedura de residuos

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test

2 n
2 m
2 n

RA 5 Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions a
nivel sanitario e ambiental

CAG5.6 Identificdronse as non-conformidades e as accidns correctivas relacio-
nadas coa xestion dos residuos

Tarefas de sintese e definicion dos principais
conceptos e procedementos tratados.

Proba tipo test
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6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Actividades de recuperacion que poidan ser realizadas de forma auténoma polo alumnado.

O plan de recuperacién non implica a realizacién dunha proba senén que se trata de levar a cabo as actividades e procedementos previstos nas unidades didacticas desta programacion, como medio para acabar os RA
do modulo.

O alumno serd avaliado igualmente polo sistema de avaliacién continua segundo as actividades e exercicios propostos.

b) Reforzos para lograr a recuperacion.
As actividades de recuperacion consistiran en:

1. Elaborar distintos produtos de cada unha das unidades didacticas da programacion, seleccionando materias primas, utillaje e maquinaria, asi como aplicando as normas hixiénico sanitarias e técnicas afeitada.
2. Presentacién dun traballo.

Todo o alumnado de 12 de FPB conta con medios para estar conectado no seguimento do 32 trimestre. Polo tanto a metodoloxia céntrase nos medios online manexados:
® Explicacions e resolucién de dubidas a través de aplicacions de mensaxeira instantanea (neste caso EDMODO).

® Entrega de actividades mediante a propia aplicaciéon (EDMODO) ou correo electrénico do docente.

e Apuntamentos dispofiibles tanto en EDMODO como na Aula Virtual.

o Clase online a través de WebEx Cisco System para aclarar dubidas ou problemas.

o Tarefas de reforzo e recuperacién enviadas online durante a corentena

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

Non se da o caso

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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8. Medidas de atencion a diversidade

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes que impidan conseguir un aproveitamento aceptable nas sesidéns de ensefianza- aprendizaje, facilitaran conceptos de apoio e soporte. Ao mesmo tempo, prestarase especial
atencion a realizacidn de traballos cos que se reforce a adquisicion dos contidos minimos.

Aos alumnos que presenten este tipo de necesidades, daraselles a oportunidade de realizar actividades extra que lles permitan compensar as carencias detectadas.

FONDO SOCIAL EUROPEQ
“0 FSE imviste o tou futuro™

% Xacobeo 2021

UMION EUROPEA.

Paxina 9 de 9



KN XUNTA DE GALICIA
:i: CONSELLERiA DE EDUCAGION, UNIVERSIDADE

E FORMACIGN PROFESIONAL

__gshas

LES. LAGOA DE ANTELA

Alumno | Desarrollo Supuesto practico Puntos a analizar Conclusiones | Documentacion y
recursos
PATRICIA Describe que es un Disefia un restaurante de cocina tradicinal | Espacio fisico de cocina TIC
restaurante y sala VIDEOS
ANTONIO | Describe un bar Disefia un bar de tapas Oferta de carta y vinos TSTESFEHEC'ONES
MARIA Describe una actividad de | Disefia un servicio de catering para 30 Tratamiento de residuos LIBROS
catering pax Igual de genero CONSULTAS
LATIFA Describe una actividad de | Disefia un servicio de vino espafiol para | Riesgos laborales APUNTES CLASES
catering 30 pax Integracion (Lﬁ%'gSLAC'ON
ALEJANDRA | Describe una cafeteria Disefia una cafeteria especializada en Productos km0
cafés Potenciacion de la
XOSE Describe qué es un Disefia un restaurante de cocina economia rural
restaurante de cocina tradicional gallego especializado en
tradicional banquetes
MARTIN Describe una actividad de | Disefia un servicio de vino espariol para
catering 30 pax
ANGEL Describe qué es un Disefia un restaurante de cocina
restaurante de cocina tradicional
tradicional
BRAIS Describe qué es un Disefia un restaurante de cocina
restaurante de cocina tradicional gallego especializado en
tradicional banquetes
WIDAF Describe qué es un Disefia un restaurante de un area de
restaurante de cocina servicio en la salida de una autovia
tradicional
TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 1
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Esquema del trabajo

Portada
LA PRIMENARA HOJA ES LA POLRTADA.... DEBE
- ILUSTRACION
-TITULO

- NOMBRE Y APELLIDOS ALUMNO
-MODULO Y CICLO
-NOMBRE APELLIDOS PROFESOR-CENTRO
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Indice

Lista APARTADOS DE QUE CONSTA EL TRABAJO ...con una breve descripcion de
contenido y numero de pagina
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Justificacion de motivos

Resolucion do 23 de abril de 2020, da Direccion Xeral de Educacién, Formacién Profesional e Innovacion Educativa, pola que se adoptan medidas excepcionais no
desenvolvemento das ensinanzas
.....Modelo B. Destinado principalmente a alumnado de ciclos de FP bésica ou programas formativos
Poderanse incluir soamente algins dos apartados ou subapartados.
1. Descricion das caracteristicas dos sectores produtivos integrados no perfil profesional do ciclo ou programa.
Poderé incluir:
a. Caracteristicas especificas dos sectores econdmicos vinculados en relacién coa slia contorna econdémica.
b. Estrutura e dimensién das empresas ou actividades produtivas.
c. Ocupacions ou postos de traballo mais representativos.
d. Evolucién na formacion dos/das traballadores/as en relacién aos cambios tecnoldxicos e de planificacion no sector. e. Influencia da tecnoloxia dixital
nas empresas.
f. Determinacion dos puntos fortes e débiles do sector ou dos sectores produtivos.

