
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0156 Inglés 62022/2023 192160

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo MARÍA BEGOÑA CARBALLO AMBRUÑEIRAS

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Como indica o Decreto 49/2016, a formación do módulo contribuirá a alcanzar os obxectivos xerais:

p) Identificar expresións e regras de comunicación en inglés, tanto de palabra como por escrito, para xestionar en inglés relacións coa clientela e

coas persoas usuarias ou consumidoras.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a súa organización, participando con tolerancia e respecto, e tomar decisións colectivas ou individuais,

para actuar con responsabilidade e autonomía.

t) Aplicar técnicas de comunicación, adaptándose aos contidos que se vaian transmitir, á súa finalidade e ás características das persoas

receptoras, para asegurar a eficacia do proceso.

Asemade, tamén contribuirá a alcanzar as competencias seguintes:

l) Xestionar en inglés as relacións coa clientela e coa poboación usuaria ou consumidora, realizando o seguimento das operacións, para asegurar o

nivel de servizo prestado.

m) Adaptarse ás novas situacións laboráis orixinadas por cambios tecnolóxicos e organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus

coñecementos, utilizando os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxías da información e da comunicación.

n) Actuar con responsabilidade e autonomía no ámbito da súa competencia, organizando e desenvolvendo o traballo asignado, cooperando ou

traballando en equipo con outros profesionais no ámbito de traballo.

ñ) Resolver de xeito responsable as incidencias relativas á súa actividade, identificando as súas causas dentro do ámbito da súa competencia e

autonomía.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomía e a competencia das persoas que interveñen no ámbito do seu traballo.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
15600

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

2 A NEW JOB Chegada a un novo posto de traballo 19 10 X X X X X

3 MERCHANDISE Produtos e mercadorías: descrición, distribución e xestión 47 32 X X X X X

4 CLIENTS Procedementos no trato coa clientela en diversos postos de
traballo

38 17 X X X X X

5 SALES Técnicas de márketing e negociación, e venda de produtos 38 17 X X X X X

6 COMPANIES Estrutura e características de diferentes empresas 20 10 X X X X X

7 MANAGEMENT Intendencia, tarefas diversas e seguridade 30 14 X X X X X

Total: 192

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 A NEW JOB 19

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Looking for a new job 9,011.1 Presentar o módulo

1.2 Comprender conversas centradas en entrevistas de traballo

1.3 Comprender un texto escrito ofertando un emprego de encargado de
planta e outro co formulario dunha entrevista de traballo.

1.4 Emitir mensaxes orais relacionadas con dúas entrevistas de traballo.

1.5 Redactar un correo electrónico solicitando información sobre un posto de
traballo.

1.6 Aprender vocabulario relacionado coas solicitudes de postos de traballo,
condicións laborais e entrevistas.

1.7 Aprender a empregar de maneira correcta o xerundio con función de
infinitivo e despois de preposicións.

1.8 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

CV 10,022.1 Comprender mensaxes orais con consellos para escribir un CV e
relacionados coas cartas de presentación e CVs.

2.2 Comprender un texto escrito con consellos para redactar un CV e unha
carta de presentación

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coas cartas de presentación e os CV.

2.4 Escribir un CV e unha carta de presentación.

2.5 Aprender vocabulario relacionado coa redacción dun CV e os datos
personais.

2.6 Aprender costumes e caraterísticas culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

2.7 Recapitular e revisar os contidos da unidade.

19TOTAL
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4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto. PE.1 - Listening: An interview•

S 8 CA1.3 Recoñeceuse a finalidade da mensaxe directa, telefónica ou por outro medio oral. PE.2 - Listening: An interview•

S 8 CA1.4 Extraeuse información específica en mensaxes relacionadas con aspectos da vida
profesional e cotiá.

PE.3 - Listening: An interview•

S 8 CA2.3 Interpretouse o contido global da mensaxe. PE.4 - Reading: CV and Covering Letter•

S 7 CA2.4 Relacionouse o texto co ámbito da área profesional a que se refira. PE.5 - Reading:CV & Covering Letter•

N 7 CA3.1 Identificáronse os rexistros utilizados para a emisión da mensaxe. TO.1 - Traballo na aula•

S 8 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.2 - Traballo na aula•

S 8 CA3.3 Utilizáronse normas de protocolo en presentacións. OU.1 - Speaking: Interview•

N 7 CA3.7 Enumeráronse as actividades da tarefa profesional. OU.2 - Speaking: Interview•

S 8 CA4.2 Organizouse a información coherentemente e con cohesión. PE.6 - Writing: CV•

S 8 CA4.7 Utilizáronse as fórmulas de cortesía propias do documento que se elabore. PE.7 - Writng: CV•

N 8 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.3 - Traballo na aula•

S 8 CA5.5 Aplicáronse as normas de relación social e os protocolos propios do país da lingua
estranxeira.

TO.4 - Traballo na aula•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
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Contidos

 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Valoración das normas socioculturais e protocolarias nas relacións internacionais.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

9,0Looking for a new job -
Presentación do módulo.
Solicitude de emprego e
entrevista de traballo

Presentación do
módulo e sistema de
traballo ao longo do
curso

•

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
procura de emprego e
das entrevistas
laboráis.

•

Explicación das tarefas
a realizar polo
alumnado.

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
realización das tarefas.

•

Comprensión oral de
entrevistas laboráis e
de consellos sobre
como afrontalas.

•

Lectura comprensiva de
anuncios de emprego e
de formularios de
entrevistas laboráis.

•

Práctica oral de
entrevistas laboráis.

•

Redacción dun correo
electrónico solicitando
información sobre un
posto de traballo.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
referida á procura de
emprego e ás
entrevistas.

•

Sección 19 dos libros
"Commerce and Sales"
(Student's & Workbook)

•

Audio correspondente a
devandita sección

•

PE.5 - Reading:CV &
Covering Letter

•

PE.6 - Writing: CV•

TO.3 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

10,0CV - Elaboración dun CV Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
elaboración dun
curriculum vitae e
dunha carta de
presentación.

•

Explicación de tarefas
que debe realizar o
alumnado

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
execución das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
vocabulario relacionado
con datos persoais e
entrevistas de traballo.

•

Lectura comprensiva
dun texto con consellos
para escribir un CV e
dunha carta de
presentación

•

Redacción dun CV e
dunha carta de
presentación.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ao Curriculum
Vitae persoal e a carta
de presentación

•

Test de control•

Sección 20 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book e
Workbook)

•

Audio correspondente a
dita sección.

•

Material
complementario e de
apoio de "Commerce &
Sales"

•

OU.1 - Speaking:
Interview

•

OU.2 - Speaking:
Interview

•

PE.1 - Listening: An
interview

•

PE.2 - Listening: An
interview

•

PE.3 - Listening: An
interview

•

PE.4 - Reading: CV and
Covering Letter

•

PE.6 - Writing: CV•

PE.7 - Writng: CV•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.2 - Traballo na aula•

19,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 MERCHANDISE 47

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

At the shopping Centre 18,011.1 Comprender conversas sobre o directorio dun centro comercial e
instrucións para chegar aos diferentes sitios, sobre como organizar os
produtos e conversas entre clientes e dependentes.

1.2 Comprender textos escritos sobre a localización das tendas dun centro
comercial e sobre as instrucións para organizar os produtos nunha tenda, así
como un texto que describe as características dunha tableta e dous anuncios
sobre bicicletas eléctricas.

1.3 Emitir mensaxes orais dando e recibindo indicacións sobre como chegar
a lugares específicos dun edificio, sobre como organizar produtos nunha
tenda e relacionados con conversas entre dependentes de diferentes tendas
e clientes con diferentes necesidades.

1.4 Escribir un texto para dar indicacións de como chegar a unha reunión,
escribir un correo electrónico de benvida e redactar a descrición dun produto.

1.5 Aprender vocabulario relacionado coas tendas e os servizos, as
indicacións, a roupa, o equipamento dunha tenda, as preposicións, a
información sobre un produto e adxectivos.

1.6 Aprender a usar de maneira correcta o modo imperativo, os verbo modais
"must", "mustn't", "have to", "don't have to", "needn't"

1.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

Inventory 18,022.1 Comprender conversacións sobre o inventario, as existencias e a
compravenda.

2.2 Comprender textos escritos sobre o inventario de material de oficina e
sobre o anuncio de descontos dunha empresa, así como un texto escrito
sobre un programa para controlar o inventario e o anuncio sobre unha oferta
de emprego.

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas co inventario e o seu pedido, as
existencias e a compravenda.

2.4 Escribir un texto solicitando un orzamento.

2.5 Aprender vocabulario relacionado cos materiais de oficina, o pedido de
material de oficina, a xestión das existencias, a compravenda, os días da
semana e os meses do ano.

2.6 Aprender e empregar de forma correcta os cuantificadores e os
determinantes.

2.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.
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Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Goods 11,033.5 Aprender vocabulario relacionado cos elementos do almacén, as súas
depedencias, os verbos relacionados coa xestión do almacén, envíos e
entregas.

3.6 Aprender a empregar de maneira correcta os verbos modais: "may",
"might", "can", "can't", "should", "shouldn't", "shallI?", "shall we?"

3.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

3.8 Recapitular e revisar os contidos da unidade e o visto ata o de agora

3.1 Comprender conversacións sobre a xestión dun almacén e os envíos.

3.2 Comprender un diagrama sobre as dependencias dun almacén e un
formulario dun pedido de envío.

3.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coa xestión dun almacén de envíos

3.4 Redactar un correo electrónico para preparar un envío.

47TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 6 CA1.3 Recoñeceuse a finalidade da mensaxe directa, telefónica ou por outro medio oral. PE.1 - Listening: A conversation•

S 5 CA1.7 Recoñecéronse as instrucións orais e seguíronse as indicacións. PE.2 - Listening: A conversation•

S 6 CA2.2 Léronse comprensivamente textos sinxelos. PE.3 - Reading: An email about stock
management

•

S 5 CA2.5 Identificouse a terminoloxía utilizada. PE.4 - Reading: An email about stock
management

•

S 6 CA2.7 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telemáticos: correo
electrónico, fax, etc.

PE.5 - An email about stock management•

S 6 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.1 - Traballo na aula•

S 5 CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxía da profesión. OU.1 - Speaking: Helping a Customer•

S 3 CA3.6 Expresáronse sentimentos, ideas ou opinións. OU.2 - Speaking: Helping a customer•

N 3 CA3.8 Describiuse e secuenciouse un proceso de traballo da competencia propia. OU.3 - Speaking•

S 5  CA3.10 Argumentouse a elección dunha determinada opción ou dun procedemento de
traballo.

OU.4 - Speaking: Helping a customer•

S 6 CA4.1 Redactáronse textos breves relacionados con aspectos cotiáns e profesionais. PE.6 - Writing: Requesting a quote•

S 5 CA4.2 Organizouse a información coherentemente e con cohesión. PE.7 - Writing: Requesting a quote•

S 6 CA4.4 Formalizouse documentación específica do campo profesional propio. PE.8 - Writing: Requesting a quote•

S 6 CA4.5 Aplicáronse as fórmulas establecidas e o vocabulario específico na formalización de
documentos.

PE.9 - Writing: Requesting a quote•

S 6 CA4.7 Utilizáronse as fórmulas de cortesía propias do documento que se elabore. PE.10 - Writing: Requesting a quote•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 6 CA5.1 Definíronse os trazos máis salientables dos costumes da comunidade onde se fale a
lingua estranxeira.

TO.2 - Traballo na aula•

N 5 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.3 - Traballo na aula•

S 5 CA5.4 Identificáronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de
texto.

TO.4 - Traballo na aula•

S 5 CA5.5 Aplicáronse as normas de relación social e os protocolos propios do país da lingua
estranxeira.

TO.5 - Traballo na aula•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Valoración das normas socioculturais e protocolarias nas relacións internacionais.

 Coñecemento dos elementos culturais máis salientables nos países onde se fale a lingua inglesa.

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

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

18,0At the shopping Centre -
Tendas,indicacións e
descrición de produtos.

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coas
tendas, as indicacións e
a descrición de
produtos.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
execución das tarefas.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre
indicacións,
organización de
produtos nunha tenda e
a descrición dos
mesmos.

•

Lectura dun directorio
nun centro comercial e
de instrucións sobre a
organización de
produtos

•

Práctica de diálogos
relacionados con
instrucións, indicacións
e descricións de
produtos.

•

Redacción dun correo
electrónico no que se
dan indicacións e
dunha descrición dun
produto

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ás tendas, ás
indicacións e á
descrición de produtos.

•

Seccións 2 e 5 dos
libros "Commerce &
Sales" (Student's &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

OU.2 - Speaking:
Helping a customer

•

OU.4 - Speaking:
Helping a customer

•

PE.2 - Listening: A
conversation

•

PE.3 - Reading: An email
about stock management

•

PE.7 - Writing:
Requesting a quote

•

TO.2 - Traballo na aula•

TO.3 - Traballo na aula•

TO.5 - Traballo na aula•

18,0Inventory - Xestión de
produtos nunha tenda

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
xestión de produtos
nunha tenda.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
execución das tarefas.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre o
inventario dunha tenda,
o pedido e a venda de
produtos.

•

Lectura dun inventario,
dun correo electrónico
sobre un programa
para controlar o
inventario e de diversos
anuncios.

•

Práctica de diálogos
sobre o inventario de
produtos e os pedidos.

•

Redacción dun correo
electrónico para
solicitar un orzamento.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa á xestión de
produtos nunha tenda.

•

Sección 4 e 11 dos
libros "Commerce &
Sales" (Student's &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

OU.1 - Speaking:
Helping a Customer

•

PE.1 - Listening: A
conversation

•

PE.3 - Reading: An email
about stock management

•

PE.5 - An email about
stock management

•

PE.6 - Writing:
Requesting a quote

•

PE.8 - Writing:
Requesting a quote

•

PE.9 - Writing:
Requesting a quote

•

PE.10 - Writing:
Requesting a quote

•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

TO.5 - Traballo na aula•

- 11 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

11,0Goods - Distribución de
produtos e mercadorías

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
distribución de produtos
e mercadorías.

•

Explicación das tarefas
a realizar polo
alumnado.

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
ralización das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre a
distribución de produtos
e mercancías.

•

Lectura comprensiva
dun diagrama sobre as
dependencias dun
almacén e dun
formulario dun pedido.

•

Práctica de diálogos
sobre a distribución de
produtos e
mercandorías.

•

Redacción dun correo
electrónico para
preparar un envío.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa a distribución
de produtos e
mercadorías.

•

Test de control.•

Sección 12 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book &
Workbook)

•

Audio correspondente a
devandita sección.

•

Material
complementario e de
apoio de "Commerce &
Sales"

•

OU.1 - Speaking:
Helping a Customer

•

OU.3 - Speaking•

PE.4 - Reading: An email
about stock management

•

PE.8 - Writing:
Requesting a quote

•

PE.9 - Writing:
Requesting a quote

•

PE.10 - Writing:
Requesting a quote

•

TO.4 - Traballo na aula•

47,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 CLIENTS 38

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Customer Service 27,011.1 Comprender conversas entre dependentes e clientes: conversacións
telefónicas sobre compras nunha tenda e a través de Internet, e enquisas de
satisfacción.

1.2 Comprender un texto escrito sobre como deben comportarse os
dependentes dunha tenda, un texto escrito con claves para atender unha
chamada telefónica, textos escritos sobre os métodos de pago dun
establecemento e a atención dun pedido, un anuncio nunha tenda e unha
enquisa de satisfacción.

1.3 Emitir mensaxes orais relacionadas con conversacións entre
dependentes e clientes, con conversacións telefónicas, enquisas de
satisfacción telefónicas e compras online.

1.4 Aprender vocabulario relacionado cos adxectivos, os verbos, os números,
a descrición da roupa, as cores, o mobiliario, as chamadas telefónicas, a
hora, as enquisas de satisfacción, as vendas nunha tenda, os pagos e os
pedidos a través de Internet.

1.5 Aprender a empregar de maneira correcta o pasado simple e o continuo,
o modo imperativo para dar ordes, os pronomes complemento, os adxectivos
e pronomes posesivos e o primeiro condicional.

1.6 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

Complaints 11,022.1 Comprender conversacións sobre queixas e reclamacións, e devolucións.

2.2 Comprender textos escritos sobre reclamacións do cliente e condicións
de devolución.

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas con queixas e reclamacións e
devolucións.

2.4 Redactar unha folla de reclamación e responder a unha reclamación.

2.5 Aprender vocabulario relacionado coa roupa, posibles defectos nos
artigos de compra, as queixas do cliente e as devolucións.

2.6 Aprender a empregar de maneira correcta o futuro con

2.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

2.8 Recapitular e revisar os contidos da unidade.

38TOTAL

- 13 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 6 CA1.2 Identificouse a idea principal da mensaxe. PE.1 - Listening: A conversation•

S 5 CA1.4 Extraeuse información específica en mensaxes relacionadas con aspectos da vida
profesional e cotiá.

PE.2 - Listening: A conversation•

S 5 CA1.5 Estableceuse a secuencia dos elementos constituíntes da mensaxe. PE.3 - Listening: A conversation•

S 6 CA1.6 Identificáronse as ideas principais dun discurso sobre un tema coñecido, transmitido
por un medio de comunicación, emitido en lingua estándar e articulado con claridade.

PE.4 - Reading: A complaint form•

S 6 CA2.2 Léronse comprensivamente textos sinxelos. PE.5 - Reading: A complaint form•

S 6 CA2.7 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telemáticos: correo
electrónico, fax, etc.

PE.6 - Reading: A complaint form•

N 5 CA3.1 Identificáronse os rexistros utilizados para a emisión da mensaxe. TO.1 - Traballo na aula•

S 6 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.2 - Traballo na aula•

S 5 CA3.3 Utilizáronse normas de protocolo en presentacións. OU.1 - Speaking: Customer Service•

S 6 CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxía da profesión. OU.2 - Speaking: Customer Service•

S 5 CA4.1 Redactáronse textos breves relacionados con aspectos cotiáns e profesionais. PE.7 - Writing: Answer to a Complaint•

S 6 CA4.4 Formalizouse documentación específica do campo profesional propio. PE.8 - Writing: Answer to a Complaint•

S 6 CA4.5 Aplicáronse as fórmulas establecidas e o vocabulario específico na formalización de
documentos.

PE.9 - Writing: Answer to a Complaint•

S 6 CA4.7 Utilizáronse as fórmulas de cortesía propias do documento que se elabore. PE.10 - Writing: Answer to a Complaint•

N 5 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.3 - Traballo na aula•

N 5 CA5.3 Identificáronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale a lingua
estranxeira.

TO.4 - Traballo na aula•

N 5 CA5.4 Identificáronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de
texto.

TO.5 - Traballo na aula•

S 6 CA5.5 Aplicáronse as normas de relación social e os protocolos propios do país da lingua
estranxeira.

TO.6 - Traballo na aula•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.
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Contidos

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Valoración das normas socioculturais e protocolarias nas relacións internacionais.

 Coñecemento dos elementos culturais máis salientables nos países onde se fale a lingua inglesa.

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

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

27,0Customer Service -
Atención ao cliente en
diversos postos de traballo

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
atención ao cliente en
diversos postos de
traballo.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Supervisión, apoio e
reforzo ao alumnado na
execución das tarefas.

•

Comprensión oral de
diálogos entre
dependentes e clientes,
e sobre enquisas de
satisfacción.

•

Lectura de varios textos
sobre diversos
aspectos da atención
ao cliente, dunha
enquisa de satisfacción
e dun anuncio.

•

Práctica de diálogos
entre un dependente e
un cliente.

•

Redacción dun correo
electrónico solicitando
un produto esgotado.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa á atención ao
cliente en diversos
postos de traballo.

•

Seccións 3, 6 e 8 dos
libros "Commerce &
Sales" (Student's and
Wokbook).

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

OU.1 - Speaking:
Customer Service

•

PE.2 - Listening: A
conversation

•

PE.3 - Listening: A
conversation

•

PE.4 - Reading: A
complaint form

•

PE.5 - Reading: A
complaint form

•

TO.2 - Traballo na aula•

TO.3 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

TO.5 - Traballo na aula•

TO.6 - Traballo na aula•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

11,0Complaints - Xestión de
queixas, reclamacións e
devolucións

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
xestión de queixas,
reclamacións e
devolucións.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
diálogos entre
dependentes e clientes
que presentan queixas
ou reclamacións.

•

Lectura dun texto sobre
unha reclamación e dun
documento sobre as
condicións de
devolución.

•

Práctica de diálogos
entre dependentes e
clientes para atender
queixas e
reclamacións.

•

Redacción dunha folla
de reclamación e dunha
resposta a unha
reclamación.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa a xestión de
queixas, reclamacións
e devolucións.

•

Test de control•

Sección 7 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's book &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

Material
complementario e de
apoio de "Commerce &
Sales"

•

OU.2 - Speaking:
Customer Service

•

PE.1 - Listening: A
conversation

•

PE.4 - Reading: A
complaint form

•

PE.6 - Reading: A
complaint form

•

PE.7 - Writing: Answer to
a Complaint

•

PE.8 - Writing: Answer to
a Complaint

•

PE.9 - Writing: Answer to
a Complaint

•

PE.10 - Writing: Answer
to a Complaint

•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.5 - Traballo na aula•

TO.6 - Traballo na aula•

38,0TOTAL
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4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 SALES 38

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Marketing 18,011.1 Comprender conversas sobre publicidade, promoción, campañas de
telemárketing e ofertas

1.2 Comprender un texto escrito dunha axencia de publicidade, unha carta
enviada por o director de márketing para tratar cuestións de mercadotecnia
co seu equipo, un informe sobre unha campaña de telemárketing e anuncios.

1.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coa publicidade, a promoción, o
telemárketing e as ofertas.

1.4 Redactar unha nota sobre unha campaña de publicidade.

1.5 Aprender vocabulario relacionado cos verbos deste tema, os tipos de
publicidade, o márketing, o telemárketing e as ofertas.

1.6 Aprender a empregar e maneira correcta as distintas formas de futuro.

1.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

Sales and Negotiation Techniques 9,022.1 Comprender conversacións sobre técnicas e negociacións de venda, e
sobre a preparación dunha presentación

2.2 Comprender un anuncio sobre un curso acerca das vendas e
negociacións, e un texto para facer unha presentación en PowerPoint.

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coas técnicas e negociacións de
venda, e a preparación de presentacións.

2.4 Redactar a resposta a unha petición de orzamento.

2.5 Aprender vocabulario relacionado coas vendas e as negociacións, e as
presentacións.

2.6 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.
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PROFESIONAIS

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

E-commerce 11,033.1 Comprender conversacións sobre tendas en liña e plans de márketing
dixital.

3.2 Comprender un anuncio sobre desenvolvedores web e un texto con
claves para crear unha campaña de márketing en liña.

3.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coas tendas en liña e os plans de
márketing dixital.

3.4 Redactar un correo electrónico no que se solicita o diseño dunha páxina
web.

3.5 Aprender vocabulario relacionado coas tendas en liña e o márketing
dixital.

3.6 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

3.7 Recapitular e revisar os contidos da unidade.

38TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA1.4 Extraeuse información específica en mensaxes relacionadas con aspectos da vida
profesional e cotiá.