2. Desenvolvemento de supostos practicos relacionados cos resultados de aprendizaxe e cos criterios de avaliacién, relativos as actividades que o
alumnado debe realizar en situacions reais nos centros de traballo.

n

Conclusidns e reflexion final.
3. Orientacions pedagoxicas para as actividades asociadas a contorna laboral Atendendo as circunstancias, as caracteristicas e as capacidades do alumnado,
e &s particularidades do ciclo ou programa formativo, fomentarase e valorarase o seguinte:
1. Creatividade, autonomia e iniciativa persoal, espirito critico e capacidade de innovacidn nos procesos realizados.
2. Inclusion de elementos transversais do curriculo dos ciclos ou dos programas formativos:
a. Respecto polo ambiente.
b. Igualdade efectiva entre homes e mulleres.
c. Prevencion de riscos profesionais. d. Non discriminacién por ningunha condicién ou circunstancia persoal nin social, nomeadamente en
relacién cos dereitos das persoas con discapacidade, etc.
3. Tratamento de:
a. Responsabilidade social e a sta conciliacion cos obxectivos do desenvolvemento sustentable.
b. Economia circular.
c. Economia social. d. Desenvolvemento de aspectos que incidan na mellora das desigualdades demogréaficas existentes en Galicia ou que
impulsen a Galicia rural.
4. Uso das TIC.
5. Utilizacion de:
a. Documentacion teorica auxiliar: bibliografia, planos, manuais de uso, guias, paxinas web de referencia, apuntamentos breves e lexislacion.
b. Distintos soportes documentais: videos, presentacions, elementos multimedia, etc.
A avaliacion das actividades asociadas & contorna laboral poderase complementar cunha entrevista profesional estruturada.

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 4
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Apartado 1 DESCRIPCION DE .....

Este apartado tiene como objetivo que los alumnos analicen el sistema productivo, empresarial
que conforma el conjunto de empresas quofrecen servicios de cocina y restauracion.....

Para no complicar mucho la cosa...hacemos un repaso mental de los locales de Xinzo y a partir
de ahi vamos sefnalando caracteristicas generales...y describiéndolas....algunas de ellas las indico...yo
y otras las iréis adivinando...e intuyendo despuésde lo trabajado en clases...p.e..cerveza cafg,
maquinaria cocina....espacio 7 FOLI1OS

bar...restauran...cada uno el tipo de establecimiento indicado....Establecimiento donde se
sirven bebidas y comidas que suelen consumirse en el mostrador o barra. cantina, tab....restaurante...
para ello hay que documentarse...ver apuntes de este afio y del anterior..... para redactarlo bien:

personal...-Hostess o0 Recepcionista. ...
Maitre o administrador. ...

Chef. ...

Mesero. ...

Gourmet o gastronomo. ...

Catador o Sommelier. ...

Ayudante de camarero.

Departamentos. ...y areas

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 5
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= ¥
(|-
EEEE |
ulifi NN
I J )

" COCINA CALIENTE
i
p~ 5 i

2 (S Estutas

L]

1 Mesa caliente

SNTRADA ‘\ ! RESTAURANTE |

CARACTERISTICAS.....

Queé tipo de local es

Qué oferta tiene

Departmentos

Qué clientes tiene

Que potenciales clientes puede tener
A quién se dirije la oferta

Cual es la oferta

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 6



5
&
8
)-E]-
o
A
>
z

an
"1 XUNTFID’EGFILICIFI' jBlICIB
P ¢4 CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE

E FORMACIGN PROFESIONAL

APARTADO 2

ESTE SERIA EL SEGUNDO BLOQUE DEL TRABAJO...INVENTARSEUN
ESTABLECIMIENTO COMO HICIMOS EN CLASE CON EL RESTAURANTE ANTELA...

INDICACIONES:

-CADA ALUMNO TIENE UN RESTAURANTE O LOCAL ASIGNADO
-DEBE DE IR CUBRIENDO CADA APARTADO....

-ESPACIO_3 FOL10S POR APARTADO

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 7
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INTRODUCCION  JUSTIFICAR EL ESTABLECIMIENTO QUE VAIS A
CONCEBIR....... qué ...donde...

DISENO SOBRE PLANO INTERIOR
DISENO EXTERIOR
DISENO DE CARACTERISTICAS ESTETICAS Y

CONCEPTUALES
— / sl
iR
Cagcing 1 l "l.”' "
‘~~ o o
l: Estutas
"m;x\g RESTAURANTE
— - ; =
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CARACTERISTICAS MOBILIARIOS ... CUBERTIA
VAIJILLA..DECORACION...ILUMINACION ..INSTALACIONES...

RPARTES DE UN RESTAURANTE

OFICINAS
ADMINI

| | 3 b j
= |
!
— . ' , 3

FSATA O COMEDOR [Raas
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PLANTILLA PERSONAL

ﬁ
5
a
]
.,.p.
o
"
»
z

HACER UN PREVISION DE PERSONAL QUE SE PRECISA PARA REALIZAR EL

TRABAJO DIARIO O EXTRA SOBREVENIDO...

TOTAL TRABAJADORES

DETALLE CANTIDAD
Gerente general
Gerente A8
Contralor
Chef
Capitan de Servicio
Sequndo cocinero
Barman
Meseros
Auxiliar contable
Cajero
Auxiliar de cocina
Steward/Auxiliar aseo

(=0 EINT R P e S S O T ol o
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OFERTA.....

Definir y describir la oferta del local...bar de tapas...restaurante....en base a ello hacer una oferta coherente y
ajustada 7 folios de extension

TINTOS BLANCOS

Mat Mera (CRIANZA) 5 Juan Gil Etiqueta amarilla (4 MESES) 1250 Pazo de 212,90
DO, Ribera del Duero DO, Jumilla DO, Rias Baixas
Tempranillo Monastrell Albarifio, Lourelro
de los Capellanes (05.6) 1650 Juan Gil Exiqueta plata (CRINZA) 1690 Lolo............ 1250

DO, Ribera del Duero DO Jumilla DO, Rias Baixas

4 Tempranitlo Monastrell Albarifio
Semele chinnze) 1590 Finca Sellés (3 uses) 1240 Marieta.......... 12,90
DO, Ribera del Duero DO. Alicante DO. Rias Baxas

4 Tinto finoy Merlot 4 Monastrel o Abasifo
La Planta (o6t6) w90 Tarima (a0s16) %0 PAlOMO COO..... o 1290
DO, Ribera del Dusro DO, Alicante DO Rueda

4 Tempranillo Monastrell o Verdelo
Finca Resalso (rogLe) 14,90 Fruto Noble (rosL5) N Z 150 Ly NN INIIRNGNIR [ )
DO, Ribera del Duero DO, Alicante DO Rueda

4 Tempranilo 4 Monasirlly Syrah o Vecdelo
Protos osLe) 190 Cantarranas ... 990
DO, Ribera del Duero DO Rueda

4 Tempranitlo § Vedelo
Melior Matarromera (a0s.5) B350 Marina Alta. Retemm————— L}
DO, Ribera del Dusro DO, Alicante

4 Tempranillo Moscatel de
Muga camn a%0 CAVAS FRUtONOBIE. ... 1220
DO Ricja Y ESPUMOS0S DO Alicante

g Tempraniloy Gornacha A Blanc
Azpilicueta (cainzs) 18,90 Juve & Camps essewn oe L4 i 2%
DO Rioja Cava

4 Tempranillo, Graciano y Mazuelo A A S YN,

X Rumdn Bilbwo wHANEAL W90 Juve & Camps ceis pirpur b7 ssseous.. 18,90
~ ROSADOS

§ Tempranio 4 Macabeo, Xarelloy Perelieda
Cune (crisnza 129 Diio de Castellblanc 990 Morador 990
DO. Rigja Cava DO Navarra

4 Tempranillo, Gamacha fina y Mazuelo 4 Macabeo, Xarelloy Perelleda 4 Camacha
Cerro Afin (chisnzA) 1290 Grandin sssunoso. 20 Lambrusco . 890
DO Ricla Francia Talia

4 Tempranillo,Garmacha fina, § lambrusco
Mazuelo y Graciano 8

Oferta de carta
Elaborar una carta de comidas

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 11
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Elaborar un menu del dia

LES. mc.o’ DE ANTELA
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Elaborar una carta de postres
Café-....

LES. uoog DE ANTELA
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CA oty gpuontnnd® petliiios

Sl

=/

ROLLINGSTONE \::/ oy ' o

--:t:,,."-.;--'? KL 1%y

il & w_’ [""“i"@“

¥ w!u.y o
=/

SR L0 oo LA [ e v .
e \' Lo ! 2% g, 3%

2,70¢-3,40¢ ‘,/
NOVeLL. /W;\% o 0 e s 2 ot
combinados...segiun la oferta del local

y vinos

%
- -
“?

I8y

Tratamiento de residuos

o e 125

Papel y Carton

Pagina 14
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Igualad de género Riesgos laborales

01 Objetivo: Evitar la discriminacion = 01 Objetivo: Evitar / evaluar riesgos ==
Y que existan las mismas j para la salud del personal.
oportunidades para todos/as. s 02 =

g Contenido: Valoracion de puestos
Contenido: Un diagnéstico = y lugar de trabajo. Establecer la
obligatorio y propuestas de g politica de prevencion de la
actuacion y desarrollo (Plan). ‘g organizacin.

&

el personal, se recopilan datos evalva el puesto, funcién,
(salariales, contratacién, herramientas y lugar de trabajo.

romociones...
P ) 04 Diagnéstico: Sectorial, no hay
muchas diferencias entre

empresas del mismo sector.

]
Diagnéstico: Se entrevista a todo &2 03 Diagnéstico: Normalmente se
Diagnéstico: Unico, cada empresa
es diferente.

-]

Plan: Limitado en el tiempo, ] 05 Plan: Correctivo, no se modifica
medidas positivas, mejora : mientras no cambie la empresa,
ambiente laboral. & evita accidentes.

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 15
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Sistema APPCC

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO
PREPARACION Y SERVICIO DE COMIDAS

DESCRIPCION Y DESTINO DE LOS PRODUCTOS

COCINA ...

DESCRIPCION DE CADA ETAPA DEL PROCESO PRODUCTIVO:
COMIDAS

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS: CONSERVACION
ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS
ELABORACION EN FRIO

ELABORACION EN CALIENTE

ENFRIAMIENTO

MANTENIMIENTO EN FRIO 4.3.8.- MANTENIMIENTO EN CALIENTE
REGENERACION

DESCRIPCION DEL SERVICIO

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 16
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RETIRADA DE RESIDUOS
DETERMINACION DE LOS PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
CUADRO DE CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO

TIPOS DE CONTAMINACION
PRODUCTOS UTILIZADOS Y ALMACENAMIENTO

PROTOCOLO CONTROL DE LAS TAREAS DE LIMPIEZAY
DESINFECCION

MANUAL DE HIGIENE Y HABITOS DE TRABAJO DEL PERSONAL
DESCRIBIR LATRAZABILIDAD DE LA MATERIA PRIMA EMPLEADA

DOCUMENTOS DE REGISTROS DE LOS MOVIMIENTOS Y
DOCUMENTALES

Integracion

Productos kmO

Potenciacion de la economia rural
DOCUMENTOS

Describir los diferentes documentos manejados en clase...albarédn...hoja de
pedido..factura...etc...hacer una plantilla de ellos

TRABAJO MODULO FCT ...ALUMNO... Pagina 17
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[Nombre de la empresa] FACTURA
[reccen)
[ousad 0]
ek (000) 0000000 FacTumAE =
=) s
Hom cuenE [
B Meto 30 Dias.
FaoTURAR A nana
Fomore] NoToR]
Pomore e i empress] Moo ce 2 empmsa)
[reccen) [reooien)
[ousad 0] [Cucad o7
[Tettng] [Tekang]
[Emz]
cEwcrecoN canr. [mecoumT o] Tora
Dieefo celogo ] 500 @00
Disafio oe skio wed z 2800 =500
(Gracisspor compra! TOTAL 53700
‘S1usted tlene 2iquna preunia 2cerca de esta fckura, POrTaVor. pingEse en ContEch con
[Nomiare, Tekno, emab@emal com]

COMANDA s

MIESA | MESERO | PERSONAS | CUARTO |  CHEQUENo.