PE.1 - Listening: A survey•

S 7 CA1.5 Estableceuse a secuencia dos elementos constituíntes da mensaxe. PE.2 - Listening: A survey•

S 7 CA2.3 Interpretouse o contido global da mensaxe. PE.3 - Reading: An email about marketing•

S 7 CA2.4 Relacionouse o texto co ámbito da área profesional a que se refira. PE.4 - Reading:An email about marketing•

S 7 CA2.7 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telemáticos: correo
electrónico, fax, etc.

PE.5 - Reading: An email about marketing•

S 8 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.1 - Traballo na aula•

S 7 CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxía da profesión. OU.1 - Speaking: Giving advice•

S 8 CA3.6 Expresáronse sentimentos, ideas ou opinións. OU.2 - Speaking: Giving advice•

S 7 CA3.9 Xustificouse a aceptación ou o rexeitamento de propostas realizadas. OU.3 - Speaking: Giving advice•

S 7  CA3.10 Argumentouse a elección dunha determinada opción ou dun procedemento de
traballo.

OU.4 - Speaking: Giving advice•

S 7 CA4.3 Realizáronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional. PE.6 - Writing: Requesting website design•

S 7 CA4.6 Resumíronse as ideas principais de informacións dadas, utilizando os seus propios
recursos lingüísticos.

OU.5 - Speaking: Requesting website
design

•

S 7 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.2 - Traballo na aula•

N 7 CA5.3 Identificáronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale a lingua
estranxeira.

TO.3 - Traballo na aula•

100TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Valoración das normas socioculturais e protocolarias nas relacións internacionais.

 Coñecemento dos elementos culturais máis salientables nos países onde se fale a lingua inglesa.

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

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

18,0Marketing - Márketing,
promocións, vendas e
publicidade

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas co
márketing, as
promocións, as vendas
e a publicidade.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Comprensión oral de
varias conversacións
sobre o márketing, as
promocións, as vendas
e a publicidade.

•

Lectura dunha carta
sobre cuestións de
márketing, dun informe
sobre unha campaña
de telemárketing e de
diferentes anuncios.

•

Práctica de diálogos
sobre márketing,
promocións, vendas e
publicidade.

•

Redacción dunha nota
sobre unha campaña
de publicidade.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ao márketing,
ás promocións, as
vendas e a publicidade.

•

Seccións 14 e 15 dos
libros "Commerce &
Sales" (Student's book
and Workbook)

•

Audio correspondente a
devandita sección.

•

OU.1 - Speaking: Giving
advice

•

PE.1 - Listening: A
survey

•

PE.5 - Reading: An email
about marketing

•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.2 - Traballo na aula•

9,0Sales and Negotiation
Techniques - Técnicas de
venda e negociación.
Preparación de
presentacións

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coas
técnicas de venda e
negociación, e a
preparación das
presentación de
produtos.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre
técnicas de venda e
negociación, e a
preparación de
presentacións.

•

Lectura dun anuncio
sobre un curso de
vendas e negociacións,
e dun texto con claves
para facer unha
presentación en
PowerPoint.

•

Práctica de diálogos
sobre as vendas e a
preparación de
presentacións.

•

Redacción dunha
resposta a unha
petición dun orzamento.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ás técnicas de
venda, de negociación,
e a preparación de
presentacións.

•

Sección 16 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book &
Workbook)

•

Audio correspondente a
devandita sección.

•

OU.1 - Speaking: Giving
advice

•

OU.2 - Speaking: Giving
advice

•

OU.3 - Speaking: Giving
advice

•

OU.4 - Speaking: Giving
advice

•

OU.5 - Speaking:
Requesting website
design

•

PE.1 - Listening: A
survey

•

PE.2 - Listening: A
survey

•

PE.3 - Reading: An email
about marketing

•

PE.4 - Reading:An email
about marketing

•

TO.3 - Traballo na aula•

11,0E-commerce - Tendas en
liña e márketing dixital

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coas
tendas en liña e o
márketing dixital.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre as
tendas en liña e o
márketing dixital.

•

Lectura dun anuncio
sobre o
desenvolvedores web e
dun texto con claves
para crear unha
campaña de márketing
en liña.

•

Práctica de diálogos
sobre as tendas en liña
e o márketing dixital.

•

Redacción dun correo
electrónico solicitando o
deseño dunha páxina
web.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ás tendas en
liña e o márketing
dixital.

•

Test de control.•

Sección 17 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book and
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións

•

Material
complementario e de
apoio de "Commerce &
Sales"

•

OU.5 - Speaking:
Requesting website
design

•

PE.3 - Reading: An email
about marketing

•

PE.4 - Reading:An email
about marketing

•

PE.6 - Writing:
Requesting website
design

•

38,0TOTAL

- 20 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

- 21 -
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 COMPANIES 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Companies 9,011.1 Comprender conversacións sobre os postos de traballo dunha empresa e
saber relacionar ditos postos coas competencias e responsabilidades propias
de cada un, así como comprender unha conversa entre un director de
recursos humanos e un novo empregado

1.2 Comprender textos escritos sobre postos de traballo nunha empresa e
sobre anuncios de emprego

1.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coa recepción dun novo empregado.

1.4 Elaborar unha tarxeta de visita e escribir un e-mail presentando a un novo
empregado ao resto da plantilla

1.5 Aprender vocabulario relacionado coas vendas, os postos de traballo. os
departamentos, os verbos e os números ordinais.

1.6 Aprender a usar de forma correcta o presente simple e continuo.

1.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa

New Businesses 11,022.1 Comprender conversacións sobre a asesoría empresarial, os negocios e
as franquías.

2.2 Comprender unha enquisa na que se pregunta polo establecemento dun
novo negocio e unha páxina web con informacion sobre franquías.

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coa asesoría empresarial, os
negocios e as franquías.

2.4 Redactar un correo electrónico no que se solicita información sobre unha
franquía.

2.5 Aprender vocabulario relacionado con fundar un negocio e as franquías.

2.6 Aprender e empregar de maneira correcta a voz pasiva no presente e no
pasado simple.

2.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

20TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado
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PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 8 CA1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto. LC.1 - Listenig: A conversation about
business

•

S 9 CA1.6 Identificáronse as ideas principais dun discurso sobre un tema coñecido, transmitido
por un medio de comunicación, emitido en lingua estándar e articulado con claridade.

LC.2 - Listening: A conversation about
business

•

S 8 CA2.4 Relacionouse o texto co ámbito da área profesional a que se refira. PE.1 - Reading: A FAQ page•

S 8 CA2.5 Identificouse a terminoloxía utilizada. PE.2 - Reading: A FAQ page•

S 8 CA3.1 Identificáronse os rexistros utilizados para a emisión da mensaxe. TO.1 - Traballo na aula•

S 9 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.2 - Traballo na aula•

S 9 CA3.3 Utilizáronse normas de protocolo en presentacións. OU.1 - Speaking: Receiving a new
employee

•

S 8 CA4.3 Realizáronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional. PE.3 - Writing: Requesting Information•

S 9 CA4.6 Resumíronse as ideas principais de informacións dadas, utilizando os seus propios
recursos lingüísticos.

PE.4 - Writing: Requestiong information•

N 8 CA5.1 Definíronse os trazos máis salientables dos costumes da comunidade onde se fale a
lingua estranxeira.

TO.3 - Traballo na aula•

S 8 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.4 - Traballo na aula•

S 8 CA5.4 Identificáronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de
texto.

TO.5 - Traballo na aula•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.
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Contidos

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Valoración das normas socioculturais e protocolarias nas relacións internacionais.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

9,0Companies - Postos de
traballo e relacións laborais

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas cos
postos de traballo e as
relacións laboráis.

•

Explicación das tarefas
que realizará o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Comprensión oral de
diálogos entre diversos
traballadores dunha
empresa.

•

Lectura dun correo
electrónico sobre os
postos de traballo
dunha empresa, e dun
anuncio de traballo.

•

Práctica de diálogos
entre diversos
traballadores dunha
empresa.

•

Redacción dunha
tarxeta de visita e dun
correo electrónico para
presentar a un novo
empregado ao resto da
plantilla.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa aos postos de
traballo e ás relacións
laborais.

•

Sección 1 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book &
Workbook)

•

Audio correspondente á
devandita sección.

•

LC.1 - Listenig: A
conversation about
business

•

OU.1 - Speaking:
Receiving a new
employee

•

PE.1 - Reading: A FAQ
page

•

TO.1 - Traballo na aula•

11,0New Businesses - Asesoría
empresarial,negocios e
franquías

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa
asesoría empresarial,
os negocios e as
franquías.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre
asesoría empresarial,
negocios e franquías.

•

Lectura dunha enquisa
sobre o
estabelecemento dun
novo negocio e dunha
páxina web con
información sobre
franquías.

•

Práctica de diálogos
entre un asesor
empresarial e un
propietario dun novo
negocio, e entre
franquiciador e un
posible franquiciado.

•

Redacción dun correo
electrónico no que se
solicita información
sobre unha franquía.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativas á asesoría
empresarial, aos
negocios e ás
franquías.

•

•

• LC.2 - Listening: A
conversation about
business

•

PE.2 - Reading: A FAQ
page

•

PE.3 - Writing:
Requesting Information

•

PE.4 - Writing:
Requestiong information

•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.2 - Traballo na aula•

TO.3 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

20,0TOTAL
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4.7.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

7 MANAGEMENT 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece información profesional e cotiá contida en discursos orais emitidos en lingua estándar, e analiza o contido global da mensaxe en relación cos
recursos lingüísticos correspondentes. NO

RA2 - Interpreta información profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO

RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO

RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estándar, e relaciona as regras gramaticais coa súa finalidade. NO

RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacións de comunicación, e describe as relacións características do país da lingua estranxeira. NO

4.7.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Cash and Exchange 9,011.1 Comprender conversacións sobre o balance da caixa rexistradora e o
cambio de divisas.

1.2 Comprender un texto escrito sobre como facer o balance da caixa
rexistradora e unha carta con información bancaria.

1.3 Emitir mensaxes orais relacionadas co balance da caixa rexistradora, o
banco e e as divisas

1.4 Aprender vocabulario relacionado co balance da caixa rexistradora, o
banco e as divisas.

1.5 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

Flights and Hotels 9,022.1 Comprender conversacións sobre reservas de voos e aloxamento.

2.2 Comprender un texto escrito no que se solicita a reserva e os datos dun
voo, e un anuncio co equipamento e os prezos dun hotel.

2.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coas reservas de voos e habitacións
de hoteis.

2.4 Redactar dous correos electrónicos para xestionar unha viaxe (voo e
aloxamento).

2.5 Aprender vocabulario referido a reserva de voos, o equipamento dun
hotel e a reserva de aloxamento.

2.6 Aprender e empregar de maneira correcta o primeiro condicional e o
present perfect.

2.7 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.
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Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Health and Safety 12,033.1 Comprender conversacións sobre saúde e seguridade no traballo.

3.2 Comprender textos escritos sobre seguridade no traballo.

3.3 Emitir mensaxes orais relacionadas coa saúde e seguridade no traballo.

3.4 Aprender vocabulario relacionado coa saúde e a seguridade e verbos
sobre este tema.

3.5 Aprender e empregar de maneira correcta o modo imperativo en 1ª
persoa plural: "Let's..."

3.6 Aprender costumes e características culturais relacionadas co mundo do
comercio típicas dos países de fala inglesa.

30TOTAL

4.7.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA1.7 Recoñecéronse as instrucións orais e seguíronse as indicacións. PE.1 - Listening: A conversation about
emergency procedures

•

N 6 CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe,
mesmo sen entender todos os seus elementos.

TO.1 - Traballo na aula•

N 6 CA2.1 Seleccionáronse os materiais de consulta e dicionarios. PE.2 - Reading: Health and Safety
procedures

•

S 6 CA2.5 Identificouse a terminoloxía utilizada. PE.3 - Reading: Health and Safety
procedures

•

S 6 CA2.6 Realizáronse traducións de textos sinxelos utilizando material de apoio, en caso
necesario.

PE.4 - Reading: Health and Safety
procedures

•

N 6 CA3.2 Comunicouse utilizando fórmulas, nexos e estratexias de interacción. TO.2 - Traballo na aula•

S 7 CA3.4 Describíronse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesión. OU.1 - Seaking: Balancing the cash register•

S 6 CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxía da profesión. OU.2 - Speaking: Balancing the cash
register

•

N 6 CA3.8 Describiuse e secuenciouse un proceso de traballo da competencia propia. OU.3 - Speaking: Balancing the cash
register

•

S 7  CA3.11 Solicitouse a reformulación do discurso ou de parte del cando se considerou
necesario.

OU.4 - Speaking: Balancing the cash
register

•

S 7 CA4.1 Redactáronse textos breves relacionados con aspectos cotiáns e profesionais. PE.5 - Writing: Requesting travel
arrangements

•

S 6 CA4.2 Organizouse a información coherentemente e con cohesión. PE.6 - Writing: Requesting travel
arrangements

•

S 6 CA4.7 Utilizáronse as fórmulas de cortesía propias do documento que se elabore. PE.7 - Writing: Requesting travel
arrangements

•

N 6 CA5.2 Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do
país.

TO.3 - Traballo na aula•

S 6 CA5.4 Identificáronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de
texto.

TO.4 - Traballo na aula•

S 6 CA5.5 Aplicáronse as normas de relación social e os protocolos propios do país da lingua
estranxeira.

TO.5 - Traballo na aula•

100TOTAL
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4.7.e) Contidos

Contidos

 Comprensión de mensaxes profesionais e cotiás: Mensaxes directas, telefónicas e gravadas. Terminoloxía específica do sector. Idea principal e ideas secundarias.  Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto. Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias,
 Comprensión de mensaxes, textos e artigos básicos profesionais e cotiáns. Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.  Terminoloxía específica do sector. Idea principal e
ideas secundarias.  Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.  Orde de palabras na oración simple.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Rexistros utilizados na emisión de mensaxes orais.

 Terminoloxía específica do sector.

 Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.

 Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións e instrucións.

 Fonemas: sons e fonemas vocálicos (e as súas combinacións) e consonánticos (e as súas agrupacións).

 Marcadores lingüísticos de relacións sociais: normas de cortesía e diferenzas de rexistro.

 Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra. Apoio, demostración de entendemento, petición de aclaración, etc. Entoación como recurso
de cohesión do texto oral: uso dos patróns de entoación.
 Expresión e formalización de mensaxes e textos profesionais e cotiáns: Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc. Terminoloxía específica da área profesional.
Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
 Relacións lóxicas: oposición, concesión, comparación, condición, causa, finalidade e resultado.

 Relacións temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

 Coherencia textual: Adecuación do texto ao contexto comunicativo.  Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuación máis habituais.
 Coñecemento dos elementos culturais máis salientables nos países onde se fale a lingua inglesa.

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

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

9,0Cash and Exchange -
Balance da caixa
rexistradora e cambio de
divisas

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas co
balance da caixa
rexistradora e o cambio
de divisas.

•

Explicación das tarefas
a realizar polo
alumnado

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre o
balance da caixa
rexistradora e o cambio
de divisas.

•

Lectura dun texto sobre
como facer o balance
da caixa rexistradora e
dunha carta de
información bancaria.

•

Práctica de diálogos
entre o propietario
dunha tenda e unha
empregada do banco, e
entre un cliente que
quer facer un cambio
de divisas e un
empregado dun banco.

•

Contestación por
escrito a preguntas de
comprensión.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ao balance da
caixa rexistradora e ao
cambio de divisas.

•

Sección 9 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

OU.2 - Speaking:
Balancing the cash
register

•

OU.3 - Speaking:
Balancing the cash
register

•

OU.4 - Speaking:
Balancing the cash
register

•

PE.1 - Listening: A
conversation about
emergency procedures

•

PE.3 - Reading: Health
and Safety procedures

•

TO.1 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

9,0Flights and Hotels -
Reservas de voos e
habitacións de hotel

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coas
reservas de voos e
cuartos de hoteis.

•

Explicación das tarefas
a realizar polo
alumnado.

•

Apoio e reforzó ao
alumnado na execución
das tarefas.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre
reservas de voos e
cuartos de hoteis.

•

Lectura dun texto no
que se solicita a
reserva dun voo cos
datos correspondentes,
e dun anuncio co
equipamento e os
prezos dun hotel.

•

Práctica de diálogos
sobre reservas de voos
e habitacións de hotel.

•

Redacción de dous
correos electrónicos, un
para reservar unha
viaxe e outro para
reservar unha
habitación de hotel.

•

Tarefas executadas e
corrixidas.

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativa ás reservas de
voos e de habitacións
de hotel.

•

Sección 10 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's Book &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

PE.1 - Listening: A
conversation about
emergency procedures

•

PE.3 - Reading: Health
and Safety procedures

•

PE.5 - Writing:
Requesting travel
arrangements

•

PE.6 - Writing:
Requesting travel
arrangements

•

PE.7 - Writing:
Requesting travel
arrangements

•

TO.2 - Traballo na aula•

TO.3 - Traballo na aula•

TO.4 - Traballo na aula•

TO.5 - Traballo na aula•

12,0Health and Safety - Saúde
e seguridade laboral

Presentación
contextualizada de
vocabulario e
expresións
relacionadas coa saúde
e a seguridade laboral.

•

Explicación das tarefas
que debe realizar o
alumnado.

•

Apoio e reforzo ao
alumnado na
realización das tarefas.

•

Avaliación dos
resultados da unidade.

•

Comprensión oral de
conversacións sobre a
saúde e a seguridade
laboral.

•

Lectura de dous textos
sobre a seguridade no
traballo

•

Práctica de diálogos
sobre a saúde e a
seguridade laboral.

•

Contestación por
escrito ás preguntas de
comprensión.

•

Tarefas executadas e
corrixidas

•

Listaxe de vocabulario
e linguaxe funcional
relativas á saúde a á
seguridade laboral.

•

Test de control•

Sección 13 dos libros
"Commerce & Sales"
(Student's book &
Workbook)

•

Audio correspondente
ás devanditas seccións.

•

Material
complementario e de
apoio de "Commerce &
Sales".

•

OU.1 - Seaking:
Balancing the cash
register

•

PE.1 - Listening: A
conversation about
emergency procedures

•

PE.2 - Reading: Health
and Safety procedures

•

PE.4 - Reading: Health
and Safety procedures

•

TO.4 - Traballo na aula•

30,0TOTAL
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A este nivel espérase que o alumno sexa capaz de entender e comunicarse cun nativo en situacións da vida cotiá e profesional, en ámbitos

relacionados co  mundo da empresa. Ten que dominar vocabulario básico funcional para desenvolverse en diálogos situacionais ( reservar e

cancelar ou cambiar voos e aloxamentos en  hoteis, formular queixas, falar da empresa, presentarse a si mesmo e a outros, dar direccións, saber

desenvolverse nunha entrevista de traballo...) e coñecer o protocolo telefónico. Asemade terá que empregar con precisión a terminoloxía

profesional obxecto de estudo neste módulo. Con relación a gramática ha de coñecer as estructuras básicas, como por exemplo facer preguntas,

utilizar correctamente os auxiliares modais, os tempos verbais na voz activa e na voz pasiva, así como preposicións e conxuncións. Deberá tamén

coñecer verbos preposicionais de uso común, así como os de uso recurrente no eido comercial e demostrar coñecemento dos verbos que rixen

infinitivo e xerundio. A nivel sintáctico deberá expresar correctamente relacións de temporalidade, finalidade e condicionalidade. Deberá tamén

empregar as oracións de relativo, concesivas e consecutivas en comunicacións verbais e escritas amosando dominio das mesmas. En canto a

comprensión e expresión escrita espérase que o alumno sexa capaz de entender textos de temática empresarial e comercial e de redactar cartas

comerciais  de temática diversa. Ademáis deberá comprender e saber  vocabulario de uso recurrente en cartas comerciais, faxes e correos

electrónicos.

A avaliación positiva neste módulo será o resultado de, como mínimo, unha proba obxectiva que ponderá o 80% da cualificación global e o traballo

individual e grupal do alumno na casa e na aula que ponderará o 20% restante.

Quedará a criterio do profesorado realizar máis probas específicas por trimestre. En todo caso, esta proba constará das seguintes partes:

1) Comprensión oral: 2 puntos

2) Comprensión escrita: 2 puntos

3) Expresión escrita: 2 puntos

4) Expresión oral: 2 puntos

5) Coñecementos da lingua: 2 puntos

- Se un alumno fose collido copiando en calquera das partes da proba obxectiva, seguirase o procedemento establecido nas NOF do centro.

 -A expresión oral será avaliada diariamente na aula en base as intervencións espontáneas, simulacións e diálogos situacionais, exposicións,

debates... Poderá haber unha proba oral ao final da cada trimestre. Esta proba poderá ser individual ou en parellas.

-O tratarse dun módulo de contidos progresivos sempre entrará toda a materia e ao ser a avaliación continua aquel alumno que suspenda a

primeira e/ou segunda avaliación pero aprobe a terceira cun 5, éste será considerado apto e non terá que presentarse a proba extraordinaria de

setembro.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

Aos alumnos que teñan dificultade no seguemento do ritmo do curso proporcionaráselles bibliografía e enderezos de páxinas web para a práctica

dos contidos nos que presenten déficits de coñecementos. O profesor/a tamén lles poderá entregar fichas con tarefas de reforzo que lle serán

devoltas unha vez feitas no prazo sinalado para a súa corrección.

A realización destas tarefas non implica que vaian a ser considerados aptos no módulo xa que terán que realizar os exames trimestrais co resto do

grupo e serán avaliados dacordo cos criterios de avaliación e cualificación sinalados no apartado 5 desta programación.

Non se farán exames de recuperación en cada unha das avaliacións dado que o tratarse dun módulo de contidos progresivos a avaliación e

continua.

Debido a que na FP Dual non se contempla que un alumno repita curso, no caso de que, por circunstancias excepcionais, un alumno tivese que
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repetir o módulo de Inglés, matricularase de novo nese módulo seguindo as indicacións e intrucións para ese curso en concreto.

Naqueles casos nos que o alumnado non poida realizar as prácticas na empresa por calquera circunstancia, seguirá asistindo ás clases no centro

educativo.

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

O alumnado que non supere o módulo na convocatoria ordinaria, realizará unha proba final en setembro cuxa estrutura basearase nunha

ponderación do 25% en cada unha das seguintes probas.

- Comprensión escrita.

- Expresión escdrita.

- Comprensión oral.

- Coñocementos da língua.

A nota da avaliación extraordinaria de setembro será resultado da media dos anteriores apartados, polo que considerarase aprobado o alumnado

que  obteña a nota global de 5 puntos.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

O departamento realizará cunha frecuencia mensual o seguimento da programación. Reflectirase o grao de cumplimento da mesma e a

xustificación razoada no caso de desviacións. A programación será revisada ao inicio de cada curso académico á vista da experiencia do curso

anterior.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Ao inicio do curso realizarase unha proba inicial ou de diagnóstico que avaliará a comprensión e expresión tanto oral como escrita coa finalidade

de diagnosticar as necesidades e o perfil do grupo.

Os resultados de dita proba servirán para poñer en marcha as primeiras medidas de apoio naqueles casos que sexa necesario tras analizar os

resultados dos alumnos en cada un dos catro bloques da proba. As medidas a adoptar despois da análise dos resultados terán como obxectivo:

- O grupo, para mellorar os aspectos nos que se atoparon as carencias.