RESTAURANT [T BAR

CANTIDAD CONCEPTO | weORTE )
|

pcform’ Cr 2062
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trainers

Receta Ajoarriero | Raciones Inicio

FamiliaReceta  Entrantes | 4 Recetas  Materias Primas

Escandallo Materias Primas

oductos  Distribuidoy  Umidad  Coste  CosteEstin dar ntidad Consumo. (o
d: Ajustado Medio
1 |1Bacalao salado 5,00 0,5000 7,500
2 [2patatas . 2,00 05000 6,000
3 Pan rallado 00 0,0010 0,001
s |4 Hu 3,000 800
5 5Ajos 3,00 0,0030 0,009
6 |6Aceite Oliva 3,00 0,3500 1,050

CONCLUSIONES
DOCUMENTOS CONSULTADOS
RECURSOS EMPLEADOS
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Formacion profesional

Adaptacion na programacion para a finalizacion do
curso 2019-2020

Centro educativo

Codigo Centro Curso académico

32015232 Lagoa de Antela 2019-2020

Ciclo formativo

Codigo Nome

CBHOTO1 Cocifia e restauracion

Modulo profesional

Codigo Nome
MP3009 Ciencias aplicadas |
Alumnado
Réxime Modalidade Grupo
Ordinario- Xeral Presencial A

Docente (se procede, indicar o nome e os apelidos)

Nome e apelidos

Noa Casas Gonzalez

Instrucions do 27 de abril de 2020, da Direccidn Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion
Educativa para o desenvolvemento do terceiro trimestre do curso 2019-2020, nos centros da Comunidade
Autdonoma de Galicia.

FONDO SGCIAL EUROPED
0 FSE inviste o ted futuro”

UNION EUROPEA

% Xacobeo 2021
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1. Criterios de avaliacion do terceiro trimestre afectados (por cada unidade didactica)

1.1 Identificacion da unidade didactica

thCIB

N2

Unidade didactica

1

Operacions con nimeros

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

de proporcionalidade.

(si, non) se neste curso
(si, non)
= RA1L. Resolve problemas matematicos en situaciéns cotias, = CAl.1. Identificaronse os tipos de nimeros e utilizdronse Si Si Actividades de repaso e reforzo
utilizando os elementos basicos da linguaxe matematica e as para interpretar adecuadamente a informacidn cuantitativa.
stias operacions.
= CA1.2. Realizaronse calculos con eficacia mediante calculo Si Si Actividades de repaso e reforzo
mental ou mediante algoritmos de lapis e calculadora (fisica
ou informatica).
= CA1.3. Utilizaronse as TIC como medio de procura de infor- Si Si Investigacidns
macion.
= CA1.4. Operouse con potencias de expofiente natural e Si Si Actividades de repaso e reforzo
enteiro aplicando as propiedades.
= CAL.5. Utilizouse a notacion cientifica para representar Si Si Actividades de repaso e reforzo
ndmeros moi grandes ou moi pequenos e operar con eles.
= CA1.6. Representdronse os nimeros reais sobre a recta Si Si Actividades de repaso e reforzo
numérica.
= CAL.7. Caracterizouse a proporcién como expresién mate- Si Si Actividades de repaso e reforzo
matica.
= CA1.8. Compararonse magnitudes establecendo o seu tipo Si Si Actividades de repaso e reforzo

% Xacobeo 2021
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thCIB

= CA1.9. Utilizouse a regra de tres para resolver problemas nos Si Si Actividades de repaso e reforzo
que interverien magnitudes directamente e inversamente
proporcionais.

= CAL.10. Aplicouse o xuro simple e composto en actividades Si Si Actividades de repaso e reforzo

cotias.

Unidade didactica

Recofiecemento do material de laboratorio

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

dade para as técnicas experimentais que se vaian realizar.

(si, non) se neste curso
(si, non)
= RA2. Recofiece as instalacions e o material de laboratorio e = CA2.1. |dentificaronse as técnicas experimentais que se vaian Si Si Actividades de repaso e reforzo
valéraos como recursos necesarios para a realizacion das realizar.
actividades practicas.
= CA2.2. Manipuldronse adecuadamente os materiais instru- Si Si Actividades de repaso e reforzo
mentais do laboratorio.
= CA2.3.Tivéronse en conta as condicidns de hixiene e seguri- Si Si Actividades de repaso e reforzo

Unidade didactica

Materia e materiais

Resultado de aprendizaxe

Criterio de avaliacion

Imprescindible

Desenvolvera-

Instrumento de avaliacion

magnitudes fisicas e as suas unidades fundamentais en uni-

masa e capacidade.

(si, non) se neste curso
(si, non)
= RAS3. Identifica propiedades fundamentais da materia nas = CA3.1. Describironse as propiedades da materia. Si Si Actividades de repaso e reforzo
formas en que se presenta na natureza, manexando as suas
= CA3.2. Practicaronse os cambios de unidades de lonxitude, Si Si Actividades de repaso e reforzo

% Xacobeo 2021
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dades de sistema métrico decimal. = CA3.3. Identificouse a equivalencia entre unidades de volu- Si Si Actividades de repaso e reforzo
me e capacidade.