- Os individuos, para deseñar actividades destinadas aos alumnos de baixo nivel e aos de nivel superior a media.

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

Hai alumnos que se matriculan neste módulo con escasos coñecementos do idioma. Cremos que é labor do profesorado conciencialos dos seus

puntos fortes e débiles e anímalos a adquirir uns coñecementos básicos nun módulo que vai ser fundamental no desempeño do seu traballo no

futuro.

Facilitaránselles enderezos de páxinas web e bibliografía que lles permitan practicar de forma autónoma.

O profesor lles axudará, si o requiren, nas horas libres e poderá proporcionarlles fichas de traballo que terán que realizar en prazo para a súa

corrección.

- 30 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

A educación en valores atópase recollida no bloque de apartados de Contidos 5 do currículo e inclúe:

- A valoración das normas socioculturais e de protocolo nas relacións internacionais.

- O coñecemento dos elementos socioculturais máis salientables nos países onde se fala a lingua inglesa.

- O uso dos recursos formais e funcionáis en situacións que requiran un comportamento socioprofesional co fin de proxectar unha boa imaxe da

empresa.

En xornadas sinaladas como o día da muller traballadora, 8 de marzo, propoñeráselles que fagan un proxecto sobre a discriminación laboral da

muller buscando información en Internet. Farán unha exposición na clase coa axuda de PowerPoint. Dita exposición poderá ser gravada e

proxectada no vestíbulo do Centro. Este traballo será de carácter voluntario e deberá ser elaborado fora do horario escolar. A profesora lles

asesorará tamén fora do horario de clase.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As que sexan contempladas polo Departamento durante o curso escolar.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1606 Constitución de pequenos negocios alimentarios 72022/2023 128107

MP1606_12 Iniciativa emprendedora e constitución dun negocio alimentario 72022/2023 3832

MP1606_22 Plan de investimentos e de financiamento dun negocio alimentario 72022/2023 9075

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo MARÍA BELÉN RODRÍGUEZ GONZÁLEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Ciclo de FP dual coas empresas Mercartabria, S.L.U., Centro Comerciales Carrefour, S.A., Auchan Retail España, S.L.U., El Corte Inglés S.A.,

Gadis, Vego Supermercados S.A., no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo. As empresas

anteriormente citadas facilitan aos centros de formación os espazos, as instalacións ou as persoas expertas para impartir total ou parcialmente

determinados módulos profesionais. A Lei Orgánica 2/2006 de Educación determina que a FP Dual é o conxunto de accións e iniciativas formativas

que, en corresponsabilidade coas empresas, teñen por obxecto a cualificación profesional das persoas, harminozando os procesos de aprendizaxe

entre os centros educativos e os centros de traballo. No caso concreto deste módulo de Constitución dun pequeño negocio alimentario, a totalidade

das súas horas, 107, se impartirán no centro educativo. A competencia xeral deste título consiste en desenvolver actividades comerciais en

establecementos de alimentos físicos e en liña, relacionados coa planificación comercial, xestión loxística de almacenamento, distribución e

substitución de produtos alimentarios, supervisión das seccións de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros e de atención comercial a

clientes e provedores; seguindo criterios de calidade e actuando segundo a normativa de prevención de riscos, seguridade alimentaria e protección

do consumidor As competencias profesionais, persoais e sociais deste título son as seguintes: a) Realizar análises de viabilidade técnica,

económica e financeira para constituír e poñer en marcha un pequeno establecemento comercial de alimentos. b) Supervisar as accións

administrativas, comerciais e fiscais, e planificar a tesourería de acordo coa normativa vixente para xestionar un pequeno establecemento físico e

en liña de produtos alimentarios. c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan empresarial para determinar a liña de

acción comercial do pequeno comercio de alimentos. d) Establecer estratexias de plan de mercadotecnia no comercio de alimentos para potenciar

as vendas e aumentar a fidelidade do cliente. e) Supervisar a montaxe e exposición de elementos atractivos e publicitarios e de alimentos

perecedoiros e non perecedeiros, nos puntos de venda, para fomentar compras f) Xestionar a loxística de tendas de alimentos físicos e en liña,

para asegurar a coordinación de provedores e subministro de alimentos, nivel de stock e distribución g) Supervisar a manipulación e conservación

dos produtos alimenticios segundo as súas características para garantir condicións hixiénicosanitarias e prevención de riscos laborais e para a

seguridade alimentaria h) Supervisar a obtención de racións de produtos alimenticios frescos e elaboración de derivados de carne e peixe,

segundo a peza, destino culinario e demanda do cliente, seguindo as condicións requiridas de calidade e seguridade alimentaria. i) Supervisar a

atención comercial e venda de produtos alimentarios de xeito físico ou en liña, adaptado ás características de cada produto e ás necesidades do

cliente, aplicando normas de protección do consumidor. j) Coordinar e xestionar un comercio de alimentos en liña para alcanzar os obxectivos

previsto nos plans de mercadotecnia dixital. k) Xestionar a documentación asociada á actividade dun pequeno comercio de alimentos, físico e en

liña, para dar resposta ás necesidades e demandas do cliente e obxectivos da empresa. l) Xestionar as relacións cos clientes, usuarios ou

consumidores en inglés, operacións de seguimento, para asegurar o nivel de servizo prestado. m) Adáptase ás novas situacións laborais

provocadas polos cambios tecnolóxicos e organizativos en procesos produtivos, actualizando os seus coñecementos, usando os recursos

existentes para aprendizaxe permanente e tecnoloxías da Información e comunicación. n) Actuar con responsabilidade e autonomía no ámbito da

súa competencia, organizar e desenvolver o traballo asignado, cooperando ou traballando en equipo con outros profesionais do ámbito laboral.  ñ)

Resolver de forma responsable as incidencias relacionadas coa súa actividade, identificando as causas que as provocan, no ámbito da súa

competencia e autonomía o) Comunicar de forma eficaz, respectando a autonomía e a competencia dos diferentes persoas implicadas no ámbito

do seu traballo. p) Aplicar protocolos e medidas preventivas de riscos laborais e protección ambientais durante o proceso de produción, para evitar

danos ás persoas e ao medio ambiente laboral e ambiental. q) Aplicar procedementos de calidade, accesibilidade universal e ¿deseño para todas

as persoas »nas actividades profesionais incluídas nos procesos de produción ou prestación de servizos. r) Realizar a xestión básica para a

creación e o funcionamento dun pequeno empresa e ter iniciativa na súa actividade profesional. s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas

derivadas da súa actividade profesional, de acordo co establecido na lexislación vixente, participando activamente na vida económica, social e

cultural. O módulo de Formación e Orientación laboral contribúe a acadar os seguintes obxectivos xerais do ciclo formativo: q) Analizar e utilizar os

recursos existentes para a aprendizaxe permanente e as tecnoloxías da información e a comunicación para aprender e actualizar os seus

coñecementos, recoñecendo as posibilidades de mellora profesional e persoal, para adaptarse a diferentes situacións profesionais e laborais. . r)

Desenvolver o traballo en equipo e valorar a súa organización, participando con tolerancia e respecto e tomar decisións colectivas ou individuais

para actuar con responsabilidade e autonomía. s) Adoptar e avaliar solucións creativas a problemas e continxencias que xorden no

desenvolvemento de procesos de traballo, para resolver de xeito responsable as incidencias da súa actividade. t) Aplicar técnicas de

comunicación, adaptándose aos contidos que se van transmitir, á súa finalidade e ás características dos receptores, para garantir a eficacia do
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proceso. u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados á actividade profesional, relacionándoos coas causas que os producen, co fin de

basear as medidas preventivas que se van adoptar e aplicar os correspondentes protocolos para evitar danos en si mesmo, noutros. as persoas,

no medio e no medio ambiente. v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para responder á accesibilidade universal e ao "deseño para todas as

persoas". w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e no

sector produtivo de referencia. x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, a empresa e a iniciativa profesional, para realizar

a xestión básica dunha pequena empresa ou emprender un traballo. y) Recoñecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade,

tendo en conta o marco legal que regula as condicións sociais e laborais para participar como cidadán democrático.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
160612

Resultados de
aprendizaxe

160622

Resultados de
aprendizaxe

RA1 RA2 RA1 RA2 RA3

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

2 Iniciativa emprendedora Analizaremos las oportunidades de creación de una pequeña
empresa de comercialización alimentaria.

16 8 X

3 Constitución dunha empresa
alimentaria

Realizaremos a constitución y puesta en funcionamiento de
un negocio de alimentación

22 10 X

4 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

5 El Plan de Inversión Analizaremos a ubicación, el plan de sostenibilidad y de
inversión.

30 30 X

6 El plan de financiación Deiseñaremos el plan de financiación de una  empresa
alimentaria

30 30 X

7 A viabilidade ecómico-financiera
e social

Analizaremos la viabilidad económico-financiera y social de
una  empresa alimentaria

30 22 X

Total: 128

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Iniciativa emprendedora 16

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Analiza a oportunidade de creación dunha pequena empresa de comercialización alimentaria, valorando a información do seu ámbito de actuación e os
requisitos establecidos, e con incorporación de valores éticos SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Mi espíritu emprendedor 4,011.1 Conocrr las actitudes e aptitudes idóneas para emprender

Mi idea de negocio 6,022.1 Desarrollar la idea de mi negocio alimentario

Mi empresa y su entorno 6,033.1 Analizar el entorno da mi empresa alimentaria

16TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA1.1 Identificáronse as propias aptitudes e as actitudes relacionadas coa iniciativa
emprendedora

LC.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.2 Caracterizouse o modelo de empresa de comercialización alimentaria e a súa
organización estrutural, para obter os resultados esperados

PE.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA1.3 Decidiuse a idea de negocio para o establecemento dunha empresa de
comercialización alimentaria, valorando no ámbito de actuación, os modelos consolidados e
innovadores, as tendencias e os segmentos de mercado

OU.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.4 Elaborouse a análise de debilidades, ameazas, fortalezas e oportunidades da idea
de negocio alimentario

OU.2 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.5 Decidiuse a estratexia empresarial, relacionándoa coa idea de negocio e cos seus
obxectivos

OU.3 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.6 Analizáronse prácticas que incorporen valores éticos e sociais, en empresas
relacionadas co comercio alimentario, para a súa incorporación á idea de negocio

PE.2 - Sobre los contenidos explicados•

N 10 CA1.7 Analizáronse as características de cultura empresarial e a imaxe corporativa da idea
de negocio alimentario, en relación cos obxectivos empresariais

OU.4 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.8 Avaliouse a información do contorno específico da empresa ou microcontorno PE.3 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA1.9 Avaliáronse os principais elementos do contorno xeral da empresa ou macrocontorno PE.4 - Sobre los contenidos explicados•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Empresa de comercialización alimentaria: elementos, tipos e funcións básicas. Organización estrutural.

 Idea de negocio do comercio alimentario. Comercios alimentarios: tipos, características e funcións. Valoración do contorno. Modelos consolidados e innovadores.
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Contidos

 Emprendemento: factores clave, iniciativa, creatividade e formación. Iniciativa emprendedora. Innovación e desenvolvemento. Aptitudes e actitudes relacionadas coa iniciativa emprendedora.

 Análise das empresas do comercio alimentario Cultura empresarial. Obxectivos empresariais. Valores éticos e sociais. Imaxe corporativa.

 Avaliación do contorno do mercado alimentario: datos sectoriais, empresas provedoras, produtos, prezos e condicións de venda.

 Avaliación do contorno xeral da empresa: factores económicos, sociais, demográficos, culturais, tecnolóxicos, ambientais e político-legais.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

4,0Mi espíritu emprendedor -
Se estudiarán as actitudes
y  aptitudes óptimas para
ser emprendedor

Explicación de los
contenidos con
ejemplos.

•

Planteamiento de
ejercicios sobre
materias tratadas y
aclaración de dudas.

•

Resolución y
explicación de los
ejercicios hechos por
los alumnos

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios teóricos y
prácticos.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Debates, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• LC.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

6,0Mi idea de negocio -
Decidirase unha idea de
negocio alimentario

Explicación de los
contenidos.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Realización y
explicación de los
ejercicios.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Realización de
ejercicios y
planteamiento de
dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Debates, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• OU.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.3 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.4 - Sobre el trabajo
realizado

•

PE.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

6,0Mi empresa y su entorno -
Se investigarán  los
factores del  entorno
relevantes para constituir
una empresa alimentaria

Explicación de los
contenidos. Guía de
uso da web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y resolución
de dudas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de los
ejercicios.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Debates, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos,
pizarra  e plataforma
educativa classroom.

• PE.2 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.4 - Sobre los
contenidos explicados

•

16,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Constitución dunha empresa alimentaria 22

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Realiza a constitución e a posta en marcha dun comercio alimentario, formalizando e xestionando os trámites, a documentación e a presentación de
documentos establecidos na lexislación dese ámbito SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Toma de decisiones sobre la constitución  y puesta en
funcionamiento de un negocio alimentario.

8,011.1 Estudiar las ventajas e inconvenientes de las  distintas formas jurídicas
de  constituir y poner en funcionamiento mi empresa.

Cumplimiento da documentación y gestión de trámites 14,022.1 Practicar el cumplimiento  da la  documentación y estudiar los  trámites a
seguir.

22TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 10 CA2.1 Determináronse as etapas de emprendemento do negocio en relación coas
características de innovación, formación e colaboración, como requisitos indispensables
para ter éxito na actividade emprendedora

PE.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 20 CA2.2 Estableceuse a forma xurídica adecuada para comercios alimentarios acorde coa
idea de negocio definida, así como as súas obrigas formais e fiscais

PE.2 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.3 Delimitouse o grao de responsabilidade legal dos/das propietarios/as da empresa, en
función da forma xurídica elixida

PE.3 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.4 Comparouse o tratamento fiscal establecido para as diferentes formas xurídicas da
empresa

PE.4 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.5 Realizáronse os trámites exixidos pola lexislación para a constitución e a posta en
marcha dun comercio alimentario, en función da idea de negocio, física e en liña

OU.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA2.6 Calculáronse os gastos de constitución e outros gastos de posta en marcha dun
comercio alimentario, segundo as características deste

OU.2 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA2.7 Formalizouse a documentación asociada á constitución e ao inicio de actividade,
secuenciando os trámites nos prazos establecidos pola Administración

OU.3 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA2.8 Xestionáronse presencialmente ou telematicamente as solicitudes relativas aos
trámites propios da actividade empresarial

OU.4 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA2.9 Obtívose información sobre posibles axudas e subvencións oficiais para a creación
dun comercio alimentario

OU.5 - Sobre el trabajo realizado•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Formas xurídicas dun comercio alimentario: tipos, características, obrigas formais e tratamento fiscal.

 Responsabilidade empresarial.

 Xestión de trámites administrativos específicos para a constitución e posta en marcha dunha pequena empresa de alimentación.
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Contidos

 Xestión de trámites administrativos relativos á actividade empresarial: licenza ou comunicación de actividade ou de apertura, licenza de obras, aplicación de medidas hixiénicas, plan contra
incendios e lexislación ambiental.
 Cálculo de gastos de constitución e posta en marcha dunha pequena empresa de alimentación. Gastos municipais. Taxas: por prestación de servizos urbanísticos, por utilización privativa e
por aproveitamento do dominio público.
 Formalización da documentación para o inicio da actividade comercial.

 Subvencións oficiais e axudas para a constitución e a posta en marcha dunha empresa: ámbitos autonómico e estatal. Organismos e institucións con competencias en materia de axudas e
subvencións.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

8,0Toma de decisiones sobre
la constitución  y puesta en
funcionamiento de un
negocio alimentario. - Se
estudiarán las decisiones
relevantes a afrontar para
constituir y poner en
funcionamiento mi empresa

Explicación dos
contenidos. Guía de
uso da web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y resolución
de dudas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de los
ejercicios.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Debates, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• OU.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.5 - Sobre el trabajo
realizado

•

PE.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.2 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.4 - Sobre los
contenidos explicados

•

14,0Cumplimiento da
documentación y gestión de
trámites - Aanalizaranse
los trámites  para la apetura
de un  pequeño
establecimiento comercial
en la  ciudad de A Coruña
(ata 150 metros)

Explicación de los
conteniidos y guía al
alumno en la  visita de
páginas web.

•

Explicación de los
ejercicios y aclaración
de dudas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Planteamiento de
ejercicios

•

Realización de
ejercicios y
planteamiento de
dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

 Apuntamentos e
simulacros na web.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• OU.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.3 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.4 - Sobre el trabajo
realizado

•

22,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Formación en empresa. 0

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 El Plan de Inversión 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Realiza plans de investimento no comercio alimentario, determinando as necesidades e o custo dos recursos humanos e materiais SI

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

La ubicación del negocio 5,011.1 Decidirl a ubicación física y virtual del negocio

El  plan de sostenibilidad 15,022.1 Diseñar el plan de sostenibilidad en función de gastos e ingresos.

O plan de investimento 10,033.1 Confeccionar el plan de inversión

30TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.1 Decidiuse a localización física da idea de comercio alimentario, valorando a
información do contorno relativa a locais dispoñibles e os seus prezos

OU.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.2 Decidiuse a posible localización virtual do comercio alimentario en función de
segmentos de poboación, nichos de oportunidade e especialización da idea

OU.2 - Sobre el trabajo realizado•

S 20 CA1.3 Estimáronse as necesidades e os custos de equipamento imprescindibles para a
creación da pequena empresa de comercialización alimentaria, en función dos obxectivos
para alcanzar a curto e a medio prazo

PE.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA1.4 Identificáronse os sistemas de adquisición do equipamento, estimando os custos de
alugueiro ou compra

PE.2 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA1.5 Elaborouse o plan de sustentabilidade do comercio alimentario en función da
previsión do gasto enerxético, consumo de auga, equipamento sustentable, innovación
tecnolóxica e mantemento

PE.3 - Sobre los contenidos explicados•

N 10 CA1.6 Valoráronse as posibilidades de innovación e os seus custos, en función do produto
ofrecido e da calidade do negocio alimentario

OU.3 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA1.7 Estimáronse as necesidades e os custos de recursos humanos imprescindibles para
a creación da pequena empresa de comercialización alimentaria, en función dos obxectivos
para alcanzar a curto e a medio prazo

PE.4 - Sobre los contenidos explicados•

S 20 CA1.8 Confeccionouse un plan de investimento tendo en conta as necesidades de recursos
humanos e materiais necesarios para a posta en marcha do negocio alimentario

PE.5 - Sobre los contenidos explicados•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Valoración da localización física do comercio alimentario. Información do contorno. Prezos. Métodos e técnicas para seleccionar a localización do local comercial.

 Valoración da localización virtual do comercio alimentario. Segmentos de poboación e nichos de oportunidade.

 Equipamento: moblaxe, equipamentos, sistema de cobramento e terminal punto de venda. Valoración das necesidades de equipamento. Obxectivos a curto e a medio prazo. Determinación
dos custos do equipamento. Estimación de custos de adquisición do equipamento
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Contidos

 Elaboración de plans de sustentabilidade. Gasto enerxético, consumo de auga, innovación tecnolóxica e mantemento. Gastos. Previsións.

 Valoración das posibilidades de innovación. Custos de innovación e calidade do negocio alimentario.

 Valoración de necesidades de recursos humanos. Custos de recursos humanos. Obxectivos a curto e a longo prazo.

 Confección do plan de investimentos. Necesidades e custos de recursos humanos e de recursos materiais.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

5,0La ubicación del negocio -
Se decidirá la ubicación
idónea de una pequeña
empresa alimentaria

Explicación de
contenidos y guía de
uso de páginas web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y resolución
de dudas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y
planteamiento de
dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Debate sobre os
resultados de búsqueda
na web

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• OU.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

15,0El  plan de sostenibilidad -
Se diseñará el plan de
sostenibilidad

Explicación de los
contenidos y guía en el
uso de la web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Corrección de los
ejercicios.

•

Debates, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• OU.3 - Sobre el trabajo
realizado

•

PE.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.2 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.4 - Sobre los
contenidos explicados

•

10,0O plan de investimento - Se
confeccionará el  plan de
inversión adecuado a cada
negocio

Explicación de los
contenidos y guía en el
uso de la web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Debate, exercicios
teóricos e prácticos e
apuntamentos.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• PE.5 - Sobre los
contenidos explicados

•

30,0TOTAL
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4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 El plan de financiación 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Realiza plans financeiros do comercio alimentario, valorando posibilidades de financiamento e as condicións relativas a xuros e amortización SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Fuentes de financiación propias y ajenas 10,011.1 Examinar la rentabilidad  de la autofinanciación y de la financiación
mediante fuentes externas.

Las  ayudas de organismos públicos y privados 10,022.1 Investigar oportunidades de apoyo al emprendedor.

El plan de financiación de mi negocio 10,033.1 Seleccionar  las fuentes de financiación y las ayudas de distintos
organismos  adecuadas a mi negocio

30TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA2.1 Analizáronse as fontes de financiamento externo para comercios alimentarios,
estimando custos e ingresos en función da idea do negocio

PE.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.2 Calculouse a rendibilidade do autofinanciamento de parte das necesidades
combinada co financiamento procedente doutras fontes

OU.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA2.3 Identificouse o financiamento bancario máis adecuado para a súa amortización a
medio e a longo prazo, así como as súas condicións

PE.2 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.4 Contrastouse o financiamento procedente de axudas concedidas por organismos
públicos e privados, en función dos custos e do tipo de negocio

LC.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.5 Analizáronse posibles amortizacións por pagamento aprazado e ao contado, en
función do tipo de xuros e do volume de negocio

PE.3 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA2.6 Identificáronse as posibilidades de axudas para a contratación de empregados/as
con determinadas características, en función dos postos que vaian desempeñar

OU.2 - Sobre el trabajo realizado•

N 10 CA2.7 Valorouse a negociación do aprazamento do pagamento dos impostos locais e
estatais, en función das previsións de negocio e da liquidez monetaria

OU.3 - Sobre los contenidos explicados•

S 30 CA2.8 Confeccionouse un plan de financiamento do negocio alimentario prevendo os
resultados da actividade económica da empresa

LC.2 - Sobre el trabajo realizado•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Determinación de fontes de financiamento externas. Custos e ingresos.

 Cálculo da rendibilidade do autofinanciamento.

 Valoración do financiamento bancario. Amortización. Tipos e prazos de devolucións.
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Contidos

 Identificación das axudas públicas e privadas. Financiamento. Axudas á contratación segundo o tipo de traballadores/as e os postos de traballo. Axudas públicas e privadas.

 Negociación do pagamento de impostos. Tipo de impostos: locais e estatais. Previsión de liquidez para o pagamento.

 Confección de plans económico-financeiros: previsión de vendas, gastos de explotación, previsión de tesouraría, conta de perdas e ganancias provisionais, e balance de situación
provisional.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

10,0Fuentes de financiación
propias y ajenas - Se
estudiarán las fuentes de
financiación más
adecuadas..

Explicación de los
contenidos y guía al
alumno  en el uso de la
web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Explicación de los
ejercicios y de las
dudas planteadas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

 Apuntamentos e
simulacros na web.

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos,
pizarra  e plataforma
educativa classroom.

• OU.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

PE.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

10,0Las  ayudas de organismos
públicos y privados - Se
estudiarán las  fuentes de
financiación procedentes de
distintos organismos

Explicación dos
contenidos. Guía al
alumno en el  uso de
páginas web..

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y de las
dudas surgidas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y preguntar
dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
realizados.

•

Apuntamentos e
simulacros

• Ordenador conectado a
internet, apuntamentos
e plataforma educativa
classroom.

• LC.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

OU.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.2 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

10,0El plan de financiación de
mi negocio - Se diseñará el
plan de financiación de
cada negocio

Explicación de los
conteniidos y guía al
alumno en el usp de la
web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Resolución de
ejercicios y  explicación
de dudas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Realización de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Corrección de ejercicios
previamente realzados.

•

Plan de financiación da
empresa de cada
alumno

• Ordenador conectado a
internet, pizarra,
apuntamentos e
plataforma educativa
classroom.

• LC.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

30,0TOTAL
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4.7.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

7 A viabilidade ecómico-financiera e social 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Analiza a viabilidade económico-financeira e social dunha pequena empresa de comercio alimentario, valorando a información contida nos plans económico-
financeiros, e valorando as vantaxes e as fortalezas da proposta de negocio SI

4.7.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

La viabilidad económico-financiera 18,011.1 Calcularl a viabilidad económico-financiera de mi negocio alimentario

La viabilidad  social 12,022.1 Analizar la viabilidad social de mi negocio alimentario

30TOTAL

4.7.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA3.1 Calculáronse ratios económico-financeiras, utilizando os datos de contas anuais dun
comercio alimentario

PE.1 - Sobre los contenidos explicados•

S 20 CA3.2 Valorouse a viabilidade económico-financeira dun comercio alimentario, analizando a
información das ratios económico-financeiras

PE.2 - Sobre los contenidos explicados•

S 20 CA3.3 Valorouse a viabilidade social corporativa dun comercio alimentario, analizado a
información contida no balance social

PE.3 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA3.4 Aplicáronse criterios de boas prácticas empresariais, atendendo a valores éticos,
sociais e de respecto ambiental

LC.1 - Sobre el trabajo realizado•

S 10 CA3.5 Analizáronse as vantaxes e as fortalezas do comercio de proximidade fronte a outras
formas de distribución de produtos alimentarios

PE.4 - Sobre los contenidos explicados•

S 10 CA3.6 Avaliouse a xestión interna do comercio alimentario, valorando a estabilidade
dos/das empregados/as nos seus postos de traballo

OU.1 - Sobre los contenidos explicados•

N 10 CA3.7 Avaliouse a rendibilidade económica do posto de traballo, atendendo ao nivel técnico
e ao perfil profesional dos/das empregados/as

OU.2 - Sobre el trabajo realizado•

100TOTAL

4.7.e) Contidos

Contidos

 Análise de viabilidade económico-financeira: ratios de rendibilidade, solvencia, endebedamento e liquidez.

 Contas anuais, balance de situación, e conta de perdas e ganancias.

 Viabilidade social corporativa dun negocio alimentario.

 Vantaxes e fortalezas do comercio de proximidade. Outras formas de distribución de produtos alimentarios.

 Análise da sustentabilidade da empresa. Economía do ben común. Responsabilidade social corporativa.
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Contidos

 Xestión interna do comercio alimentario. Perfil profesional e nivel técnico. Permanencia no posto de traballo. Rendibilidade económica da permanencia no posto de traballo.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

18,0La viabilidad económico-
financiera - Se calculará la
viabilidad económico-
financiera

Explicación de los
contenidos y quía al
alumno en el uso de la
web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y de las
dudas planteadas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Realización de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
efectuados.

•

Plan económico-
financiero da idea de
negocio do alumno

• Ordenador conectado a
internet, pizarra,
apuntamentos e
plataforma educativa
classroom.

• PE.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.2 - Sobre los
contenidos explicados

•

PE.3 - Sobre los
contenidos explicados

•

12,0La viabilidad  social - Se
estudiará la viabilidad social

Explicación de los
contenidos y  guía al
alumno en el empleo de
la web.

•

Planteamiento de
ejercicios.

•

Explicación de los
ejercicios y de las
dudas planteadas.

•

Atención a las
explicaciones, toma de
notas, elaboración de
resúmenes y de
esquemas.

•

Resolución de
ejercicios y formulación
de dudas.

•

Corrección de los
ejercicios previamente
formulados.

•

Plan de viabilidade
social da empresa
alimentaria do alumno.

• Ordenador conectado a
internet, pizarra,
apuntamentos e
plataforma educativa
classroom.

• LC.1 - Sobre el trabajo
realizado

•

OU.1 - Sobre los
contenidos explicados

•

OU.2 - Sobre el trabajo
realizado

•

PE.4 - Sobre los
contenidos explicados

•

30,0TOTAL
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A asistencia a clase implica o dereito á avaliación continua, e a non asistencia a perda da devandita avaliación (tendo dereito únicamente a un

exame extraordinario).

O número de faltas inxustificadas que implican a perda deste dereito será a porcentaxe de sesións do módulo que estableza a lexislación vixente.

En cada sesión de avaliación valorarase o rendemento do alumno a través de diversas probas e traballos, en base ao principio de avaliación

contínua, cos seguintes criterios:

-Traballos  de clase. (40%)

-Probas escritas. (60%).  Consistirá nun cuestionario tipo test ou preguntas curtas ou exercicios prácticos. Na proba escrita non se podrá consultar

material que non sexa facilitado polo profesor.

  - Realizarase a lo menos unha proba por trimestre. As probas poderán consistir na resolución de exames tipo test, de preguntas cortas, de

preguntas a desenvolver. Así mesmo poderán incluirse preguntas onde sexa necesario resolver supostos prácticos relacionados coa materia a

evaluar.

- No caso dos exames tipo test valoraranse positivamente as respostas corretas e negativamente, se así se indica, aquelas preguntas mal

contestadas.

Non se farán probas especiais para o alumno que non xustifique á súa ausencia.

O alumno terá que ter superados os contidos mínimos exixibles  do módulo.

Na terceira avaliación terá que ter avaliación positiva  nas prácticas.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

O alumno deberá acadar polo menos un 30% da nota máxima establecida para cada proba esctita ou traballos para que fagan media e poder

acadar o 5 necesario para aprobar a avaliación.

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

A avaliación continua do alumnado require a asistencia regular ás clases. Quen teña un total de faltas de asistencia non xustificadas ás aulas

superior ó 10% do total do horario do módulo perderá o dereito a presentarse as probas parciais obxectivas de cada unidade didáctica e mesmo

perderá as cualificacións parciais das unidades didácticas ás que se tivera presentado.

Este alumnado será avaliado mediante unha proba extraordinaria de avaliación (proba de carácter obxectivo) sobre toda a programación do
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módulo. A nota final formarase únicamente coa nota desta proba obxectiva final e deberán obter unha nota de 5 ou superior para superar o módulo

profesional.

Esta proba extraordinaria de avaliación será previa a avaliación final do módulo.

A os alumnos que non superen o módulo e teñan que presentarse a convocatoria de setembro, se non perderon o dereito a evaluación continua,

non terán que volver a examinarse das probas nas que habían acadado  unha nota de  5 ou superior.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

O seguimento da programación farase coa aplicación en liña. Poderanse facer axustes segundo se perdan horas de clase por exemplo por folgas,

ou se os alumnos non responden axeitadamente a os traballos en grupo. Neste caso poderán sustituirse por exercicios individuais, con exixencias

máis concretas  adaptadas as capacidades de aprendizaxe de cada alumno. En todo caso haberán de acadar os mínimo exixible.

A avaliación da práctica docente levarase a cabo de forma continua, preguntando ao alumnado e invitando a que fagan propostas para mellorar os

métodos de  explicacións do docente ou as prácticas dos propios alumnos. Asemade, ao finalizar o curso, pediráselle ao grupo que cubra un

cuestionario de forma anónima, sobre a labor docente e a conveniencia e utilidade das prácticas efectuadas, para poder facer as melloras

necesarias de cara ao próximo curso.

Se nas  sesións de clase   detéctanse alumnos con necesidades educativas especiais, poñerase o caso en coñecemento do Departamento de

Orientación para concretar  cómo canalizar un tratamento individualizado,  nas explicacións e no desenvolvemnto das probas de avaliación,

sempro co consentemento do alumno o dos seus tutores legales en caso de ser menor de idade.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Pasarase a os alumnos un cuestionario para coñercer o grado de interes que mostran na actividade emprendedora, para detectar tanto a

motivación do alumno cara os contidos do módulo coma a súa experiencia laboral previa e os seus intereses  no ámbito laboral. Asemade,

pedirase a o alumno que expoña ante a clase as respostas ao cuestionario,  para que o docente poda coñercer  a súa capacidade de exposición

escrita e oral.

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

Prestarase unha atención especial a aqueles alumnos que presenten dificultades de aprendizaxe . Coa axuda do Departamento de Orientación,

tratarase de adaptar os contidos e as actividades para que este alumno poido lograr os mínimos exisibles e acadar así unha avaliación positiva. En

caso de alumnos con TDAH, os traballos e exercicios, así como os cuestionarios das probas teóricas, serán repartidos en tareas máis concretas,

para evitar que estes alumnos se perdan a hora de dar respostas moi longas,  que requieren o que para eles é moito esforzó de atención

continuada.
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Se os problemas son de comportamento, tamén se tratrán de reconducir coa axuda do tutor e doutros docentes de ese alumno, así como co apoio

do Departamento de orientación.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

A materia  que se imparte no módulo  ten contidos relacionados con aspectos transversais tan importantes como que os alumnos xeneren ou

consoliden as múltiples actitudes e aptitudes persoais que  precisna para ser emprendedoes. A o mesmo tempo incidirase na necesidade de

reflectir este desenrolo persoal en crear una empresa que conte cun ideario corporativo  con misión e valores positivos para os traballadores e os

consumidores.

Asemade se estudiará  a  importancia de que as empresas conten  cun programa de  responsabilidade social corporativo que ao tempo que

favorezca o benestar da sociedade e o entorno no que se atopa, sexa unha  ferramenta de marketing social.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As  que se propoñan ao longo do curso nas reunións do departamento, que este curso van a estar condicionadas polas circunstancias

excepcionais derivadas dunha pandemia.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1607 Mercadotecnia do comercio alimentario 62022/2023 128107

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ISABEL SUÁREZ MÉNDEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual con empresas, no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

 Será  necesario  introducir  as  adaptacións oportunas  para  adecuar  a  docencia  non  só  as  características  do  alumnado  e  do  contorno  do

centro,  senón  tamén  ás propias derivadas do proxecto de FP Dual ó que pertence o módulo,

Igualmente, valorase que contidos poden adquirir doutras formas sen que consumamos demasiadas sesións de clases (traballo  individual  do

alumnado,  por  exemplo,  que  pode  incluso  continuar  durante  o  período  de  formación  na  empresa
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
160700

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

2 Márketing no comercio
alimentario

Introducción ao Márketing 15 12 X

3 O precio no producto
alimentario

Fixación dos diferentes tipos de prezos 24 19 X

4 A distribución no producto
alimentario

As canles de distribución na comercialización de productos
alimentarios

24 19 X

5 A comunicación no comercio
alimentario

A comunicación e a publicidade do produto alimentario 24 19 X

6 O Plan de Márketing. Avaliación
e control

Elaboración do Plan de Márketing e a súa avaliación 41 31 X X

Total: 128

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

Realización das
actividades propostas
pola empresa

• • •

0,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Márketing no comercio alimentario 15

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Determina prezos de venda de produtos alimentarios, aplicando métodos de fixación de prezos e de estimación de custos NO

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

O MARKETING NO AIRE 1,011.1 Coñecer os conceptos de márketing e de mercado

CASA GRANDE DE XANCEDA 10,022.3 Determinar as características e os atributos dun produto alimentario

2.1 Valorar a importancia do márketing no comercio alimentario

2.2 Describir o papel dos produtores e da clientela no mercado

PRESENTAMOS UNHA EMPRESA ALIMENTARIA 4,033.1 Identificar as ferramentas de márketing

15TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

0  CA1.10 Identifícase o concepto de mercadotecnia no produto alimentario

N 20    CA1.10.1 Descríbese o concepto de márketing TO.1 - Debate na clase•

N 20    CA1.10.2 Identifícase o mercado e os seus elementos TO.2 - Debate na clase•

N 20    CA1.10.3 Valórase a papel dos produtores TO.3 - Debate na clase•

N 20    CA1.10.4 Descríbese o produto alimentario, as súas características e atributos. OU.1 - Informe en pdf•

N 20    CA1.10.5 Identificáronse as 4Ps do márketing: Produto, precio, distribución e
comunicación

OU.2 - Informe en pdf•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

  A mercadotecnia do produto alimentario

    Concepto de mercadotecnia

    O mercado. produtores, distribuidores e consumidores
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Contidos

    O produto alimentario

    As "patas" do márketing

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

1,0O MARKETING NO AIRE -
Recoñecer os
coñecementos previos do
alumnado en relación a
mercadotecnia do produto
alimentario

Averiguar os
coñecementos previos
do alumnado

• Realización de informe
en pdf

• informe en formato PDF• Ordenadores, internet.• TO.1 - Debate na clase•

10,0CASA GRANDE DE
XANCEDA - Identificar o
valr dun produto alimentario
polos seus atributos

Presentación da
empresa e proposta de
preguntas

• Resposta sobre
cuestións relacionadas
coa empresa

• Informe en PDF• Ordenador, internet.• OU.1 - Informe en pdf•

TO.2 - Debate na clase•

TO.3 - Debate na clase•

4,0PRESENTAMOS UNHA
EMPRESA ALIMENTARIA -
Determinas os aspectos
mais relevantes no
márketing

Proposta e explicación
da tarefa de
investigación

• Búsqueda dunha nova
sobre empresa
alimentaria galega e
investigación sobre os
seus instrumentos de
márketing

• Infografía• Ordenador, internet.• OU.2 - Informe en pdf•

15,0TOTAL

- 6 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 O precio no producto alimentario 24

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Determina prezos de venda de produtos alimentarios, aplicando métodos de fixación de prezos e de estimación de custos NO

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

FIXANDO OS PREZOS 5,011.1 Fixar os prezos de venda dos produtos alimentariossegundo criterios
comerciais establecidos

CANTO NOS COSTA CANTO GAÑAMOS 14,022.1 Calcular os tipos de custos existentes nunha empresa alimentaria

2.2 Calcular o escandallo de produtos alimentarios para determinar o precio
de venda

2.3 Calcular marxes comerciais e punto morto

2.4 Determinar o contido de probas de rendemento de produtos alimentarios

2.5 Establecer medios de pagamento, prazos e descontos según
características da empresa e do sector alimentario

2.6 Analizar estratexias segundo o custo, o ciclo de vida e a competencia do
produto.

CAMBIAN OS PREZOS? 5,033.1 Modificar os prezos de venda en función das fluctuacións do mercado
alimentario

3.2 Identificar os impostos que repercuten no produto

24TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA1.1 Fixáronse os prezos de venda dos produtos alimentarios segundo criterios
comerciais establecidos

TO.1 - Participación na aula con opinións
argumentadas

•

S 15 CA1.2 Calculáronse os tipos de custos existentes nunha empresa alimentaria PE.1 - Preguntas curtas e supostos
prácticos

•

S 15 CA1.3 Calculouse o escandallo de diversos produtos alimentarios co fin de determinar o
prezo de venda

PE.2 - Preguntas curtas e supostos
prácticos

•

S 15 CA1.4 Determinouse o contido de probas de rendemento de produtos alimentarios PE.3 - Preguntas curtas e supostos
prácticos

•

S 10 CA1.5 Calculáronse marxes comerciais de produtos, analizando os compoñentes do custo,
o punto morto e a tendencia do mercado

PE.4 - Preguntas e supostos prácticos•

S 15 CA1.6 Modificáronse os prezos de venda en función das flutuacións do mercado alimentario TO.2 - Colabora de xeito activo na
búsqueda de información

•

S 15 CA1.7 Establecéronse os prazos, a forma, os medios de pagamento, os descontos e as
facilidades de pagamento ao/á cliente/a en función da capacidade financeira da empresa,
das características do produto, do tipo de clientela, e dos usos e as prácticas do sector

PE.5 - Preguntas e supostos prácticos•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 0 CA1.8 Analizáronse as estratexias en políticas de produto tendo en conta os custos, o ciclo
de vida do produto, os prezos de competencia e as características do sector alimentario

PE.6 - Preguntas e supostos prácticos•

S 0 CA1.9 Identificáronse determinados impostos como parte do custo nunha empresa PE.7 - Supostos prácticos•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Métodos de fixación de prezos. Criterios a partir do custo, e baseados na competencia e na demanda do mercado.

 0Impostos asociados a cada tipo de produto alimentario.

 Cálculo de custos de comercialización alimentaria.

 Cálculo de beneficios.

 Determinación de probas de rendemento de produtos alimentarios.

 Prezo de venda ao público. Cálculo do escandallo. Cálculo de fixación de prezos.

 Marxe comercial: compoñentes e cálculo. Punto morto. Tendencia do mercado.

 Flutuacións do mercado.

 Formas e medios de pagamento. Descontos segundo os tipos de produtos. Elaboración de plans de pagamentos.

 Estratexias en políticas de prezos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

5,0FIXANDO OS PREZOS -
Simulacións de fixacións de
prezos de venda e análise
de estratexias

Transmitir contidos,
plantexamento de
casos reais e
orientación e
seguemento do
alumnado

• Facer simulación de
prezos argumentadas.

• Presentación
Powerpoint

• Ordenador, internet.• TO.1 - Participación na
aula con opinións
argumentadas

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

14,0CANTO NOS COSTA
CANTO GAÑAMOS -
Cálculo de custos e marxes
comerciais, identificando o
PVP IVE incluido

Explicación de contidos
e presentar supostos
practicos para resolver
polo alumnado

• Realización de
supostos prácticos

• Exercicios resoltos• Ordenador, internet.• PE.1 - Preguntas curtas
e supostos prácticos

•

PE.2 - Preguntas curtas
e supostos prácticos

•

PE.3 - Preguntas curtas
e supostos prácticos

•

PE.4 - Preguntas e
supostos prácticos

•

PE.5 - Preguntas e
supostos prácticos

•

PE.6 - Preguntas e
supostos prácticos

•

PE.7 - Supostos
prácticos

•

5,0CAMBIAN OS PREZOS? -
Observación dos prezos e
as súas fluctuacións

Visitar supermercados
anotando prezos
durante e controlando a
variacións nos mesmos

• Tabla en Excel• Ordenador, internet.• TO.2 - Colabora de xeito
activo na búsqueda de
información

•

24,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 A distribución no producto alimentario 24

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Establece as formas e as canles de distribución do comercio alimentario, valorando o tipo e o modelo das empresas intermediarias e as prestacións que
presentan SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

CONSTRUINDO CANLES 14,011.1 Decidir a estratexia de distribución de produto alimentario axeitada para
diferentes supostos

1.2 Planificar a distribución en función do tipo de venda

1.3 Caracterizar canles de distribución en función do numero e tipo de
intermediación

1.4 Seleccionar as canles segundo os custos e os tempos necesarios

O CUSTO DA INTERMEDIACIÓN 5,022.1 Calcular o custo de distribución de produtos alimentarios tipo, tendo en
conta todos os custos e os marxes

A DISTRIBUCION "IDEAL" 5,033.1 Valorar a eficacia e rapidez en función da satisfacción da clientela

3.2 Confeccionar contratos de intermediación comercial entre as empresas
alimentarias e o negocio minorista

24TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA2.1 Decidiuse a estratexia de distribución de produtos alimentarios, analizando os niveis
da canle de distribución, o número e o tipo de empresas intermediarias, así como a
posibilidade de distribución en liña

TO.1 - Presentacións na aula•

S 15 CA2.2 Planificouse a distribución dos produtos do comercio alimentario, en función do tipo
de venda

TO.2 - Simulacións de planificación•

S 10 CA2.3 Caracterizáronse as canles de distribución comercial en función do número e do tipo
de empresas intermediarias que interveñen e das funcións que desempeñan

TO.3 - Participación oral•

S 15 CA2.4 Seleccionouse a canle ou as canles de distribución, en función da análise de custos,
tempos e empresas intermediarias

OU.1 - Rúbrica sobre presentación•

S 20 CA2.5 Calculouse o custo de distribución de produtos alimentarios tipo, tendo en conta os
custos de transporte, de seguro e de almacenamento, as comisións, as marxes e os custos
financeiros

PE.1 - Supostos prácticos•

S 10 CA2.6 Valorouse a eficacia e a rapidez das canles de distribución do comercio alimentario,
en función da satisfacción do/da cliente/a

TO.4 - Presentación dun informe•

S 20 CA2.7 Confeccionáronse contratos de intermediación comercial para formalizar a relación
entre o pequeno negocio alimentario e a empresa distribuidora

TO.5 - Presentación dun informe•

100TOTAL

4.4.e) Contidos
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Contidos

 Estratexias de distribución.

 Planificación da distribución de produtos do comercio alimentario: venda tradicional, en liña e autoservizo.

 Caracterización de canles de distribución de produtos alimentarios. Formas de intermediación comercial. Factores condicionantes na elección da forma e a canle de distribución.

 Cálculo do custo de distribución segundo o tipo de produto alimentario. Transporte. Almacenamento. Seguros, comisións e marxes comerciais.

 Valoración da eficacia e a rapidez das canles de distribución. Satisfacción da clientela.