= CA3.4. Efectudronse medidas en situacidns reais utilizando Si Si Actividades de repaso e reforzo
as unidades do sistema métrico decimal e utilizando a nota-
cion cientifica.

= CA3.5. Identificouse a denominacién dos cambios de estado Si Si Actividades de repaso e reforzo
da materia.
= CA3.6. Identificaronse, con exemplos sinxelos, diferentes Si Si Actividades de repaso e reforzo

sistemas materiais homoxéneos e heteroxéneos.

= CA3.7. Identificaronse os estados de agregacion nos que se Si Si Actividades de repaso e reforzo
presenta a materia e utilizdronse modelos cinéticos para ex-
plicar os cambios de estado.

= CA3.8. Identificironse sistemas materiais en relacién co seu Si Si Actividades de repaso e reforzo
estado na natureza.

= CA3.9. Recofiecéronse os estados de agregacion dunha Si Si Actividades de repaso e reforzo
substancia dada a stia temperatura de fusién e de ebulicion.

= CA3.10. Establecéronse diferenzas entre ebulicién e evapo- Si Si Actividades de repaso e reforzo
racion utilizando exemplos sinxelos.
N2 Unidade didactica
4 Sistemas materiais
Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Imprescindible | Desenvolvera- Instrumento de avaliacion
(si, non) se neste curso
(si, non)

= RA4. Utiliza 0 método mais adecuado para a separacién de | = CA4.1. Identificouse e describiuse o que se considera subs- Si Si Actividades de repaso e reforzo

compofentes de mesturas sinxelas en relacién co proceso tancia pura e mestura.
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fisico ou quimico en que se basea. = CA4.2. Establecéronse as diferenzas fundamentais entre Si Si Actividades de repaso e reforzo
mesturas e compostos.

= CA4.3. Discriminaronse os procesos fisicos e quimicos. Si Si Actividades de repaso e reforzo

= CA4.4. Selecciondronse, dunha listaxe de substancias, as Si Si Actividades de repaso e reforzo
mesturas, 0s compostos e 0s elementos quimicos.

= CA4.5. Aplicaronse de xeito practico diferentes separacions Si Non Actividades de repaso e reforzo
de mesturas por métodos sinxelos.

= CA4.6. Describironse as caracteristicas xerais basicas de Si Sl Actividades de repaso e reforzo
materiais en relacion coas profesidns, utilizando as TIC.
N2 Unidade didactica
5 A enerxia
Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Imprescindible | Desenvolvera- Instrumento de avaliacion
(si, non) se neste curso
(si, non)
= RAS. Recofiece como a enerxia estd presente nos procesos | = CA5.1. Identificdronse situaciéns da vida cotiad nas que se Si Si Actividades de repaso e reforzo
naturais, describindo fenémenos simples da vida real. pon de manifesto a intervencién da enerxia. Cuestionario
= CA5.2. Reconecéronse diversas fontes de enerxia. Si Si Actividades de repaso e reforzo
Cuestionario
= CA5.3. Establecéronse grupos de fontes de enerxia renovable Si Si Actividades de repaso e reforzo
e non renovable. Cuestionario
= CA5.4. Amoséronse as vantaxes e os inconvenientes (obten- Si Si Actividades de repaso e reforzo
cién, transporte e utilizacién) das fontes de enerxia renova- Cuestionario
bles e non renovables, utilizando as TIC.
= CA5.5. Aplicaronse cambios de unidades de enerxia. Si Si Actividades de repaso e reforzo
Cuestionario
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do organismo e da vida nos que se aprecia claramente o pa-
pel da enerxia.

= CAS5.6. Amosouse, en diferentes sistemas, a conservacion da Si Si Actividades de repaso e reforzo
enerxia. Cuestionario
= CA5.7. Describironse procesos relacionados co mantemento Si Si Actividades de repaso e reforzo

Cuestionario

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

rio de avaliacion CA1.1 ata o CA4.6.

A valoracidn final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:
o Nota media das cualificaciéns da 12 e a 22 avaliacion (50% cada unha).

e Valoracion positiva de ata un 20% da nota para o alumnado que realice as tarefa das terceira avaliacion con éxito de xeito online e telematico.

Os minimos exixibles para alcanzar avaliacion positiva son os establecidos dende a unidade 1 (operaciéns con nimeros) ata a unidade 4 (Sistemas materiais) que corresponde cos crite-

En canto 4 proba extraordinaria de setembro, de non poder levarse a cabo de xeito presencial realizarianse online (proporcionando os medio necesarios).

% Xacobeo 2021
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

Criterios de avaliacion imprescindibles (por cada unidade didactica)

thCIB

Ne Unidade didactica

1 Operacions con nimeros

12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacion

aval. | aval.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situaciéns cotids, utilizando CA1.1. Identificdronse os tipos de nimeros e utilizaronse para inter- Actividades de recuperacién e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as stas operacions. pretar adecuadamente a informacidn cuantitativa.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacions cotias, utilizando CA1.2. Realizaronse calculos con eficacia mediante calculo mental ou Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as sas operacions. mediante algoritmos de lapis e calculadora (fisica ou informatica).