 Formalización de contratos de intermediación comercial.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

14,0CONSTRUINDO CANLES -
Simulación de planificación
e selección de canles de
distribución

Explicación de contidos
a través dos
coñecementos previos
do alumnado

• Simulacións de canles
de distribución

• Presentación Canva ou
Powerpoint

• Ordenador, internet.• TO.1 - Presentacións na
aula

•

TO.2 - Simulacións de
planificación

•

TO.3 - Participación oral•

5,0O CUSTO DA
INTERMEDIACIÓN -
Cálculo do custo do
transporte, seguro e
almacenamento entre
outros aspectos

Explicación de contidos
e proposta de supostos
para resolver

• Realización de
supostos prácticos
aportados polo
profesorado

• Supostos resoltos• Ordenador, internet.• OU.1 - Rúbrica sobre
presentación

•

PE.1 - Supostos
prácticos

•

TO.5 - Presentación dun
informe

•

5,0A DISTRIBUCION "IDEAL"
- Análise das canles de
distribución optimas para
cada negoco e produto
alimentario

Indicar os pasos e
contidos necesario para
a elaboración dun
informe sobre
distribución dun produto
alimentario

• Visita a unha empresa
de distribución
alimentaria ou a un
porto comercial.
Analizar a distribución
dun produto alimentario
e facer un informe

• Informe en PDF, Canva
ou similar

• Ordenador, internet.• TO.4 - Presentación dun
informe

•

24,0TOTAL
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4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 A comunicación no comercio alimentario 24

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Selecciona accións de comunicación básicas en comercios alimentarios, caracterizando o uso de técnicas que incentivan a compra e captan ou fidelizan
clientela SI

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

O MIX DE COMUNICACIÓN 2,011.1 Determinar as accións do mix de comunicacióndun negocio alimentario

A COMUNICACION NON NACE, FAISE PASO A PASO 5,022.1 Definir os obsectivos da política de comunicación segundo o público
obxectivo

2.2 Definir os obxectivs da política de comunicación segundo as estratexias
empresariais

ANALIZANDO AS RRSS NO COMERCIO ALIMENTARIO 5,033.1 identificar as accións de comunicación de produtos alimentarios

3.2 Recoñecer accións de promoción no punto de venda

3.3 Seleccionar os medios e soportes axeitados  as accións establecidas

PUBLICITANDO UN NOVO ALIMENTO 5,044.1 Propoñer accións de comunicación para variacións nas pautas de
consumo da clientela tipo

COMPROBANDO O NOSO EXITO 5,055.1 Analizar indicadres de fidelización da clientela

GALICIA TEN CALIDADE 2,066.1 Valorar e distingui-lo selo Galicia Calidade

24TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Determináronse as accións que integran o mix de comunicación dun negocio
alimentario, en función da súa finalidade

TO.1 - Posta en común de conceptos
localizados en internet

•

S 10 CA3.2 Definíronse os obxectivos da política de comunicación segundo o público obxectivo e
as estratexias empresariais

PE.1 - Coa que se avaliarán as evidencias
de coñecemento reflexadas

•

S 10 CA3.3 Programáronse accións de comunicación de produtos alimentarios PE.2 - Coa que se avaliarán as evidencias
de coñecemento reflexadas

•

S 10 CA3.4 Seleccionáronse as accións de promoción no punto de venda e a súa relación coa
captación do público obxectivo

PE.3 - Coa que se avaliarán as evidencias
de coñecemento reflexadas

•

S 15 CA3.5 Determináronse as necesidades relativas á publicidade e seleccionáronse os medios
e os soportes adecuados ás accións establecidas

LC.1 - Evidencias de investigación e a súa
exposición

•

S 15 CA3.6 Propuxéronse accións de promoción a novos segmentos de mercado, atendendo
aos cambios do consumo da clientela tipo

LC.2 - Para avaliar as evidencias da acción
publicitaria

•

S 15 CA3.7 Analizáronse indicadores para medir a fidelización da clientela, en función da acción
de comunicación utilizada

PE.4 - Comprensión dos métodos de control
dun proxecto de comunicación

•

S 15 CA3.8 Analizouse o selo Galicia Calidade como ferramenta para a consecución dos
obxectivos da política de comunicación

TO.2 - Concienciación do alumnado
respecto a calidade e o seu fomento

•
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Determinación de accións de márketing mix dun comercio alimentario. Finalidade.

 Determinación de obxectivos de comunicación nos negocios alimentarios. Público obxectivo. Estratexias empresariais.

 Programación da acción publicitaria en función do tipo de negocio e o produto alimentario. Período de maior e menor demanda comercial. Estacionalidade do produto. Evolución da
actividade comercial da zona.
 Técnicas de promoción en comercios alimentarios.

 Determinación de necesidades, medios e soportes segundo accións de comunicación establecidas.

 Proposta de accións de promoción a novos segmentos de mercado.

 Indicadores de fidelización da clientela.

 Selo Galicia Calidade.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

2,0O MIX DE
COMUNICACIÓN -
Búsqueda en internet das
accións do mix de
comunicación

Exposición dunha breve
introducción enlazando
coñecementos previos
en canto a
comunicación comercial

• Búsqueda en internet
dos conceptos que
constitúen o mix da
comunicación e
exposición oral do
pescudado

• Exposición oral• Proxector, ordenador,
internet.

• TO.1 - Posta en común
de conceptos localizados
en internet

•

5,0A COMUNICACION NON
NACE, FAISE PASO A
PASO - Análise das fases
do proceso de
comunicación dun produto

Exposición de contidos
e proposta dun
esquema para a
elaboración dun
proceso de
comunicación

• Elaboración dun
proxecto de
comunicación dun
produto alimentario de
novo lanzamento

• Informe en PDF• Proxector, ordenador,
internet.

• PE.1 - Coa que se
avaliarán as evidencias
de coñecemento
reflexadas

•

5,0ANALIZANDO AS RRSS
NO COMERCIO
ALIMENTARIO - Análise da
política de cmunicación das
empresas alimentarias,
obxetivos e target

Indicacións para a
análise das RRSS das
empresas

• Investigación do
Facebook de empresas
alimentarias analizando
aspectos positivos e
mellorables seundo os
criterios e contidos
abarcados no módulo.
Presentación oral

• Presentación ao grupo
dun Powerpoint

• Proxector, ordenador,
internet.

• LC.1 - Evidencias de
investigación e a súa
exposición

•

PE.2 - Coa que se
avaliarán as evidencias
de coñecemento
reflexadas

•

PE.3 - Coa que se
avaliarán as evidencias
de coñecemento
reflexadas

•

5,0PUBLICITANDO UN NOVO
ALIMENTO - A publicidade
no lanzamento dun produto
alimentario valorando ao
cliente e a súa evolución

Guía na elaboración do
Flyer publicitario

• Creación dun Flyer
publicitario dun produto
alimentario de novo
lanzamento co
programa Canva

• Flyer publicitario• Ordenador, internet.• LC.2 - Para avaliar as
evidencias da acción
publicitaria

•

5,0COMPROBANDO O NOSO
EXITO - Análise de
indicadores de resultados
cualitativos e cunatitativos

Exposición dos
métodos de control da
comunicación
comercial. Explicación
de indicadores útiles
para avaliar o éxito.

• Resolución de supostos
baseados na
observación directa das
tácticas promocionais

• Exercicios resoltos en
Excel

• Ordenador, internet.• PE.4 - Comprensión dos
métodos de control dun
proxecto de
comunicación

•
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PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

2,0GALICIA TEN CALIDADE -
Análise das características
dos produtos con selo
Galicia Calidade

Aclaración da
importancia dos selos
de calidade.Proposta
dun exercicio de
investigación

• Investigación sobre o
selo Galicia Calidade
na páxina web,
elaboración dun
documento cunha
análise crítica.
Sensibilización da
necesidade deste
organismo de aoio ao
produto galego de
calidade.

• Word ou PDF• Ordenador, internet.• TO.2 - Concienciación do
alumnado respecto a
calidade e o seu fomento

•

24,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 O Plan de Márketing. Avaliación e control 41

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Elabora un plan de márketing alimentario que concreta as accións relativas á idea de negocio, analizando a información sobre produto, prezo, distribución e
comunicación SI

RA5 - Analiza accións de márketing, utilizando indicadores de venda e instrumentos de avaliación comercial SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

ESTUDAMOS UN PLAN DE MARKETING 6,011.1 Planificar as etapas do Plan de márketing dixital dentro do global

1.3 Obter información do contorno detallista por observación directa

1.4 Analizar datos do contorno

1.2 Definir os principais produtos valorando as características i
estacionalidade

O NOSO PLAN DE MARKETING 30,022.1 Analizar os prezos propios e da competencia, valorando os factores que
inflúen nos mesmos.

2.2 Obter información sobre os proveedores e canles de distribución
axeitados

2.3 Establecer actuacións do equipo comercial e a inversión necesaria en
publicidade

2.4 Seleccionar estratexias de comunicación

2.5 Elaborar orzamentos e analizar os recursos económicos necesarios

2.6 Materializar o Plan de marketing recopilando todo o aprendido

CORREXINDO O NOSO PLAN 5,033.1 Seleccionar os criterios, ratios e indicadores de valoración de obxectivos

3.2 Efectuar medicións de rendibilidade da acción de márketing con
ferramentas informáticas

3.3 Valorar a eficacia dunha acción promocional, a satisfacción e fidelización
da clientela

3.4 Comparar os resultados obtidos cos obxectivos propostos e propoñer
liñas de actuación para correxir erros.

41TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA4.1 Planificáronse as etapas para a elaboración dun plan de márketing dixital e
planificouse a súa integración no plan de márketing global

TO.1 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.2 Definíronse os principais produtos asociados á idea de negocio e valoráronse as
súas características e a súa estacionalidade

TO.2 - Informe en formato PDF•

- 15 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA4.3 Obtívose información sobre o contorno do comercio retallista, utilizando técnicas de
observación directa e compra

TO.3 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.4 Analizáronse datos do contorno de mercado do comercio alimentario TO.4 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.5 Analizáronse o potencial de vendas do produto ofrecido e os prezos da competencia
do contorno

TO.5 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.6 Determinouse o prezo provisional para cada produto, valorando os datos compilados
da idea de negocio e os factores que inflúen no prezo de venda dun produto alimentario

TO.6 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.7 Obtívose información sobre as condicións de venda de empresas provedoras
relacionadas coa idea de negocio

TO.7 - Informe en formato PDF•

S 5 CA4.8 Seleccionáronse as empresas provedoras e as canles de distribución para empregar,
valorando a información compilada

TO.8 - Presentación na aula dun Powerpoint•

S 5 CA4.9 Establecéronse as formas en que debe actuar o equipo comercial e determináronse
o investimento en publicidade e a prospección de distribuidores, para satisfacer as
necesidades detectadas

TO.9 - Informe en formato PDF•

S 5  CA4.10 Seleccionouse a estratexia de comunicación máis adecuada, valorando as que se
utilizan no microcontorno comercial onde vaia desenvolver a idea negocio prevista

TO.10 - Presentación na aula dun
Powerpoint

•

S 5  CA4.11 Elaborouse un orzamento, analizando os recursos financeiros e humanos
necesarios para levar a cabo as políticas previstas e o tempo necesario para a posta en
marcha do plan

TO.11 - Presentación na aula dun
Powerpoint

•

S 5  CA4.12 Materializáronse nun plan de márketing as accións relativas ao prezo, ao produto,
á distribución e á comunicación, en función da información compilada

TO.12 - Presentación na aula dun
Powerpoint

•

S 5 CA5.1 Seleccionáronse os criterios económicos e estratéxicos que permiten valorar se as
accións de comunicación de empresa logran o obxectivo relacionado coa venda

TO.13 - Presentación na aula dun
Powerpoint

•

S 5 CA5.2 Seleccionáronse os indicadores para valorar a eficacia dunha acción de
comunicación

PE.1 - Resolución exercicios•

S 2 CA5.3 Calculáronse ratios comerciais de control de resultados de accións de comunicación,
utilizando aplicacións informáticas

PE.2 - Resolución exercicios•

S 3 CA5.4 Efectuáronse medicións da rendibilidade da acción de márketing en relación coa
produtividade do lineal e coa xestión de produtos nel, aplicando ferramentas electrónicas e
informáticas

PE.3 - Resolución exercicios•

S 5 CA5.5 Valorouse a satisfacción da clientela e o procedemento de xestión de incidencias en
relación coa imaxe da empresa que se desexe transmitir

TO.14 - Informe en formato PDF•

S 5 CA5.6 Valorouse o grao de eficacia dunha acción promocional, a través da análise dos
resultados

TO.15 - Informe en formato PDF•

S 5 CA5.7 Valorouse o plan do márketing en relación coa fidelización e a retroalimentación da
clientela

TO.16 - Informe en formato PDF•

S 5 CA5.8 Propuxéronse novas liñas e accións de márketing atendendo á valoración dos
resultados obtidos

TO.17 - Informe en formato PDF•

S 5 CA5.9 Comparáronse os resultados obtidos cos obxectivos previstos no plan de márketing
e determináronse posibles desviacións

TO.18 - Informe en formato PDF•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Plan de márketing: elaboración e estrutura. Estudo de mercado. O márketing mix: política de produto alimentario, prezo, distribución e comunicación.

 0Calculo de prezos. Prezo provisional. Factores que inflúen no prezo de venda.

  Orzamento.

  Confección de plans de márketing mix. Estratexias: prezo, produto, distribución e comunicación.

 Análise DAFO de ideas de negocio alimentario.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Produtos alimentarios asociados á idea de negocio: características e estacionalidade. Potencial de vendas.

 Comercios competidores do contorno: produtos ofrecidos, relación calidade-produto-prezo, condicións de pagamento, estratexias de márketing, servizos ao público e requisitos exixidos para
o seu funcionamento.
 Estudo de mercado. Análise do contorno. Público obxectivo e competidores. Poder adquisitivo, gustos e hábitos do público obxectivo. Estudo do comportamento do/da consumidor/a.

 Equipo comercial. Actuación.

 Estratexias de comunicación: tipos e características. Investimento en publicidade.

 Prospección de distribuidores. Necesidades. Condicións.

 Empresas provedoras: condicións de venda. Técnicas de selección.

 Criterios de valoración das accións promocionais. Obxectivos obtidos e previstos.

 0Novas liñas de márketing.

  Cálculo das desviacións e proposta de medidas correctoras.

 Indicadores.

 Índices e ratios económico-financeiros.

 Valoración da eficacia dunha acción de comunicación. Indicadores.

 Cálculo de ratios comerciais de control de resultados da acción de márketing. Aplicacións informáticas específicas.

 Análise de resultados. Medición da rendibilidade do produto.

 Valoración da imaxe de empresa. Satisfacción da clientela.

 Valoración de accións promocionais.

 Fidelización e retroalimentación.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

6,0ESTUDAMOS UN PLAN
DE MARKETING - Análise
das partes e contido dun
Plan de marketing

Explicación de contidos
e orientación para a
elaboración do traballo
do alumnado

• Realización de
consultas en internet e
elaboración dunha
infografía en canva cos
puntos importantes dun
Plan de márketing

• Infografía• Ordenador, internet.• TO.1 - Informe en
formato PDF

•

TO.2 - Informe en
formato PDF

•

TO.3 - Informe en
formato PDF

•

TO.4 - Informe en
formato PDF

•

TO.5 - Informe en
formato PDF

•

TO.6 - Informe en
formato PDF

•

- 17 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

30,0O NOSO PLAN DE
MARKETING - Elaboración
dun plan de márketing
integrando o

Explicación de contidos
e seguemento e guía
no proceso de
aprendizaxe na
elaboración do plan de
márkeing

• Elaboración dun Plan
de Márketing sobre un
produto alimentario de
novo lanzamento en
PDF e exposición dun
Powerpoint amosando
a seu Plan

• PDF e Exposición oral• Proxector, ordenador,
internet.

• TO.7 - Informe en
formato PDF

•

TO.8 - Presentación na
aula dun Powerpoint

•

TO.9 - Informe en
formato PDF

•

TO.10 - Presentación na
aula dun Powerpoint

•

TO.11 - Presentación na
aula dun Powerpoint

•

TO.12 - Presentación na
aula dun Powerpoint

•

TO.13 - Presentación na
aula dun Powerpoint

•

5,0CORREXINDO O NOSO
PLAN - Baixo un suposto
ficticio de resultados,
analizamos as desviacións
cos datos planificados

Explicación dos
métodos de control de
resultados e proposta
de posibles solucións

• Evaluación dos
resultados posibles dos
seus Plans de
márketing e corrección
de erros nun informe.

• PDF• Ordenador, internet.• PE.1 - Resolución
exercicios

•

PE.2 - Resolución
exercicios

•

PE.3 - Resolución
exercicios

•

TO.14 - Informe en
formato PDF

•

TO.15 - Informe en
formato PDF

•

TO.16 - Informe en
formato PDF

•

TO.17 - Informe en
formato PDF

•

TO.18 - Informe en
formato PDF

•

41,0TOTAL
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MINIMOS EXIXIBLES

Fixouse un prezo de venda dun produto alimentario seguindo criterios comerciais

Recoñécense os costes mais comúns das empresas alimentarias

Aplicase un escandallo de costes para calcular un precio de venda.

Calcular un marxe comercial sinxelo, recoñecendo un punto morto

Explica a modificación dos prezos segundo as fluctuacións do mercado

Recoñécense as formas de pago e algúns tipos de descontos

Identifícase o ciclo de vida dun produto alimentario

Identifícase o IVE

Diferencia estratexias de distribución alimentaria

Planifica a distribución dun alimento concreto

Caracteriza os canais de distribución mais comúns no sector

Recoñécense os custos de transporte, seguro almacenamento como costes de distribución

Valora a eficacia das canles de distribución

Identifica  un contrato entre pequeno negocio alimentario e unha empresa distribuidora

Identifícanse  accións do mix de comunicación do sector

Defínese un obxectivo das políticas de comunicación dos produtos alimentarios

Planifica unha acción de comunicación

Selecciona medios de comunicación para as accións publicitarias

Propón unha acción de promoción ante os cambios dos consumidores

Mide a fidelización da clientela cun indicador

Recoñece o selo Galicia Calidade

Aplica etapas na elaboración dun Plan de Márketing

Valora a importancia dos produtos na idea de negocio

Observa directamente o entorno comercial

Observa a competencia entre produtos

Determina un prezo para segundo a idea de negocio

Obten información de empresas proveedoras.

Selecciona empresas proveedoras e canles de distribución

Establece a forma de actuar dun equipo de vendas e aprecia a inversión en publicidade

Valora as estratexias de comunicación no seu microentorno

Presuposta  unha  política de Márketing

Elabora un Plan de Marketing dun produto alimentario

Analiza accións de Márketing con indicadores de vendas

Identifícanse ratios comerciais de control de accións de comunicación

Valórase a satisfacción da clientela

Analiza os resultados para valorar o éxito dunha acción promocional

Determínanse posibles desviacións das accións promocionais

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación
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PROFESIONAIS

CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN

Os instrumentos cos que se pretende avaliar o proceso de aprendizaxe terán en conta as caracterísicas, intereses e capacidades do alumnado,

escollendo actividades que faciliten o aprendizaxe por descubrimento

A nota trimestral calcularáse, en base a 3 conceptos, da seguinte maneira:

-Probas escritas  :Ponderando un 40% da nota final

Realizarase unha  proba  escrita en cada trimestre con preguntas test ou preguntas de desenrolo e supostos prácticos. (valorados de 0 a 10)

.Traballos e actividades :Ponderando un 30% da nota final.

Os trabajos e actividades valoraranse do seguinte xeito: Realiza os traballos propostos segundo os criterios de corrección publicados con cada un

(A valoración será de 0 a 10)

.Eexercicios  e tarefas da aula  Ponderando un 30% da nota final

Valorarase do seguinte xeito: exercicios da aula cualificados como entregados/non entregados. Os entregados serán aptos/non aptos.

Ponderaráse os entregados aptos respecto dos totais para o cálculo da media da avaliación.

Para  superar o curso será necesario que remate o período de formación na empresa. Por iso a importancia  de  destacar  que  as  notas  da  1ª  e

2ª  avaliación  son  parciais,  porque  podería  darse  o  caso  dun  alumno que abandone o período de formación na empresa e pense que ten

superados os módulos teóricos porque superou as probas realizadas no centro e nas dúas avaliacións previas aparece como aprobado

Se  a  avaliación  é  tamén  sumativa,  as  notas  adquiridas  en  cada  unidade  manterán o seu peso na nota final sempre que, precisamente, se

constatase a consecución da aprendizaxe(pode ser a  través  do  informe  de  titoría,  no que  deben  volcarse  as  observacións  realizadas

durante  o  seguimento  do  alumno na  empresa). Así,alguén  que  no  centro  ten  aprobados  os  contidos  e  destrezas  propostas  e  queo

período  de formación en empresa foi positivo, non tería  que examinarse de novo en setembro.

.

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

Haberá un examen final de setembro para o alumnado que non superase algunha das avaliación,. So deberá examinarse das partes nas que non

alcanzara os mínimos exixibles.

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

Haberá un exame final de setembro para o alumnado  ao que ,por acumulación de faltas inxustificadas, non lle sexa aplicable a avaliación contínua

.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

O marco máis axeitado para valorar e avaliar a programación son a posta en práctica na aula e as xuntas de departamento.  É precisa una

valoración colectiva con apartacións desde diferentes perspectivas.

A reconsideración da programación debe estar baseada coa maior cantidade de datos obxectivos posible; consideráranse entre outros:

-As horas asignadas a cada unidade didáctica,

-A extensión dos contidos impartidos en relación cos previstos,

-O grado de consecución por parte do alumnado dos obxectivos previstos e da competencia acadada,

-A valoración do que atinxe á metodoloxía e recursos didácticos empregados fundada na reaccións dos alumnos/as durante a explicación e no

traballo na clase.

Os posibles cambios formais levaríanse a cabo preferiblemente na programación do curso inmediatamente seguinte e, de ser o caso e por razóns

relevantes e urxentes, no mes de xaneiro  do propio curso no que se detecte a necesidade de modificar algún aspecto acordado polo

Departamento.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Realizarase durante todo o mes de outubro e terá como obxectivo avaliar cal é o estado de coñecementos e habilidades individuais do alumnado e

identificar posibles dificultades de aprendizaxe e problemas de comportamento. O equipo docente, pode adoptar decisións comúns cando así o

requira a dinámica do grupo de alumnos/as.

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

O reforzo educativo ha de ter como obxectivo conseguir un ensino máis adaptado a cada alumno/a de modo que poida desenvolver ao máximo

todas as súas capacidades, non facendo fincapé exclusivamente nos aspectos intelectuais e de coñecemento senón tendo en conta tamén os de

axuste persoal, emocional e social.

As incluídas na estrutura da aula:

Este tipo de estratexias non modifica a organización do Centro nin do ciclo nin do nivel, concrétase dentro da aula. É, por tanto, fácil de realizar no

sentido de que non require contar con máis medios persoais que o profesor da aula e nalgúns casos, os/as profesores/as que conten con horario

destinado ao reforzo na aula.

Medidas tales como:

1.- Estratexias de Programación:

-Establecer, con claridade, os obxectivos mínimos a conseguir por todo o grupo

-Preparar actividades sobre un mesmo contido de repaso, de reforzo e de profundización variando o grao de dificultade e o tipo de procesos que se

pon en xogo.

2.- Estratexias de Recursos Materiais:

-Banco de recursos con materiais que permitan realizar actividades de repaso, reforzo e profundización.

3.- Estratexias Espaciais.

-Localización do alumnado no sitio máis adecuado tendo en conta as súas características.

-Localización das mesas en función do tipo de actividade que se vaia a realizar.

- Realización de tarefas de consulta, de reforzo, traballo independente, de ordenador, etc.

4.-Estratexias Persoais:
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-Axuda entre iguais: Titoría entre alumnos/as: o alumnado, considerado experto nunha habilidade ou contido determinados, instrúe ou axuda a

outros/as que non o dominen.

-Aprendizaxe cooperativa: grupos heteroxéneos de alumnos/as que teñen o obxectivo de conseguir unha meta común; para conseguilo é

imprescindible a participación de cada un dos membros do grupo.

-Traballo colaborativo en pequeno grupo (homoxéneos por capacidade ou por rendemento) ou en parella.

-Ensino compartido: presenza na aula de dúas ou máis profesionais que poden repartirse as tarefas, intercambiar roles e proceder a unha

mediación máis individualizada.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

a) PROGRAMACIÓN DA EDUCACIÓN EN VALORES.

 O carácter transversal que a educación en valores ten, implica a súa inclusión en todos os momentos do proceso educativo. Debemos aproveitar o

traballo da comunidade educativa para fomentar a tolerancia e o respecto, tanto ás persoas como ás súas ideas e á súa forma de vida.

Igualmente debemos dar a coñecer as N.O.F. e aplicalas con flexibilidade , insistindo en que o traballo colectivo e a colaboración non está en

contradición coa organización xerarquizada do centro e do traballo na aula.

Os temas transversais tratados en cada unidade desta programación inclúen aspectos relacionados coa educación en valores.

b) APORTACIÓNS AO PLAN DE CONVIVENCIA.

O plan de convivencia debería contemplar e desenvolver todos os aspectos normativizados nas N.O.F.C.

Serán importantes, entre outros aspectos:

Xerar un ambiente de traballo rico, libre, estimulante e de colaboración entre todos os membros da comunidade educativa.

Integrar a todos os membros da comunidade educativa , dando unha recepción cordial e empática aos novos membros.

Ademais da información das normas correctas de comportamento e respecto, informar ao alumnado dos mínimos esixibles e dos criterios de

cualificación.

Intentar reflexionar colectivamente sobre os problemas posibles ou suscitados, estimulando a comunicación entre os membros da comunidade,

intentando sempre chegar a consensos razoables e suxeitos a norma.

Crear un clima de respecto e colaboración á hora de facer traballo individual ou en equipo, así como de respecto e coidado do material colectivo e

do mobiliario.

Intentar detectar canto antes procesos de acoso na aula, xa sexa este de forma ostentosa ( con violencia ou insulto) ou ben de xeito máis sutil que

teñen como orixe a pertenza a unha minoría étnica, ou relixiosa ou ben causado por eivas de orixe físico, diferenzas motoras ou psíquicas.

Combater e sancionar todo tipo de comportamento violento, lesivo e discriminatorio para co alumnado e o profesorado.

Aplicar as sancións pertinentes e establecidas por norma e protocolo cando proceda.

Pasar ao XADE as faltas de asitencia diariamente.

Manter información e comunicación constante entre o profesor/a e o titor/a. Informar de inmediato ao titor e comentar co alumnado todo tipo de

incidencias pertinentes en canto a rendemento, comportamento, actitude, etc.

Falar co Departamento de Orientación sempre que proceda.

c) FOMENTO DA LECTURA

Nas sesións de aula realizaranse lecturas en voz alta de artigos de prensa ou textos relacionados coa materia da undade. procedendo despois a

realizar actividades de comprensión de diversa índole.

Realización de traballos de investigación e documentais sobre distintos temas transversais, que lles obrigan a extraer información despois da

lectura de textos máis extensos. Ás veces expoñendo estes traballos nas aulas.

d) FOMENTO DAS TICs.

As tecnoloxías da información e da comunicación incorpóranse a práctica docente como ferramentas de comunicación e aprendizaxe para que o
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alumnado adquira as destrezas que lle permitan ser protagonista do seu proceso de aprendizaxe e non un mero receptor de información. Debe, así

mesmo, desenvolver actitudes de interese, respecto e aceptación de realidades culturais diferentes, concibindo as TICs como unha gran fiestra

aberta ao mundo.  Con esta ferramenta trataremos de utilizar unha metodoloxía activa, é dicir, aprender facendo.

As actividades que se propoñen inicialmente para o presente curso, sen prexuízo de que poidan incorporarse outras novas, centraranse na busca

dirixida a través da rede de páxinas que teñan que ver coa materia.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Aterase as actividades acordadas no Departamento, entre elas unha visita a Lonxa da Coruña e unha visita a un supermercado.

10.Outros apartados

10.1) Bibliografía

Elaboraranse apuntes propios, utilizando diferentes páxinas web e bibliografia axeitada.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1608 Dinamización do punto de venda en comercios de alimentación 42022/2023 125105

MP1608_12 Organización da distribución e supervisión da exposición dos
produtos alimentarios

42022/2023 7563

MP1608_22 Accións promocionais en establecementos de alimentación e
montaxe de elementos de animación e publicitarios

42022/2023 5042

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ESTELA VEIGA COUGIL,JUAN JOSÉ RIVAS FRAGA (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado JUAN JOSÉ RIVAS FRAGA

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Auchan Retail España S.L.U., Centros Comerciales Carrefour S.A., Distribuciones Froiz S.A.,  El Corte Inglés,

S.A. e Vego Supermercados S.A.

no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
160812

Resultados de
aprendizaxe

160822

Resultados de
aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA1 RA2

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 45 35 X X X

2 A organizacion da distribución
física de productos alimentarios
en espacios de venta

30 20 X X X

3 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 30 25 X X

4 Accions promocionais no punto
de venda

Accións relacionadas ca comunicación e a promoción dos
productos e a empresa.

20 20 X X

Total: 125

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 45

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Organiza a distribución física de produtos alimentarios en espazos de venda, tendo en conta os condicionantes para a súa localización e a influencia sobre a
venda de produtos NO

RA2 - Supervisa a exposición de alimentos non perecedoiros no punto de venda, aplicando criterios comerciais segundo o seu lugar óptimo, a súa rotación e a
cartelaría SI

RA3 - Supervisa a exposición de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas, e analiza os aspectos do contorno que potencian as características do produto e
animan á venda, respectando a normativa de seguridade e hixiene correspondente en función da súa es SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 45,011.1 Adquirirán a formación curricular que se impartirá na empresa

45TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA1.3 Determinouse a localización de produtos alimentarios en comercios e relacionouse
coas súas características, coas pautas de seguridade alimentaria e coas normas de
prevención de riscos

TO.1 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA1.4 Definiuse a distribución dos elementos externos e internos de información e
publicidade nos espazos interiores, e valorouse a súa influencia sobre a venda de produtos

TO.2 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA1.5 Definiuse a localización dos equipamentos no establecemento para facilitar os
desprazamentos de persoas, carretas e mercadorías, e para a distribución áxil dos produtos
atendendo ás necesidades de cada sección

TO.3 - coñecemento dos contidos•

N 5 CA1.6 Supervisouse a distribución, o estado e a limpeza das cestas e dos carros, para
manter en todo momento a subministración

TO.4 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA1.7 Supervisouse o estado de limpeza do establecemento tendo en conta a normativa de
seguridade e hixiene

TO.5 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.1 Programouse a reposición de produtos non perecedoiros en lineais, góndolas e
expositores, atendendo ao índice de rotación, á súa caducidade e ao cumprimento da
normativa de seguridade alimentaria

TO.6 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.2 Analizáronse os criterios comerciais de deseño e decoración dos puntos de venda
segundo a distribución dos produtos

TO.7 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.3 Supervisouse a colocación e a operatividade de elementos visuais e móbiles que
animen á venda de produtos non perecedoiros e que faciliten o control da reposición e a
calidade dos produtos

TO.8 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.4 Controlouse a accesibilidade aos produtos nos lineais, tendo en conta a súa
identificación de cara á clientela e a visibilidade da marca e da etiquetaxe

TO.9 - coñecemento dos contidos•

N 5 CA2.5 Controlouse a colocación da cartelaría de ofertas e de identificación de produtos non
perecedoiros, para facilitar a súa venda

TO.10 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.6 Agrupáronse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por familias
e efecto visual, facilitando a súa localización e a súa adquisición

TO.11 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA2.7 Controlouse a temperatura ambiente, atendendo á conservación dos produtos e ao
confort da clientela

TO.12 - coñecemento dos contidos•

N 4 CA2.8 Efectuouse o seguimento dos lotes de produtos segundo o provedor e a localización
nos lineais e nas seccións, para facilitar o control de calidade e o rendemento das vendas

TO.13 - coñecemento dos contidos•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA3.1 Supervisouse a colocación de produtos frescos en mostradores, tendo en
consideración o sistema de rotación e reposición, e respectando a normativa hixiénico-
sanitaria

TO.14 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA3.2 Colocáronse os produtos cárnicos atendendo ao despezamento e á procedencia,
segundo criterios de calidade

TO.15 - coñecemento dos contidos•

N 4 CA3.3 Supervisouse a colocación e a operatividade de elementos visuais e móbiles que
organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros

TO.16 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA3.4 Supervisouse o estado de limpeza e o tratamento de armarios e cámaras frigoríficas,
e comprobouse o estado de conservación dos produtos e o cumprimento da normativa
hixiénico-sanitaria

TO.17 - coñecemento dos contidos•

S 5 CA3.5 Agrupáronse os produtos perecedoiros en mostradores e armarios, segundo as
familias e o efecto visual que se queira lograr, de xeito que se faciliten a súa localización e a
súa adquisición

TO.18 - coñecemento dos contidos•

S 4 CA3.6 Controlouse a temperatura dos armarios frigoríficos garantindo a cadea de frío e a
calidade dos produtos

TO.19 - coñecemento dos contidos•

N 4 CA3.7 Supervisouse a utilización de tratamentos que garantan o adecuado aspecto visual e
organoléptico dos produtos frescos

TO.20 - coñecemento dos contidos•

N 4 CA3.8 Organizouse o transporte das subministracións a expositores e mostradores desde
as cámaras e o almacén, para unha rápida subministración dos produtos

TO.21 - coñecemento dos contidos•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Influencia sobre as vendas da publicidade no punto de venda. Elementos internos e externos.

 Técnicas comerciais sobre a localización de produtos alimentarios nos lineais e escaparates, e elementos informativos e publicitarios no punto de venda.

 Localización de equipamentos no comercio alimentario. Desprazamento. Carretas, cestas e carros.

 Supervisión do estado e o mantemento de cestas e carros. Normas de seguridade alimentaria e de prevención de riscos na distribución da superficie da tenda.

 Programación de reposición de produtos non perecedoiros. Estacionalidade e caducidade. Rotación de produtos. Lineais, góndolas e expositores.

 Criterios comerciais de deseño e decoración de puntos de venda. Distribución de produtos.

 Supervisión da colocación de elementos visuais en lineais e puntos de venda. Operatividade.

 Control de accesibilidade aos produtos non perecedoiros do lineal. Identificación e visibilidade de marca e da etiquetaxe.

 Cartelaría informativa, de ofertas e promocións.

 Agrupación de produtos non perecedoiros por zonas, familias e efectos visuais.

 Control de temperaturas e conservación de produtos expostos. Confort da clientela.

 Seguimento de lotes de produtos segundo provedores e localización. Control de calidade e rendemento de vendas.

 Produtos frescos e a súa colocación expositores e mostradores. Rotación e reposición. Normativa hixiénico-sanitaria.

 Produtos cárnicos. Criterios de colocación: despezamento, procedencia e categoría.

 Produtos perecedoiros. Localización e adquisición. Agrupación en mostradores e armarios. Familias de produtos. Elementos de animación móbiles e visuais.

 Supervisión de limpeza e tratamento de armarios e cámaras frigoríficos.

 Supervisión da cadea de frío e calidade do produto. Control de temperatura.

 Supervisión do aspecto visual e organoléptico dos produtos frescos. Tratamentos dos produtos nos mostradores: auga nebulizada, xeo e outros.
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Contidos

 Transporte de subministracións a expositores. Tipos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

45,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

As tarefas que
estableza a empresa

• • • TO.1 - coñecemento dos
contidos

•

TO.2 - coñecemento dos
contidos

•

TO.3 - coñecemento dos
contidos

•

TO.4 - coñecemento dos
contidos

•

TO.5 - coñecemento dos
contidos

•

TO.6 - coñecemento dos
contidos

•

TO.7 - coñecemento dos
contidos

•

TO.8 - coñecemento dos
contidos

•

TO.9 - coñecemento dos
contidos

•

TO.10 - coñecemento
dos contidos

•

TO.11 - coñecemento
dos contidos

•

TO.12 - coñecemento
dos contidos

•

TO.13 - coñecemento
dos contidos

•

TO.14 - coñecemento
dos contidos

•

TO.15 - coñecemento
dos contidos

•

TO.16 - coñecemento
dos contidos

•

TO.17 - coñecemento
dos contidos

•

TO.18 - coñecemento
dos contidos

•

TO.19 - coñecemento
dos contidos

•

TO.20 - coñecemento
dos contidos

•

TO.21 - coñecemento
dos contidos

•

45,0TOTAL

- 6 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

- 7 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 A organizacion da distribución física de productos alimentarios en espacios de venta 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Organiza a distribución física de produtos alimentarios en espazos de venda, tendo en conta os condicionantes para a súa localización e a influencia sobre a
venda de produtos NO

RA2 - Supervisa a exposición de alimentos non perecedoiros no punto de venda, aplicando criterios comerciais segundo o seu lugar óptimo, a súa rotación e a
cartelaría NO

RA3 - Supervisa a exposición de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas, e analiza os aspectos do contorno que potencian as características do produto e
animan á venda, respectando a normativa de seguridade e hixiene correspondente en función da súa es NO

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Organizar a distribucion física dos productos alimentarios nos
espazos de venda, tendo en conta os condicionantes  para a
súa localización.

10,011.1 Coñecer os criterios de elección do local e as características do entorno
para ubicar o punto de venda

1.2 Analizar os elementos exteriores que conforman a implantación
comercial: fachada, escaparate, rótulo, entrada, toldo e iluminación.

1.3 Identificar e establecer métodos para reducir barreras psicolóxicas e
físicas de acceso ao establecemento comercial.

1.4 Determinar os recursos humanos e materiais do punto de venda.

Supervisar a exposición de alimentos non perecedoiros no
punto de venda, aplicando criterios comerciais

10,022.1 Coñecer o concepto de lineal e as súas características

2.2 Coñecer os tempos que a mercancía debe estar exposta nos lineais

2.3 Recoñecer o proceso de implantación do producto no punto de venda

2.4 Coñecer as diferentes formas que existen para a presentación da
mercancía no lineal.

Supervisar a exposición de alimentos perecedoiros en
mostradores e vitrinas

10,033.1 Supervisar a colocación de productos frescos nos mostradores.,

3.2 Supervisar a colocación e operatividade de elementos visuais e móbiles

3.3 Supervisar o estado de limpeza e o tratamento de armarios e cámaras
frigoríficops

3.4 Controlar a temperatura dos armarios frigoríficos, garantizando a cadea
de frío e a calidade  dos mesmos.

30TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 9 CA1.1 Definiuse a localización de mostradores, expositores e lineais, en función dos
condicionantes requiridos, da distancia das cámaras ou almacéns e da lexislación

PE.1•

S 9 CA1.2 Describíronse as condicións que se deben considerar na distribución de superficies
comerciais para respectar a normativa asociada á eliminación de barreiras físicas,
evacuación e saídas de emerxencia

PE.2•

S 9 CA1.3 Determinouse a localización de produtos alimentarios en comercios e relacionouse
coas súas características, coas pautas de seguridade alimentaria e coas normas de
prevención de riscos

TO.1•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 9 CA1.4 Definiuse a distribución dos elementos externos e internos de información e
publicidade nos espazos interiores, e valorouse a súa influencia sobre a venda de produtos

PE.3•

N 9 CA1.5 Definiuse a localización dos equipamentos no establecemento para facilitar os
desprazamentos de persoas, carretas e mercadorías, e para a distribución áxil dos produtos
atendendo ás necesidades de cada sección

TO.2•

S 9 CA2.1 Programouse a reposición de produtos non perecedoiros en lineais, góndolas e
expositores, atendendo ao índice de rotación, á súa caducidade e ao cumprimento da
normativa de seguridade alimentaria

PE.4•

S 9 CA2.2 Analizáronse os criterios comerciais de deseño e decoración dos puntos de venda
segundo a distribución dos produtos

PE.5•

N 9 CA2.5 Controlouse a colocación da cartelaría de ofertas e de identificación de produtos non
perecedoiros, para facilitar a súa venda

TO.3•

S 9 CA2.6 Agrupáronse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por familias
e efecto visual, facilitando a súa localización e a súa adquisición

TO.4•

N 9 CA3.3 Supervisouse a colocación e a operatividade de elementos visuais e móbiles que
organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros

TO.5•

S 10 CA3.8 Organizouse o transporte das subministracións a expositores e mostradores desde
as cámaras e o almacén, para unha rápida subministración dos produtos

LC.1•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Localización de mostradores, expositores e lineais. Condicións establecidas para a localización. Normativa vixente.

 Influencia sobre as vendas da publicidade no punto de venda. Elementos internos e externos.

 Técnicas comerciais sobre a localización de produtos alimentarios nos lineais e escaparates, e elementos informativos e publicitarios no punto de venda.

 Localización de equipamentos no comercio alimentario. Desprazamento. Carretas, cestas e carros.

 Criterios comerciais de deseño e decoración de puntos de venda. Distribución de produtos.

 Supervisión da colocación de elementos visuais en lineais e puntos de venda. Operatividade.

 Cartelaría informativa, de ofertas e promocións.

 Supervisión da cadea de frío e calidade do produto. Control de temperatura.

 Supervisión do aspecto visual e organoléptico dos produtos frescos. Tratamentos dos produtos nos mostradores: auga nebulizada, xeo e outros.

 Transporte de subministracións a expositores. Tipos.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

10,0Organizar a distribucion
física dos productos
alimentarios nos espazos
de venda, tendo en conta
os condicionantes  para a
súa localización. -
Presentar de modo
axeitado o punto de venda
empezando polo exterior.
Tamén se debe abordar a
cantidade de traballadores,
asi cómo os recursos
materias e o cumprimento
da normativa vixentes

Explicación dos
distintos expositores,
da influencia da
publicidade, da
localización dos
produtos e dos
equipamentos e de
como supervisar o
estado dos alimentos e
equipamentos.

•

Proposta de actividades
e traballos.

•

Realización de
actividades e traballos

• Actividades e traballos
realizados.

• Ordenador con
conexión a internet
para a profesora

•

Proxector conectado ao
ordenador da profesora

•

Ordenadores con
conexión a internet
para o alumnado

•

Caderno ou folios e
bolígrafo por parte do
alumnado

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

TO.1•

TO.2•

10,0Supervisar a exposición de
alimentos non perecedoiros
no punto de venda,
aplicando criterios
comerciais - Supervisar a
exposición de alimentos
non perecedoiros, en base
o seu lugar óptimo, rotación
e cartelería

Explicación sobre as
reposicións, deseo e
decoración así como
colación dos produtos,
accesibilidad ao lineal,
cartelería, agrupación
de produtos,
temperaturas e
segmentos de lotes.

•

Proposta de actividades
e traballos.

•

Realización de
actividades e traballo.

• Actividades e traballos
solicitados.

• Ordenador con
conexión a internet
para a profesora.

•

Proxector conectado ao
ordenador da profesora

•

Ordenadores con
conexión a internet
para o alumnado

•

Caderno ou folios e
bolígrafo por parte do
alumnado

•

PE.4•

PE.5•

TO.3•

TO.4•

10,0Supervisar a exposición de
alimentos perecedoiros en
mostradores e vitrinas -
Analizar os elementos do
entorno que potencian as
características do producto
e animan a súa venda.

Explicación sobre a
colocación dos
produtos frescos, sobre
cárnicos a súa
localización, a limpeza
dos mostradores, o
mantemento da cadea
de frío, o aspecto visual
e o transporte

• Proposta de actividades
e traballos

•

Realización das
actividades e traballos

•

Actividades e traballos
realizados

• Ordenador con
conexión a internet
para a profesora

•

Proxector conectado ao
ordenador da profesora

•

Ordenadores con
conexión a internet
para o alumnado

•

Caderno ou folio e
bolígrafo por parte do
alumnado

•

LC.1•

TO.5•

30,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Formación en empresa. 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Determina accións promocionais que fagan rendibles os espazos de establecementos comerciais, aplicando técnicas para incentivar a venda e a captación e
fidelización de clientela NO

RA2 - Determina a montaxe de elementos atractivos e publicitarios en vitrinas, expositores e zonas de venda de produtos alimentarios, aplicando criterios estéticos e
comerciais adecuados a cada tipo de produto SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa 30,011.1 Que os alumnos adquiran  a formación curricular a impartir na empresa.

30TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.4 Presentáronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de xeito
atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, respectando a
normativa de protección do/da consumidor/a

TO.1 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA1.5 Presentáronselle ao/á cliente/a catas de alimentos para dar a coñecer novos
produtos e/ou marcas

TO.2 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA1.6 Programouse a difusión de música ambiental e de ofertas de produtos pola
megafonía do espazo comercial, atendendo aos horarios e á afluencia de público

TO.3 - coñecemento dos contidos•

N 9 CA1.7 Adecuouse a iluminación de sectores de produtos segundo as características destes,
para captar a atención da clientela

TO.4 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA2.1 Determináronse os lugares idóneos para a localización dos elementos de
decoración, publicitarios e de cartelaría, segundo a agrupación de alimentos por sectores e
zonas de circulación

TO.5 - coñecemento dos contidos•

N 9 CA2.2 Determinouse a colocación de puntos de emisión de vídeoclips de publicidade de
produtos alimentarios en promoción, para animar a venda

TO.6 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA2.3 Supervisouse a elaboración de carteis e sinalética, en función do elemento
decorativo ou informativo que se queira colocar

TO.7 - coñecemento dos contidos•

N 9 CA2.4 Creáronse mensaxes visuais para lle transmitir á clientela, conseguindo a
harmonización entre forma, textura e cor, mediante programas ofimáticos de tratamento de
textos e imaxes

TO.8 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA2.5 Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que non entrañe
riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislación sobre prevención
de riscos laborais

TO.9 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA2.6 Realizouse e supervisouse a composición e a montaxe de produtos alimentarios, os
elementos ornamentais e carteis na decoración de escaparates e expositores, aplicando
criterios estéticos e comerciais

TO.10 - coñecemento dos contidos•

S 9 CA2.7 Controlouse a iluminación idónea para resaltar a calidade e a importancia dos
alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da iluminación ambiental
das zonas de tránsito

TO.11 - coñecemento dos contidos•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos
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PROFESIONAIS

Contidos

 Presentación de ofertas de produtos alimentarios. Vales desconto. Normativa de protección do/da consumidor/a.

 Presentación de catas de novos produtos e marcas.

 Programación da difusión de música ambiental. Ofertas de produtos. Criterios de horario e afluencia.

 Captación de clientes. Iluminación de sectores de produtos.

 Agrupación de alimentos: sectores; zonas frías e quentes. Elementos de decoración, publicitarios e de cartelaría.

 Animación á venda. Emisión de vídeoclips publicitarios e demostrativos.

 Supervisión da elaboración de carteis. Elementos informativos e decorativos. Localización.

 Creación de mensaxes visuais. Técnicas de deseño de mensaxes visuais. Programas ofimáticos.

 Supervisión de montaxe de elementos decorativos. Lexislación sobre prevención de riscos laborais. Seguridade da clientela e do persoal.

 Composición e montaxe de elementos ornamentais e carteis en escaparates e expositores. Criterios estéticos e comerciais.

 Control de iluminación. Tipos de iluminación: ambiental e directa.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

30,0Actividades na empresa -
Actividades que se
desenvolverán na emprea

Os que a empresa
estableza.

• • • TO.1 - coñecemento dos
contidos

•

TO.2 - coñecemento dos
contidos

•

TO.3 - coñecemento dos
contidos

•

TO.4 - coñecemento dos
contidos

•

TO.5 - coñecemento dos
contidos

•

TO.6 - coñecemento dos
contidos

•

TO.7 - coñecemento dos
contidos

•

TO.8 - coñecemento dos
contidos

•

TO.9 - coñecemento dos
contidos

•

TO.10 - coñecemento
dos contidos

•

TO.11 - coñecemento
dos contidos

•

30,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Accions promocionais no punto de venda 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Determina accións promocionais que fagan rendibles os espazos de establecementos comerciais, aplicando técnicas para incentivar a venda e a captación e
fidelización de clientela SI

RA2 - Determina a montaxe de elementos atractivos e publicitarios en vitrinas, expositores e zonas de venda de produtos alimentarios, aplicando criterios estéticos e
comerciais adecuados a cada tipo de produto SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Accions promocionais no punto de venda 10,011.1 Analizar os instrumentos a utilizar na promoción de vendas.