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacions cotias, utilizando CAL1.3. Utilizaronse as TIC como medio de procura de informacion. Investigacions
os elementos basicos da linguaxe matematica e as suas operacions.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacidns cotids, utilizando CA1.4. Operouse con potencias de expofiente natural e enteiro apli- Actividades de recuperacién e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as suas operacions. cando as propiedades.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacidns cotids, utilizando CA1.5. Utilizouse a notacidn cientifica para representar nimeros moi Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as suas operacions. grandes ou moi pequenos e operar con eles.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacidns cotias, utilizando CA1.6. Representaronse os numeros reais sobre a recta numérica. Actividades de recuperacién e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as sias operacions.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacidns cotids, utilizando CA1.7. Caracterizouse a proporcién como expresiéon matematica. Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as stas operacions.

X RA1. Resolve problemas matematicos en situacidns cotids, utilizando CA1.8. Comparéronse magnitudes establecendo o seu tipo de propor- | Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as suas operacions. cionalidade.
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X RA1. Resolve problemas matematicos en situacions cotias, utilizando |= CA1.9. Utilizouse a regra de tres para resolver problemas nos que Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as stas operacions. intervefien magnitudes directamente e inversamente proporcionais.
X RA1. Resolve problemas matematicos en situacions cotias, utilizando |= CA1.10. Aplicouse o xuro simple e composto en actividades cotias. Actividades de recuperacion e reforzo.
os elementos basicos da linguaxe matematica e as stas operacions.
Ne Unidade didactica
2 Recofiecemento do material do laboratorio
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacion
aval. | aval.
X RA2. Recofiece as instalaciéns e o material de laboratorio e valéraos | = CA2.1. Identificaronse as técnicas experimentais que se vaian realizar. | Actividades de recuperacién e reforzo.
COMO recursos necesarios para a realizacidn das actividades practicas.
X RA2. Recofiece as instalaciéns e o material de laboratorio e valéraos | = CA2.2. Manipuldronse adecuadamente os materiais instrumentais do | Actividades de recuperacion e reforzo.
COMO recursos necesarios para a realizacidn das actividades practicas. laboratorio.
X RA2. Recofiece as instalacidns e o material de laboratorio e valéraos | = CA2.3. Tivéronse en conta as condiciéns de hixiene e seguridade para | Actividades de recuperacion e reforzo.
COMO recursos necesarios para a realizacion das actividades practicas. as técnicas experimentais que se vaian realizar.
N2 Unidade didactica
3 Materia e materiais
12 22 Resultado de aprendizaxe Criterio de avaliacion Instrumento de avaliacién
aval. | aval.
X RA3. Identifica propiedades fundamentais da materia nas formasen | = CA3.2. Practicaronse os cambios de unidades de lonxitude, masa e Actividades de recuperacion e reforzo.
que se presenta na natureza, manexando as suas magnitudes fisicas e capacidade.
as suas unidades fundamentais en unidades de sistema métrico deci-
mal.
X RA3. Identifica propiedades fundamentais da materia nas formasen | = CA3.3. Identificouse a equivalencia entre unidades de volume e capa- | Actividades de recuperacion e reforzo.
que se presenta na natureza, manexando as sias magnitudes fisicas e cidade
as suas unidades fundamentais en unidades de sistema métrico deci-
mal.
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CA3.4. Efectudronse medidas en situaciéns reais utilizando as unida- Actividades de recuperacion e reforzo.

X = RA3. Identifica propiedades fundamentais da materia nas formas en ]
des do sistema métrico decimal e utilizando a notacidn cientifica.

que se presenta na natureza, manexando as suas magnitudes fisicas e
as slias unidades fundamentais en unidades de sistema métrico deci-

mal.

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante a 32 avaliacion levaranse a cabo os seguintes procedementos para definir as actividades de recuperacion.
e Distribucidon de actividades de recuperacion e reforzo 6 alumnado mediante a plataforma EDMODO ou por correo electrdnico.

e  Observacion sistematica do seguimento que o alumando fai do mdédulo.
e  Correccidns das tarefas entregadas polo alumnado.

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

Actualmente, non hai alumnos con perda de dereito & avaliacidn continua.

8. Medidas de atencion a diversidade

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

En canto 4s medidas de reforzo educativo, propofieranse actividades de repaso, reforzo e recuperacion para aqueles alumnos que non acaden os obxectivos. As actividades seran dis-
tribuidas mediante EDMODO ou por correo electrénico e teran que ser entregadas para a posterior correccidn por parte do profesor.
Asi mesmo, resolveranse dubidas mediante o correo electrdnico ou por a aplicacion EDMODO.

FONDO SOCIAL EUROPED
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1. Resultados de aprendizaxe e competencias imprescindibles

Criterio de avaliacion

UD1. Comprensién e expresion oral en
lingua galega e castela

CA1.1 Analizouse a estrutura de textos orais
procedentes dos medios de comunicacién de
actualidade e identificaronse as suas
caracteristicas principais.

CA1.2 Aplicaronse as habilidades basicas para
realizar unha escoita activa, identificando o
sentido global e os contidos especificos dunha
mensaxe oral.

UD2: Comprension e expresion escrita
en lingua galega e castela

CA2.2 Utilizaronse diversas ferramentas de
procura na comprensiéon dun texto escrito,
aplicando estratexias de reinterpretacion de
contidos

CA2.4 Resumiuse o contido dun texto escrito,
extraendo a idea principal, as secundarias e o
propésito comunicativo, e revisaronse e
reformularonse as conclusions obtidas.

CA2.6 Aplicaronse as principais normas
gramaticais e ortograficas na redaccion de
textos, de xeito que o texto final resulte claro e
preciso.

CA2.7 Utilizouse o Iéxico especifico da familia
profesional do titulo

CA2.10 Resolvéronse actividades de
comprension e analise das estruturas
gramaticais e comprobouse a validez das
inferencias realizadas.

Resultado de aprendizaxe

RA1 Utiliza estratexias comunicativas para
interpretar e comunicar informacién oral en
lingua galega e en lingua castela, aplicando os
principios da escoita activa, estratexias
sinxelas de composicibn e as normas
linglisticas basicas.

RA2 Utiliza estratexias comunicativas para
interpretar e comunicar informacion escrita en
lingua galega e en lingua casteld, aplicando a
composicién autébnoma de textos breves
seleccionados, estratexias de lectura
comprensiva e de analise, sintese e
clasificacion, de xeito estruturado e progresivo.

Adaptacién Programacion didactica
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UD3: Literatura castela dende a Idade
Media ao século XIX

CA3.4 - Aplicaronse estratexias para a
comprension de textos literarios, tendo en
conta os temas e os motivos basicos

UDG6: A paisaxe natural e as relacions
establecidas coas sociedades
prehistoricas e antigas

CA1.1 Describironse mediante a analise de
fontes graficas as principais caracteristicas
dunha paisaxe natural, e recofiecéronse esas
caracteristicas no contorno mais proximo

CA1.2 Explicaronse a localizacién, o
desprazamento e a adaptacién ao medio dos
grupos humanos do periodo da hominizacion,
ata o dominio técnico dos metais por parte das
principais culturas que o exemplifican.

CA1.4 Valorouse a persistencia destas
sociedades nas actuais, en especial no
territorio galego e peninsular, identificando e
comparando as suas principais caracteristicas.

UD7: A idade Media e a sua
contribucion ao espazo europeo

CA2.1 Analizouse a transformacion do mundo
antigo no medieval, recofiecendo a evolucion
do espazo europeo, as suas relacidons co
espazo extraeuropeo e as caracteristicas mais
significativas das sociedades medievais en
Galicia e en Espafia.

CA2.5 Valoraronse 0s indicadores
demograficos béasicos das transformaciéns na
poboacién europea, espanola e galega durante
o periodo analizado

Adaptacién Programacion didactica
32 Trimestre 2019 — 2020

RA3. Realiza a lectura de textos literarios
representativos da literatura en lingua castela
anteriores ao século XIX, xerando criterios
estéticos para a construcion do gusto persoal.

RA1. Valora a evolucion histérica das
sociedades prehistéricas e da Idade
Antiga, asi como as suas relaciéns coas
paisaxes naturais, analizando os factores e
os elementos implicados, e desenvolvendo
actitudes e valores de aprecio do
patrimonio natural e artistico.

RA2. Valora a construcién do espazo europeo
ata as primeiras transformacions industriais
das sociedades agrarias, analizando as suas
caracteristicas principais, asi como a sua
persistencia na sociedade actual e no contorno
inmediato.

Pagina4 de 8

Centro IES Lagoa de Antela
Curso: 12 FPB COCINA E RESTAURACION

Materia: COMUNICACION E SOCIEDADE |



UD8: Speaking and to

communicate

listening

CA1.5. Realizaronse presentacions orais breves
de textos dos ambitos persoal, publico ou
profesional, de acordo cun guion sinxelo,
aplicando a estrutura de cada tipo de texto e
utilizando, de ser o caso, medios informaticos.

RA1. Utiliza estratexias para
comunicar informacién oral en lingua
inglesa, elaborando presentacions orais de pouca
extension, ben estruturadas, relativas a situacions
habituais de comunicaciéon cotia e frecuente de
ambito persoal, publico ou profesional.

interpretar e

ub 10: Writing and to

communicate

reading

CA3.6. Utilizouse o léxico esencial axeitado para
situaciéns frecuentes e para o contexto dos
ambitos persoal ou profesional.

CAZ3.8. Utilizaronse dicionarios impresos e en lifa
e correctores ortograficos dos procesadores na
composicién dos textos.

RA3. Elabora textos escritos breves e sinxelos en
lingua inglesa, en situaciéns de comunicaciéns
habituais e frecuentes dos ambitos persoal,
publico ou profesional, desenvolvendo estratexias
estruturadas de composicion, e aplica estratexias
de lectura comprensiva.

2. Avaliacion e cualificacion

Avaliacion Procedementos:

- Envio de fichas

do alumnado.

individuais de traballo
documento .pdf) as direcciéns email dos alumnos.

- Seguemento da materia por parte do alumnado.

- Correccién e valoracion das tarefas entregadas polo alumnado. Cada
encargo entregado vai conter unha (minimo) ou varias actividades de
desenvolvemento individual, opinién, xustificacion do propio punto de
vista... que impliquen en definitiva unha redaccién unica e orixinal por parte

- Observacion sistematica do traballo
seguemento da sua evolucién na materia durante a totalidade do curso.

- Analise e valoracion das tarefas realizadas polo alumnado durante o
periodo de suspension da actividade presencial.

(en formato editable e

realizado polo alumnado e

ALUMNOS CON AVALIACIONS (docencia presencial) SUSPENSAS:

- Os suspensos da 12 avaliacién xa fixeron os encargos necesarios para
recuperala. Duas alumnas suspensas da 22 avaliacion contan con
encargos especificos (xa remitidos) para poder recuperar esa avaliacion.

Adaptacién Programacion didactica
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Instrumentos:

- Tarefas escritas para avaliar competencias de expresién e comprension
escrita nas tres linguas de traballo, de andlise de textos e tipoloxias
textuais, de funcionamento das linguas, de valoracién critica, de
cofecemento social, do medio e da actualidade; de caracter individual e
propostas durante o periodo de confinamento a través da Aula Virtual do
IES ou polos medios acordados para cada caso.

Cualificacion
final

A valoracion final do alumnado farase seguindo o seguinte criterio:

- Promedio das cualificaciéons da 1° e 2° avaliacion; reservandonos o
dereito de facer prevalecer a mellor calificacibn obtida das duas
unicamente naqueles casos en que o rendemento e o interés do alumno
tivera sido constante; e co obxectivo de compensar o feito de que na 22
avaliacion varias probas escritas non puideron ser executadas por causa
da suspension das clases e, por tanto, contabilizadas.