1.2 Diferenciar as promocións segundo sexas dirixidas do fabricante  ao
distribuidor, ao consumidor, etc.

1.3 Seleccionar as accións promocionais máis axeitadas para os diferentes
obxetivos comerciais.

1.4 Coñecer os obxetivos das diferentes ferramentas promocionais

Deseño dun escaparate 10,022.2 Identificar os efectos que o color e a iluminación producen no escaparate
sobre os  seus destinatarios.

2.3 Coñecer os diferentes elementos que se utilizarán na montaxe dun
escaparate

2.1 Programar e deseñar escaparates axeitados para cada punto de venda

20TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 8 CA1.1 Planificáronse accións promocionais no punto de venda que incrementen a atención
e a captación da clientela

PE.1•

S 8 CA1.2 Programáronse as accións máis adecuadas segundo as necesidades comerciais e o
orzamento

PE.2•

S 7 CA1.3 Interpretouse o resultado das accións promocionais segundo os obxectivos
comerciais

LC.1•

S 7 CA1.4 Presentáronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de xeito
atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, respectando a
normativa de protección do/da consumidor/a

PE.3•

S 7 CA1.5 Presentáronselle ao/á cliente/a catas de alimentos para dar a coñecer novos
produtos e/ou marcas

TO.1•

S 7 CA1.6 Programouse a difusión de música ambiental e de ofertas de produtos pola
megafonía do espazo comercial, atendendo aos horarios e á afluencia de público

TO.2•

S 7 CA1.7 Adecuouse a iluminación de sectores de produtos segundo as características destes,
para captar a atención da clientela

TO.3•

S 7 CA2.1 Determináronse os lugares idóneos para a localización dos elementos de
decoración, publicitarios e de cartelaría, segundo a agrupación de alimentos por sectores e
zonas de circulación

TO.4•

S 7 CA2.2 Determinouse a colocación de puntos de emisión de vídeoclips de publicidade de
produtos alimentarios en promoción, para animar a venda

TO.5•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA2.3 Supervisouse a elaboración de carteis e sinalética, en función do elemento
decorativo ou informativo que se queira colocar

TO.6•

S 7 CA2.4 Creáronse mensaxes visuais para lle transmitir á clientela, conseguindo a
harmonización entre forma, textura e cor, mediante programas ofimáticos de tratamento de
textos e imaxes

TO.7•

S 7 CA2.5 Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que non entrañe
riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislación sobre prevención
de riscos laborais

TO.8•

S 7 CA2.6 Realizouse e supervisouse a composición e a montaxe de produtos alimentarios, os
elementos ornamentais e carteis na decoración de escaparates e expositores, aplicando
criterios estéticos e comerciais

TO.9•

S 7 CA2.7 Controlouse a iluminación idónea para resaltar a calidade e a importancia dos
alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da iluminación ambiental
das zonas de tránsito

TO.10•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Técnicas de incentivo de vendas. Accións promocionais: necesidades comerciais e orzamento.

 Valoración do resultado das accións promocionais. Obxectivos comerciais.

 Presentación de ofertas de produtos alimentarios. Vales desconto. Normativa de protección do/da consumidor/a.

 Presentación de catas de novos produtos e marcas.

 Programación da difusión de música ambiental. Ofertas de produtos. Criterios de horario e afluencia.

 Captación de clientes. Iluminación de sectores de produtos.

 Agrupación de alimentos: sectores; zonas frías e quentes. Elementos de decoración, publicitarios e de cartelaría.

 Animación á venda. Emisión de vídeoclips publicitarios e demostrativos.

 Supervisión da elaboración de carteis. Elementos informativos e decorativos. Localización.

 Creación de mensaxes visuais. Técnicas de deseño de mensaxes visuais. Programas ofimáticos.

 Supervisión de montaxe de elementos decorativos. Lexislación sobre prevención de riscos laborais. Seguridade da clientela e do persoal.

 Composición e montaxe de elementos ornamentais e carteis en escaparates e expositores. Criterios estéticos e comerciais.

 Control de iluminación. Tipos de iluminación: ambiental e directa.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

10,0Accions promocionais no
punto de venda - Coñecer e
saber propoñer as accions
promocionais mais
axeitadas, nos puntos de
venda

Explicación dos
conceptos, funcións,
tipos e exemplos de
promocións no punto
de venda.

•

Proposta de actividades
e traballos sobre
promocións no punto
de venda

•

Proposta dunha
actividade na que
deseñen accións
promocionais

•

Realización das
actividades e traballos
propostos

•

Realizar a actividade
deseñando accións
promocionais

•

Actividades e traballos
propostos

•

Deseño de accións
promocionais

•

Ordenador con
conexión a internet
para a profesora

•

Proxector conectado ao
ordenador da profesora

•

Ordenadores con
conexión a internet
para o alumnado

•

Caderno ou folio e
bolígrafo por parte do
alumnado

•

Material específico para
poder montar algunha
acción promocional na
aula como si se tratase
do propio
supermercado

•

LC.1•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

TO.1•

TO.2•

TO.3•

10,0Deseño dun escaparate Explicación das
distintas agrupaciones
de alimentos, de como
se elaboran carteis e
mensajes visuais,
creación de elementos
decorativos, montaxe e
deseño de escaparates
e iluminación no punto
de venda.

•

Proposta dunha
actividade onde
elaboren un cartel para
o punto de venda coa
aplicación CANVA

•

Proposta do deseño e
montaxe dun
escaparate

•

Elaboración dun cartel
con CANVA

•

Programación de
escaparates para un
determinado punto de
venda

•

Deseñar escaparates•

Montaxe e desmontaxe
de escaparates

•

Cartel realizado con
CANVA

•

Esquema conceptual•

Cronograma•

Deseño de escaparates•

Montaxe de
escaparates

•

Desmontaxe de
escaparates

•

Ordenador con
conexión a internet
para a profesora

•

Proxector con conexión
ao ordenador da
profesora

•

Ordenadores con
conexión a internet
para o alumnado

•

Caderno ou folios e
bolígrafo por parte do
alumnado

•

Taller de escaparatismo
con material específico
para montaxe e
desmontase dun
escaparate

•

TO.4•

TO.5•

TO.6•

TO.7•

TO.8•

TO.9•

TO.10•

20,0TOTAL
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O alumnado deberá superar/aprobar os contidos mínimos esixibles recollidos no apartado 4 da programación para superar cada unha das

avaliacións.

A cualificación do período desenvolvido no centro educativo calcularase facendo a media aritmética entre: a media correspondente as probas

escritas, e a media correspondente as actividades e traballos propostos. Una actividade ou traballo entregado fora de prazo suporá un 0 na

mesma. De ser un traballo en grupo o que se entrega fora de prazo, tódolos/as membros do equipo terán unha cualificación de 0 nese traballo. A

nota da segunda avaliación será a media aritmética de todas las probas escritas, actividades e traballos realizados ao longo de ambos trimestres.

A cualificación do período desenvolvido na empresa calcularase tendo en conta os informes que o tutor da empresa emita para o alumno ou

alumna en cuestión.

O alumnado que por causa de forza maior non poida asistir ao período de formación na empresa seguirá recibido clases no centro educativo.

Durante este último trimestre impartiríase no centro os contidos que se tiñan que adquirir na empresa e realizaranse probas escritas, actividades e

traballos baixo a supervisión da profesora. A media aritmética destas probas, actividades e traballos será a que indique a cualificación que obterá o

alumnado nesta 3ª avaliación. Un traballo ou actividade entregada fora de prazo suporá un 0.

A nota final do módulo será a media entre a cualificación obtida na empresa (ou no seu defecto no centro educativo ao longo do 3º trimestre) e a

nota da segunda avaliación (que xa incluía todas as probas, actividades e traballos das dúas avaliacións), supoñendo a formación na empresa un

50% da cualificación final e formación na aula outro 50%. O resultado desta media redondearase matematicamente.

Para superar o módulo haberá que obter unha cualificación mínima de 5 na parte de formación no centro así como un informe positivo da parte de

formación na empresa. De non cumplirse algún destes requisitos o módulo estará suspenso.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

Farase unha recuperación por trimestre.

A profesora indicará a parte a recuperar pero recuperaranse só aquelas partes suspensas.

No caso de ter moitas actividades/traballos a recuperar poderá solicitarse unha única actividade global que inclúa os contidos das suspensas.

No caso de ter varias probas escritas a recuperar realizarase unha única proba escrita cos contidos de todalas probas a recuperar.

A nota exacta da recuperación será a que se empregue para facer a media co resto de notas que non fixo falla recuperar.

O alumnado que por motivos de forza maior non puidera realizar a formación nas empresas realizaría unha formación no centro (detallada no

apartado 5). En caso de non superar esta formación realizarase unha recuperación desta terceira avaliación do mesmo xeito que se explicou para

os outros dous trimestres.

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

O alumnado que debido ás faltas de asistencia perdera o dereito á avaliación continua terá que realizar unha proba escrita e unha actividade que

verse sobre os contidos da programación.

A actividade terá unha data de entrega e será puntuada de 0 a 10. De entregar a actividade fora de prazo a súa cualificación será 0.

Para superar o módulo a cualificación tanto da proba escrita como da actividade debe ser igual ou superior a 5. A nota final da parte impartida no

centro será a media aritmética da cualificación obtida na proba escrita e a cualificación da actividade realizada.

- 16 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

O seguimento da programación farase do seguinte modo:

- Ó rematar cada unidade didáctica: seguimento da programación de aula para correxir posibles desaxustes e átelos en contra no futuro e tamén

dende a aplicación informática da Consellería.

- Mensualmente: na reunión de departamento.

- A final de curso: na Memoria do módulo.

A avaliación da propia práctica docente realizarase mediante enquisas-cuestionarios ó finalizar cada trimestre. Estas enquisas serán cubertas por:

- A profesora: para realizar unha autoavaliación.

- Polo alumnado: para que eles/as mesmos/as avalíen a práctica docente.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Consistirá nunha posta en común do equipo docente sobre as caracterísiticas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia

educativa, de determinados alumnos. Terá por obxecto coñecer as características, capacidades dos alumnos e a súa formación previa, todo

encamiñado a tomar as medidas de reforzo que se estimen oportunas.

Tamén se fará unha proba de avaliación inicial, na primeira semana do curso, para intentar detectar alumnado que presente necesidades

específicas de apoio educativo e coñecer as súas capacidades. O resultado da mesma determinará se os tempos previstos son os axeitados ou

hai que ralentizar a aprendizaxe..

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

O alumnado que asista a clase con normalidade, cunha actitude adecuada e realice un traballo de forma continuada é moi difícil que non acade

unha avaliación positiva.

Na aula farase unha atención personalizada, atendendo e resolvendo as posible dúbidas que vaian xurdindo así como axundando ao alumnado

que máis o precise.

Proporanse tarefas de reforzo para o alumnado que presente máis dificultades e interese en aprender. Os exercicios serán máis sinxelos e irase

aumentando a dificultade para que consigan acadar unha boa formación no módulo. Por suposto estes exercicios terán un seguimento por parte da

profesora.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Ao longo do curso neste módulo atenderase a aspectos relacionados con:

- Adquisición do valor engadido das tarefas ben feitas e da innovación.

- Adquisición dunha actitude resolutiva ante os problemas ou novidades.

- Non discriminación laboral en especial por razón de raza ou xénero.

- Respecto e coidado do medio ambiente. Reciclaxe e reutilización de materiais. Reducción de residuos, sobre todo na elaboración de escaparates.

- Respeto e valoración da diversidade de culturas, opinións, capacidades, desempeños.

- Traballo en grupo e mentalidade colaborativa.
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Ademais de todo o anterior darase especial importancia ós seguintes aspectos, considerándoos unha parte fundamental da formación para o futuro

profesional do alumnado:

- Asistencia a clase e puntualidade.

- Comportamento e respecto durante as clases.

- Participación activa na aula.

- Orde e pulcritude na aula e nos traballos realizados.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As programadas polo Departamento e incluídas no Plan Xeral Anual do Centro.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1609 Atención comercial en negocios alimentarios 42022/2023 128107

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo MARÍA MONTSERRAT CORTIZO RODRÍGUEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual con varias empresas do sector da alimentación, no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no

centro formativo.

Este módulo contén a formación necesaria para desempeñar a función de atención comercial en negocios alimentarios, xa que trata aspectos

como:

A actividade comercial dos negocios alimentarios

A comunicación presencial

A comunicación non presencial

Detección, atención e tramitación de queixas e reclamacións

Control de calidade e mellora do servizo

Fidelización da clientela

- 2 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
160900

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 52 40 X X X X

2 A actividade comercial nas
empresas de produtos
alimentarios

A actividade comercial. Organigramas. Importancia de la
atención al cliente en la imagen empresarial.

25 20 X

3 Comunicación presencial e non
presencial na atención o cliente

Tipos de comunicacións. Técnicas de comunicación cos
clientes e cos provedores. Documentos de comunicación
escrita.

35 27 X X

4 Atención de queixas e
reclamacións. Solucións e
fidelización de clientes.

Tratamento e solución de errores e anomalías na atención
comercial.

16 13 X X

Total: 128

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 52

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Supervisa a transmisión de información comercial á clientela, avaliando as funcións, as técnicas e as actitudes que cumpra desenvolver, consonte os
protocolos de atención comercial NO

RA3 - Xestiona reclamacións e suxestións habituais en comercios alimentarios, aplica os protocolos de actuación segundo a normativa e as técnicas de negociación
que cumpra utilizar para a súa resolución, e valora o resultado do procedemento NO

RA4 - Xestiona a relación comercial coas empresas provedoras, determinando as súas características e os produtos e servizos alimentarios para subministrar NO

RA5 - Valora a eficacia do servizo de atención comercial, utilizando instrumentos de avaliación e control, e interpretando resultados obtidos SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 52,011.1 Reforzar a formación do alumnado e mellorar a súa empregabilidade

52TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 3 CA2.1 Comprobouse a realización da atención comercial mediante técnicas de
comunicación acordes coa situación e as características da clientela, e en resposta ás
posibles continxencias

OU.1 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA2.4 Realizouse a atención comercial educada á clientela, con proximidade e interese,
mantendo unha postura amable e aberta ao diálogo

OU.2 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 7 CA2.5 Informouse a clientela acerca do produto alimentario demandado e das políticas da
empresa

OU.3 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA2.6 Transmitíuselle á clientela confianza na atención realizada en función dos
compromisos adquiridos

OU.4 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA2.7 Valorouse a aparencia do persoal, do lugar ou dos produtos ofrecidos, consonte os
criterios establecidos pola empresa

OU.5 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA2.8 Valorouse a atención á clientela en función do tempo dedicado e da falta de esperas OU.6 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA3.1 Determinouse o procedemento para a tramitación de reclamacións e de suxestións
do comercio alimentario

OU.7 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA3.2 Informouse a clientela dos seus dereitos e dos posibles mecanismos de solución da
reclamación, de acordo coa normativa

OU.8 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA3.3 Formalizáronse os documentos relativos á tramitación das queixas, reclamacións e
denuncias, e cursáronse cara ao departamento ou organismo competente

OU.9 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA3.4 Informouse a persoa reclamante acerca da situación e do resultado da queixa ou
reclamación, de xeito oral, escrito e por medios electrónicos

OU.10 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA3.5 Atendéronse as queixas, as devolucións e as reclamacións utilizando a escoita
activa, a empatía e a asertividade, e técnicas de negociación que faciliten o acordo para
resolver estas situacións

OU.11 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA3.7 Valoráronse as suxestións e as incidencias relativas a queixas e reclamacións, co fin
de realimentar as decisións sobre empresas provedoras e produtos, e sobre a propia
atención do establecemento

OU.12 - Avaliación polo titor/a da empresa•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 3 CA4.3 Establecéronse as canles e os procedementos de comunicación coas empresas
provedoras, aplicando sistemas ofimáticos de comunicación

OU.13 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA4.4 Xestionáronse os pedidos a empresas provedoras e formalizouse a comunicación e
a documentación relativa a estas

OU.14 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA4.7 Xestionouse con outros departamentos os acordos obtidos con empresas
provedoras, seguindo os procedementos de comunicación interna

OU.15 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.1 Identificáronse os estándares de calidade na prestación do servizo de atención
comercial en negocios alimentarios

OU.16 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.2 Analizáronse os datos de fidelización da clientela, en relación coa calidade do
servizo de atención comercial prestado

OU.17 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.3 Valoráronse as incidencias habituais en comercios alimentarios respecto á atención
comercial, introducindo procesos de mellora

OU.18 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.4 Avaliáronse os protocolos de xestión de incidencias e de reclamacións en función da
satisfacción da clientela e dos obxectivos da empresa

OU.19 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA5.5 Introducíronse procesos de mellora en función das incidencias detectadas OU.20 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.6 Realizouse o control de calidade do servizo de atención comercial aplicando as
ferramentas e os métodos adecuados

OU.21 - Avaliación polo titor/a da empresa•

N 3 CA5.7 Avaliouse a retroalimentación dos procesos de tramitación de queixas e
reclamacións, contrastando resultados, formas e prazos de resolución, co fin de mellorar o
procedemento de atención comercial

OU.22 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 6 CA5.8 Valorouse o grao de satisfacción da clientela en función dos servizos e os produtos
ofertados, e as prestacións do establecemento

OU.23 - Avaliación polo titor/a da empresa•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Protocolos de atención á clientela. Técnicas de comunicación en negocios alimentarios: verbais e non verbais. Características da clientela. Resolución de continxencias.

 Asesoramento á clientela acerca do produto alimentario demandado: características, beneficios e prezos.

 Asesoramento á clientela acerca de políticas de empresa: tempos de entrega, formas de pagamento e descontos.

 Transmisión de confianza á clientela e compromisos adquiridos: pedido, prazo de entrega e prezo convido.

 Valoración da aparencia do persoal, do lugar e dos produtos ofrecidos.

 Valoración da atención á clientela. Tempo de dedicación e espera.

 Protocolo de devolucións, suxestións, queixas e reclamacións. Fases, forma, prazos e normativa. Formalización de documentación e tramitación.

 Dereitos do/da consumidor/a. Normativa sobre reclamacións.

 Formalización e resolución de reclamacións. Notificación de resolución de reclamacións: oral, escrita e telemática.

 Valoración de suxestións. Incidencias das queixas e reclamacións. Retroalimentación.

 Canles e procedementos ofimáticos de comunicación con empresas provedoras.

 Xestión de pedidos de produtos alimentarios con empresas provedoras. Subministracións. Comunicación e documentación.

 Xestión interdepartamental dos acordos obtidos coas empresas provedoras. Protocolos de comunicación interna.

 Establecemento dos estándares de calidade. Atención comercial en negocios alimentarios.

 Técnicas de fidelización da clientela. Valoración do servizo.
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Contidos

 Valoración de incidencias no comercio alimentario. Estratexias e criterios de mellora.

 Xestión de incidencias e reclamacións. Clasificación e posibles tratamentos.

 Control de calidade do servizo de atención comercial. Métodos e ferramentas.

 Valoración da retroalimentación dos procesos de tramitación de queixas e reclamacións. Formas e prazos de resolución de queixas. Contraste de resultados.

 Valoración da satisfacción da clientela. Servizos, produtos ofrecidos e prestacións.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

52,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa,
en relación ao plan
formativo establecido.

OU.3 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.4 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.5 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.6 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.9 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.10 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.12 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.14 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.20 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.23 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

52,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 A actividade comercial nas empresas de produtos alimentarios 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Determina as liñas de actuación comercial en establecementos alimentarios analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A actividade comercial nas empresas de produtos alimentarios 25,011.1 Desenvolver actividades de atención ou información á clientela,
procurando transmitir a imaxe máis adecuada da empresa ou organización

25TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 14 CA1.1 Organizouse o departamento de vendas nun comercio alimentario en función da
imaxe de marca, os produtos, o tipo de clientela e os obxectivos comerciais

LC.1 - exercicio práctico•

S 14 CA1.2 Determinouse o número e as funcións do persoal de atención comercial que se
requiren, segundo os obxectivos do plan de vendas dunha empresa

LC.2 - exercicio práctico•

S 13 CA1.3 Determináronse as funcións e as responsabilidades asociadas á atención á clientela
en comercios alimentarios

PE.1 - coñecemento dos contidos•

S 13 CA1.4 Definíronse os obxectivos e as accións concretas de atención comercial, a partir do
plan de vendas dunha empresa

PE.2 - coñecemento dos contidos•

S 13 CA1.5 Seleccionáronse as accións de formación, motivación e promoción profesional
destinadas ao persoal do establecemento que faciliten a consecución dos obxectivos
prefixados

TO.1 - exercicio práctico•

S 13 CA1.6 Elaborouse o argumentario de vendas, incluíndo os puntos fortes e débiles de
produtos alimentarios adaptados ao tipo e ao comportamento da clientela

PE.3 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA1.7 Establecéronse os protocolos de atención á clientela ante queixas e reclamacións,
aplicando a normativa de protección do/da consumidor/a

PE.4 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA1.8 Establecéronse sistemas de retroalimentación e fidelización de clientela, para
mellorar a atención comercial e o servizo posvenda

PE.5 - coñecemento dos contidos•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Organización do departamento de vendas do comercio alimentario: organización por zonas xeográficas, por produtos, pola clientela e mixta. Imaxe de marca, produto e obxectivos
comerciais.
 Persoal de venda: determinación do tamaño do equipo; funcións e responsabilidades.

 Planificación das vendas. Obxectivos e accións. Plan de atención comercial. Fases do proceso de venda.

 Accións de formación, motivación e promoción do persoal do comercio alimentario. Obxectivos da xestión de recursos humanos.

 Elaboración do argumentario de vendas. Puntos fortes e débiles. Tipo e comportamento da clientela.
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Contidos

 Protocolo de atención á clientela: queixas e reclamacións. Normativa de protección do/da consumidor/a.

 Mellora da atención comercial. Retroalimentación.

 Sistema posvenda: fidelización da clientela.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

25,0A actividade comercial nas
empresas de produtos
alimentarios - Analiza as
características dunha
empresa alimentaria para
transmitir a imaxe máis
axeitada, na atención e
información o cliente

Explicación e
aclaración do tema e
dos supostos
prantexados

• Resolución das
prácticas propostas así
como dos exercicios
teóricos.

•

Busqueda en internet
información sobre a
normativa que regula
os dereitos do
consumidor e usuario.