- A partir dese promedio, engadirase unha valoracion positiva de ata un
20% extra para o alumnado que complete as tarefas do 3° trimestre de
xeito telematico e online con éxito. Esta puntuacion extra estara calculada
en base & seguinte porcentaxe:

» Sociedade e Comunicacion en Lingua Galega e Castela 14%

» Comunicacién en Lingua Inglesa 6%

Proba
extraordinaria
de setembro
e pendentes

- Proba escrita formulada en base 6s graos minimos de consecucion dos
resultados de aprendizaxe que se alcanzaron a impartir en docencia
presencial, a celebrar no mes de septembro en data, lugar e condiciéns por
determinar. De non se poderen levar a cabo probas escritas de xeito
presencial ou online, desefiariase un dossier de traballo para entregar en
aula virtual ou polos medios (telematicos ou non) de que se poda dispor.

- A calificacion desta proba (ou encargo no seu caso) calcularase
igualmente en base as porcentaxes correspondentes a cada unha das
unidades formativas de que se compon a materia:

» Sociedade e Comunicacion en Lingua Galega e Castela: 70%
» Comunicacién en Lingua Inglesa: 30%

- Pendentes: Non hai alumnos que tefian pendente a materia

3. Metodoloxia e actividades do 32 Trimestre (recuparacidn, repaso, reforzo,

e no seu caso, ampliacion)

Actividades

En xeral, as tarefas que se van avaliar abarcaran principalmente:
- Competencias de Comprensién e Expresion Escrita en galego e castelan
que poden requerir de razoamentos, xustificacions, contextualizacions,
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analises de contido ou das estructuras, argumentacions, redaccions sobre
distintas tematicas e con distintas finalidades comunicativas.

- Actividades de conecemento social, cultural, xeografico, histérico ou
etnoléxico.

- En xeral, contemplaranse actividades variadas en tdédolas unidades
formativas: de desenvolvemento, de redaccion, de asociacion, de
recofiecemento, de reformulacién, de busca de informacion...

- Actividades que abarcaran competencias de Comprension e Expresion
Escrita, asi como de léxico e gramatica da lingua extranxeira.

- Actividades de comprension lectora en nas tres linguas de estudio,
centradas principalmente na busca e recofiecemento de informacion
relevante, ideas esenciais, conceptos chave...

- Actividades de expresién escrita nas tres linguas de estudio, mais ou
menos guiadas segundo o caso e o nivel competencial esixible.

Metodoloxia
(con
conectividade)

En base a encosta sobre disponibilidade de medios por parte das familias
e a informacion recompilada polo titor, constatamos que non hai alumnado
con problemas de conectividade que lle cheguen a imposibilitar o
seguemento da teledocencia que desefiamos.

Todo o alumnado, no momento de redactar este informe, conta con
equipos e medios para estar conectado no seguemento do 3° trimestre,
dispon de correo electrénico persoal, e tamén de acceso a aula virtual do
IES (sen necesidade de contrasinal ou nome de usuari@). Polo tanto a
metodoloxia axustase Os variados soportes online dispofiibles:

- Explicacions nas propias fichas que se remiten a direccions emails ou se
suben directamente 0s grupos de mensaxeria creados para coordinar a
teledocencia.

- Entrega de actividades nos correos electronicos dos docentes, desde os
que tamén se atenden dubidas:

german.ieslagoadeantela@gmail.com (Lingua Inglesa)
frances.ieslagoadeantela@gmail.com (Comunicacion e Sociedade)

- Os prazos de envio, realizacion e entrega de tarefas se flexibilizaron para
atender as dificultades individuais de conectividade mentres se foron
solucionando.

- Outros medios de atencion individualizada 6 alumnado tamén estan
disponibles por se resultan necesarios: grupo de mensaxeria instantanea
co titor do grupo, aplicacion Abalar, correos electrénicos, posibilidade de
entrega a domicilio de material impreso na area de influencia do concello,
recollida de materiais no centro educativo.

- Atencidn individualizada e encargos de tarefas e actividades especificos
para o alumnado con necesidade de reforzos, de adaptaciéns de contidos
ou de recuperar avaliacions pendentes.

Materiais e - Soportes e aplicacions empregados con finalidades didacticas de caracter
recursos telematico, anteriormente citados.
- Documentos editables e en PDF dispofibles na Aula Virtual.
- Tarefas de repaso, recuperacion e, puntualmente, de ampliacion
confeccionadas para a sua difusion e correccion online.
- Enlaces de consulta aconsellados.
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Atencion a
diversidade

- No grupo hai un alumno que conta cun seguemento especial e atencién
individualizada como resposta as suas dificultades e necesidades de
aprendizaxe. Traballa con materiais especificos e 0s seus encargos de
tarefas e actividades estan desefiados para facer accesibles os contidos
estudiados 6 seu nivel competencial.

4. Informacion e publicidade.

- Aviso masivo a través do espazo Abalar Familias con enlace web a tédalas
programacions do centro.
‘. - Publicacidn directa cos grupos-aula de mensaxeria instantanea que
Informacion ao ) ) .
alumnado e s xestiona o equipo directivo.
- - Comunicacién por EDMODO a todo o grupo dos criterios de cualificacidn
familias . , .
final e metodoloxia de traballo para este 32 trimestre.
-Publicaciéon na Aula Virtual
- Publicacién obrigatoria na paxina web do centro.
- Aviso masivo a través do espazo Abalar Familias con enlace web a
.. tédalas programaciéns do centro.
Publicidade prog
- Publicacién directa cos grupos-aula de mensaxeria instantanea que
xestiona o equipo directivo.
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