•

Resolver exercicios
teóricos e prácticos

• Libros e manuais,
ordenador, acceso a
internet, procesador de
texto

• LC.1 - exercicio práctico•

LC.2 - exercicio práctico•

PE.1 - coñecemento dos
contidos

•

PE.2 - coñecemento dos
contidos

•

PE.3 - coñecemento dos
contidos

•

PE.4 - coñecemento dos
contidos

•

PE.5 - coñecemento dos
contidos

•

TO.1 - exercicio práctico•

25,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Comunicación presencial e non presencial na atención o cliente 35

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Supervisa a transmisión de información comercial á clientela, avaliando as funcións, as técnicas e as actitudes que cumpra desenvolver, consonte os
protocolos de atención comercial NO

RA4 - Xestiona a relación comercial coas empresas provedoras, determinando as súas características e os produtos e servizos alimentarios para subministrar NO

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Utiliza e aplica técnicas de comunicación en situacións de
atención/asesoramento

35,011.1 Utilizar e aplicar as técnicas de comunicación en situacións tanto
presenciais como non presenciais proporcionando a información requirida por
os clientes, consumidores ou usuarios

35TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA2.1 Comprobouse a realización da atención comercial mediante técnicas de
comunicación acordes coa situación e as características da clientela, e en resposta ás
posibles continxencias

OU.1 - suposto de simulación•

S 10 CA2.2 Planificouse a atención telefónica coa clientela, tendo en conta a súa finalidade, o
protocolo e as técnicas de locución para empregar

OU.2 - suposto de simulación•

S 10 CA2.3 Establecéronse protocolos de recepción de clientela tendo en conta a importancia e
o resultado positivo dun cordial acollemento

OU.3 - suposto de simulación•

S 10 CA2.4 Realizouse a atención comercial educada á clientela, con proximidade e interese,
mantendo unha postura amable e aberta ao diálogo

OU.4 - suposto de simulación•

S 10 CA4.1 Procuráronse e seleccionáronse empresas provedoras, considerando factores
comerciais

LC.1 - exercicio práctico•

S 10 CA4.2 Establecéronse o seguimento automático e a actualización de bases de datos de
entidades provedoras, aplicando sistemas ofimáticos de comunicación

OU.5 - exercicio práctico•

S 10 CA4.3 Establecéronse as canles e os procedementos de comunicación coas empresas
provedoras, aplicando sistemas ofimáticos de comunicación

TO.1 - exercicio práctico•

S 10 CA4.5 Negociáronse ofertas de subministración, atendendo a criterios comerciais e de
operatividade

PE.1 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA4.6 Establecéronse criterios de avaliación de empresas provedoras, valorando os que
mellor se adecúen ás características da empresa

TO.2 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA4.7 Xestionouse con outros departamentos os acordos obtidos con empresas
provedoras, seguindo os procedementos de comunicación interna

OU.6 - coñecemento dos contidos•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Protocolos de atención á clientela. Técnicas de comunicación en negocios alimentarios: verbais e non verbais. Características da clientela. Resolución de continxencias.

- 9 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Atención telefónica. Protocolos, finalidade e técnicas de locución.

 Protocolos de recepción de clientela. Técnicas de utilización e interpretación da comunicación non verbal: expresións, xestos, posturas, movementos e imaxe persoal.

 Asesoramento á clientela acerca do produto alimentario demandado: características, beneficios e prezos.

 Procura e selección de empresas provedoras. Factores comerciais: proximidade, variedade, calidade dos produtos, prezo e operatividade.

 Establecemento e actualización de bases de datos de entidades provedoras de produtos alimentarios.

 Canles e procedementos ofimáticos de comunicación con empresas provedoras.

 Negociación de ofertas de subministracións.

 Criterios de avaliación de empresas provedoras de produtos alimentarios.

 Xestión interdepartamental dos acordos obtidos coas empresas provedoras. Protocolos de comunicación interna.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

35,0Utiliza e aplica técnicas de
comunicación en situacións
de atención/asesoramento -
Proporciona a información
solicitada pola clientela

Explicación e
aclaración de diversos
supostos de
comunicación
presencial e non
presencial

• Realización de
simulaciòns de
conversacións
telefónicas e
presenciais na atención
a clientela

•

Seleccionar entre
diversas ofertas
recibidas dos
provedores a mellor
opción tendo en conta
diversos criterios
(prezo, calidade)

•

Obter habilidades
sociais na atención o
cliente e os provedores

• Manuais, ordenadores,
acceso a internet

• LC.1 - exercicio práctico•

OU.1 - suposto de
simulación

•

OU.2 - suposto de
simulación

•

OU.3 - suposto de
simulación

•

OU.4 - suposto de
simulación

•

OU.5 - exercicio práctico•

OU.6 - coñecemento dos
contidos

•

PE.1 - coñecemento dos
contidos

•

TO.1 - exercicio práctico•

TO.2 - coñecemento dos
contidos

•

35,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Atención de queixas e reclamacións. Solucións e fidelización de clientes. 16

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Xestiona reclamacións e suxestións habituais en comercios alimentarios, aplica os protocolos de actuación segundo a normativa e as técnicas de negociación
que cumpra utilizar para a súa resolución, e valora o resultado do procedemento NO

RA5 - Valora a eficacia do servizo de atención comercial, utilizando instrumentos de avaliación e control, e interpretando resultados obtidos NO

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Aplicar técnicas de comunicación e negociación para a
resolución das queixas ou reclamacións

16,011.1 Informar correctamente os clientes dos seus dereitos e dos trámites para
facer unha queixa, reclamación,ou suxerencia.

16TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Determinouse o procedemento para a tramitación de reclamacións e de suxestións
do comercio alimentario

OU.1 - proba práctica•

S 10 CA3.2 Informouse a clientela dos seus dereitos e dos posibles mecanismos de solución da
reclamación, de acordo coa normativa

PE.1 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA3.5 Atendéronse as queixas, as devolucións e as reclamacións utilizando a escoita
activa, a empatía e a asertividade, e técnicas de negociación que faciliten o acordo para
resolver estas situacións

OU.2 - suposto de simulación•

S 10 CA3.6 Identificáronse as consecuencias administrativas asociadas a unha reclamación
denegada ou non resolta

PE.2 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA5.1 Identificáronse os estándares de calidade na prestación do servizo de atención
comercial en negocios alimentarios

PE.3 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA5.2 Analizáronse os datos de fidelización da clientela, en relación coa calidade do
servizo de atención comercial prestado

OU.3 - proba práctica•

S 10 CA5.3 Valoráronse as incidencias habituais en comercios alimentarios respecto á atención
comercial, introducindo procesos de mellora

OU.4 - proba práctica•

S 10 CA5.4 Avaliáronse os protocolos de xestión de incidencias e de reclamacións en función da
satisfacción da clientela e dos obxectivos da empresa

OU.5 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA5.6 Realizouse o control de calidade do servizo de atención comercial aplicando as
ferramentas e os métodos adecuados

OU.6 - coñecemento dos contidos•

S 10 CA5.7 Avaliouse a retroalimentación dos procesos de tramitación de queixas e
reclamacións, contrastando resultados, formas e prazos de resolución, co fin de mellorar o
procedemento de atención comercial

PE.4 - coñecemento dos contidos•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Protocolo de devolucións, suxestións, queixas e reclamacións. Fases, forma, prazos e normativa. Formalización de documentación e tramitación.

 Dereitos do/da consumidor/a. Normativa sobre reclamacións.
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Contidos

 Técnicas de negociación e comunicación en queixas e reclamacións: escoita activa, empatía e asertividade.

 Identificación das consecuencias administrativas da mala xestión dunha reclamación.

 Establecemento dos estándares de calidade. Atención comercial en negocios alimentarios.

 Técnicas de fidelización da clientela. Valoración do servizo.

 Valoración de incidencias no comercio alimentario. Estratexias e criterios de mellora.

 Xestión de incidencias e reclamacións. Clasificación e posibles tratamentos.

 Control de calidade do servizo de atención comercial. Métodos e ferramentas.

 Valoración da retroalimentación dos procesos de tramitación de queixas e reclamacións. Formas e prazos de resolución de queixas. Contraste de resultados.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

16,0Aplicar técnicas de
comunicación e
negociación para a
resolución das queixas ou
reclamacións - Detección,
atención e tramitación de
queixas e reclamacións

Explicación e
aclaración dos dereitos
e trámites nas
incidencias e
reclamacións recibidas
dos clientes

• Resolver situacións de
reclamacións da
clientela

•

Comunicarse e informar
os clientes procurando
a sua fidelización

•

Fidelización da
clientela, resolución de
queixas e
reclamacións,
aplicando técnicas de
comunicación e
negociación

• Libros, ordenador,
acceso a internet

• OU.1 - proba práctica•

OU.2 - suposto de
simulación

•

OU.3 - proba práctica•

OU.4 - proba práctica•

OU.5 - coñecemento dos
contidos

•

OU.6 - coñecemento dos
contidos

•

PE.1 - coñecemento dos
contidos

•

PE.2 - coñecemento dos
contidos

•

PE.3 - coñecemento dos
contidos

•

PE.4 - coñecemento dos
contidos

•

16,0TOTAL
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Os instrumentos cos que se pretende evaluar o proceso de aprendizaxe terán en conta as caracterísicas, intereses e capacidades do alumnado,

escollendo actividades que faciliten o aprendizaxe por descubrimento

A nota da avaliación calcularase, en base a 2 conceptos, da seguinte maneira:

* Probas obxetivas. (examen)  :Ponderando un 70% da nota final. Realizarase un control o rematar cada avaliación.

*Traballos e actividades : Ponderando un 30% da nota final da avaliación.

Os trabajos e actividades valoraranse do seguinte xeito:

          -Realiza os exercicios e actividades propostas na aula, con boa presentación, aportando esforzo, información axeitada, e expoñendo a súa

opinión  cun análisis crítico e persoal

         - Escoita as opinions  do equipo de traballo e das exposicións dos outros grupos,compañeiras e compañeiros, atendendo e participando

cunha actitud proactiva, positiva,  e amosando interés

A nota Final da parte do módulo correspondente a formación no centro educativo será a media das avaliacións. A nota final do módulo estará

condicionada a superar a parte correspondente da formación na empresa. A nota final poderase ver afectada tanto negativa como positivamente

polo resultado obtido na fase de formación no centro de traballo.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

O finalizar a último avaliación no centro educativo, farase un examen de recuperación para os que teñan suspenso o módulo; neste exámen

recuperarán so as avaliacións pendentes. Esta proba ponderará un 70%, respetando as notas acadadas polas actividades feitas no seu momento.

A media final das avaliaciones deberá ser superior a 5 para superar a parte do módulo correspondente ao centro educativo.

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

Estas persoas serán avaliadas mediante unha proba extraordinaria de avaliación (proba de carácter obxectivo) sobre toda a programación do

módulo impartida no centro educativo. Para estes/as alumnos/as a nota final formarase únicamente coa nota desta proba obxectiva final e deberán

obter unha nota de 5 ou superior para superar a parte do módulo profesional impartida no Instituto.

Esta proba extraordinaria de avaliación será previa a avaliación final do módulo, na que terase en conta ademáis da nota obtida a nota que o/a

alumno/a saque na empresa, nas porcentaxes establecidos nesta programación.

Para poder superar o módulo deberán estar superados tanto os contidos impartidos no instituto coma no centro de traballo

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

O  seguimento da programación farese cunha periodicidad mensual coma mínimo. Especificarase respecto a cada unidade o % ou grao de

cumprimento por parte do alumnado e do profesorado, as causas e xustificacións oportunas e as medidas de correcións e mellora que se

consideren oportunas tendo en conta a capacidade e nivel do alumnado e as competencias que se pretenden acadar ao longo do curso.
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Realizarase unha avaliación inicial ao alumnado para determinar o seu nivel, non so respecto os contidos do módulo, senon tamén coma usuario

de programas e aplicación informáticas, sectores de interese, e tratarase de adecuar os exemplos e traballos ao nivel inicial e as suas preferencias.

En cada avaliación farese tamén unha encuesta anónima ao alumnado para coñecer aquelas actividades que resultan de maior interese para eles,

e que consideran foron mais productivas no proceso de aprendizaxe.

Na evaluación ademáis da evaluación do alumnado os docentes comparten experiencias, puidendo ser tamén unha información de interese e

relevancia para adecuar a programación ao curso e grupo específico

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Cuestionario tipo test sobre as súas expectativas do ciclo en xeral e do módulo en particular, rexistro de datos persoais (nome, datos de contacto,

lugar de residencia, experiencia laboral, formación anterior, áreas de interese., motivación persoal pola que escolleron este ciclo, que outras opción

solicitaron..). Obxectivos profesionais a longo prazo. Se dispoñen de ordenador e conexión a internet na súa casa.

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

O alumnado que asista a clase con normalidade, cunha actitude adecuada e realice un traballo de forma continuada e moi difícil que non acade

unha avaliación positiva.

Farase polo tanto unha análise da situación de forma persoalizada para detectar a orixe do baixo rendimento. Se é por un problema de actitude,

falta de traballo, ou de motivación se comentará co seu tutor e o resto do profesorado ou inclusive o departamento de orientación do centro para

adoptar as medidas oportunas en conxunto de cara a mellorar o rendimento e resultados do alumno/a.

No caso de que a causa veña determinada por un problema puntual, ou porque o nivel do alumno/a, inicial e inferior ao resto do grupo,

adoptaranse as medidas propostas de reforzo ou actividades de recuperación descritas no apartado 6.a

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Integraranse nos traballos e contidos ao longo do curso os seguintes aspectos:

 A participación, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades para desenvolver os valores do principio de igualdade de trato e non

discriminación.

Educación ambiental e sostenibilidade

Educación para a saude.

Traballo en equipo

Asertividade

Consumo responsable

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Visitas a empresas propostas polo departamento

Actividades complementarias organizadas polo centro coma conferencias ou talleres en colaboración con outras entidades educativas ou non

Participación en concursos ou outras actividades propostas pola consellería de educación ou de comercio

10.Outros apartados
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10.1) PLAN DE CONTINXENCIA CURSO 20/21

Este módulo impártese en modalidade únicamente presencial, aínda así tense en conta igualmente a posibilidade de suspensión da actividade

presencial a causa de novos abrochos, que obrigarían a virtualización temporal da materia. Así o material mínimo necesario para a súa adecuada

impartición nese escenario estará dispoñible de forma que poida ser facilitado ao alumnado en formatos dixitais accesible .Para isto procédese do

xeito seguinte:

 - Metodoloxía empregada: a docencia realizarase  de Googleclassroom (con enlace accesible tamén a través da Aula Virtual). Controlarase

regularmente o acceso á actividade de cada alumno/a á plataforma .

 - Os mecanismos de atención personalizada ao alumno faránse mediante o correo electrónico e a mensaxería da propia plataforma, que facilita a

comunicación por ter aplicación mobil asociada (máis perto dos hábitos do alumnado)

 - Sistema de avaliación: serán os mesmos que os empregados na concreción curricular de cada RA. ( No caso de suspenderse a actividade

presencial, estariamos ao que dixera a Administración educativa)

Para levar a cabo este plan de continxencia é necesario atallar a fenda dixital polo que se deben prever as medidas oportunas, por parte da

Consellería de Educación, que permitan resolver de maneira inmediata aqueles casos que se detecten, coa cesión de equipos informáticos, a

subministración de conexión de datos de alta capacidade, de equipos multimedia (cámaras web, micrófonos etc)
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1610 Seguridade e calidade alimentaria no comercio 22022/2023 105105

MP1610_12 Seguridade e hixiene no comercio alimentario 22022/2023 7070

MP1610_22 Calidade alimentaria no comercio 22022/2023 3535

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ADRIANA MAÑANA LÓPEZ (Subst.),MARIA DEL MAR RIVAS YÁÑEZ (Subst.),MARIA PATRICIA CRENDE
BRAN (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado MARIA PATRICIA CRENDE BRAN

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Mercartabria, S.L.U., Centros Comerciales Carrefour, S.A., Auchan Retail España S.L.U.,El Corte Inglés, S.A.e

Vego Supermercados S.A.  no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

Este módulo profesional dá resposta a unha serie de funcións do perfil profesional do título de técnico en Comercialización de Produtos

Alimentarios, correspondentes á planificación, a organización e o control do plan de limpeza, os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria

e a manipulación de alimentos, e a supervisión da etiquetaxe.

As devanditas funcións, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e encamiñadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de

pauta para orientar na programación deste módulo profesional.

Os procesos esenciais que cómpre incluír na programación deste módulo profesional son os que se describen a seguir, e corresponden á

seguridade alimentaria no comercio:

. Elaboración do plan de limpeza.

. Xestión de sistemas de autocontrol.

. Uso eficaz dos recursos.

. Xestión do tratamento dos residuos.

. Planificación dos sistemas de calidade de produtos alimentarios para a venda.

A formación deste módulo contribúe a alcanzar os obxectivos xerais b), j), k), l), m), o), q), r), s), t), u), v), w) e y) do ciclo formativo, e as

competencias profesionais, persoais e sociais b), g), h), k), m), n), ñ), o), p), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a programación deben incorporarse

aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didácticas e a súa posterior avaliación.

Debido á importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a súa impartición é conveniente que as actividades de ensino e

aprendizaxe se dediquen á adquisición das competencias citadas anteriormente, en coordinación cos módulos profesionais de Preparación e

acondicionamento de produtos frescos e Loxística de produtos alimentarios, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta ás competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos contidos educativos deste módulo profesional

desenvolverán as seguintes liñas de actuación:

.Deseño de plans de limpeza para establecementos alimentarios.

.Elaboración da documentación relativa á tramitación dos APPCC.

. Deseño de actuacións fronte a alertas alimentarias, contaminacións cruzadas, riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria.

. Planificación do uso eficaz dos recursos.

. Planificación do tratamento de residuos alimentarios.

. Establecemento de puntos críticos de control na rastrexabilidade de productos alimentarios.

. Conservación, refrixeración e mantemento da cadea de frío de alimentos en mostradores e cámaras frigoríficas.

. Análise da etiquetaxe de produtos alimentarios e a súa relación coas característica do tipo de cliente/a (doenzas, alerxias alimentarias e

intolerancias.

Para impartir este impartir este módulo na súa parte prática apoiareime no módulo: preparación e acondicionamento de productos frescos e

transformados do que tamen son profesora.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161012

Resultados de aprendizaxe

16102
2

Result
ados

RA1 RA2 RA3 RA4 RA1

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 42 30 X X X X

2 Seguridade e hixiene no
comercio alimentario

Establecer, determinar e planificar os requisitos hixiénico-
sanitarios que se deben cumprir no sector alimentario así
como a súa actuación.

28 20 X X X X

3 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 21 20 X

4 Calidade alimentaria no
comercio

Planificar, definir, determinar e comprobar  as accións do
proceso de verificación da calidade dosprodutos para garantir
a idoneidade

14 30 X

Total: 105

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 42

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalacións que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicións
de salubridade e hixiene necesarias adecuadas á lexislación SI

RA2 - Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na análise de perigos e puntos de control crítico (APPCC) e da rastrexabilidade,
delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a calidade dos alimentos SI

RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulación de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas prácticas
hixiénicas SI

RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de
xeito selectivo, recoñecendo as súas implicacións a nivel sanitario e ambiental SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 42,011.1 Establecer, determinar e planificar os requisitos hixiénico-sanitarios que
se deben cumprir nun establecemento de comercialización de alimentos.

42TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os
equipamentos, os utensilios e as instalacións de manipulación de alimentos

OU.1 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA1.2 Determináronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os
produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfección (L+D), así como
as súas condicións de emprego

OU.2 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA1.3 Planificáronse os tratamentos de desratización, desinsectación e desinfección (DDD) OU.3 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.4 Organizáronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa OU.4 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos
equipamentos e instalacións que se utilizan no comercio alimentario

OU.5 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.6 Supervisouse o rexistro da información relevante e incidencias detectadas ou
arranxadas do plan de limpeza e de desinfección

OU.6 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias
detectadas

OU.7 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.8 Avaliáronse os perigos de contaminación química asociados á manipulación e ao
almacenamento de produtos de limpeza, desinfección e tratamentos DDD

OU.8 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA2.1 Documentáronse e rastrexáronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do
alimento

OU.9 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.2 Realizáronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada
etapa do proceso

OU.10 - BC2 CURRICULUM•

S 2 CA2.3 Detectáronse os perigos que determinan os puntos críticos de control e o límite
crítico

OU.11 - BC2 CURRICULUM•

S 2 CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accións correctivas que aseguren a
seguridade do sistema

OU.12 - BC2 CURRICULUM•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 2 CA2.5 Aplicáronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario OU.13 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.6 Relacionouse o contido das guías de boas prácticas de hixiene alimentaria e
ambiental co seu uso no comercio

OU.14 - BC2 CURRICULUM•

S 2 CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentación asociada a un plan de autocontrol de
APPCC dun comercio alimentario

OU.15 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA3.1 Recoñecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento
relacionadas coas prácticas hixiénicas e a manipulación de alimentos

OU.16 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA3.2 Identificáronse os perigos sanitarios asociados aos malos hábitos e as súas medidas
de prevención

OU.17 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.3 Recoñecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir
unha contaminación nos alimentos

OU.18 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.4 Enumeráronse as doenzas de obrigada declaración OU.19 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.5 Identificáronse os medios de protección de cortes, queimaduras e feridas da persoa
manipuladora

OU.20 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulación de alimentos nas actividades
que se realizan no establecemento comercial

OU.21 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos OU.22 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.8 Realizáronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulación de
alimentos atendendo aos protocolos establecidos

OU.23 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.9 Comprobouse a aplicación das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de
equipamentos de protección individual requiridas na manipulación de alimentos, e
detectáronse e corrixíronse as prácticas inadecuadas

OU.24 - BC3 CURRICULUM•

S 2  CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuación fronte a alertas alimentarias
respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

OU.25 - BC3 CURRICULUM•

S 3  CA3.11 Supervisáronse os procedementos de actuación ante a contaminación cruzada,
riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria

OU.26 - BC3 CURRICULUM•

S 2  CA3.12 Analizáronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas ás
condicións hixiénico-sanitarias, e incorporáronse ao protocolo as propostas de mellora
oportunas

OU.27 - BC3 CURRICULUM•

S 2  CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemuña OU.28 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca OU.29 - BC4 CURRICULUM•

S 3 CA4.2 Definíronse as vantaxes que o concepto de redución de consumos achega á
protección ambiental

OU.30 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.3 Describíronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilización dos recursos OU.31 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.4 Recoñecéronse as enerxías e os recursos de utilización menos prexudiciais para o
ambiente

OU.32 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.5 Caracterizáronse os métodos para o aforro de enerxía e do resto de recursos que se
utilicen no comercio alimentario

TO.1 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.6 Identificáronse as non-conformidades e as accións correctoras relacionadas co
consumo dos recursos

OU.33 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial,
atendendo á súa clase, á súa clasificación e ao seu transporte

OU.34 - BC4 CURRICULUM•

S 3 CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao
consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de
manipulación, almacenamento, recollida e transporte

OU.35 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.9 Clasificáronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a súa orixe, o
tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuración e tratamento

OU.36 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levando o
rexistro de envíos e da documentación comercial e sanitaria establecida

OU.37 - BC4 CURRICULUM•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 2  CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen
finalmente para o consumo humano, para o seu tratamento de xestión de residuos ou
SANDACH

OU.38 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.12 Supervisouse a aplicación das técnicas de recollida, selección, clasificación e
eliminación ou vertedura de residuos

OU.39 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.13 Controláronse as non-conformidades e as accións correctivas relacionadas coa
xestión dos residuos

OU.40 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.14 Supervisouse a sinalización e a manobra das zonas onde se sitúan os contedores,
así como a súa diferenciación, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

OU.41 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.15 Supervisáronse a sinalización e a manobrabilidade das zonas onde se sitúan os
contedores

OU.42 - BC4 CURRICULUM•

S 2  CA4.16 Diferenciáronse os contedores en función do seu contido e provisionalidade OU.43 - BC4 CURRICULUM•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalacións na manipulación de alimentos.

 Organización dos equipos de limpeza e desinsectación: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfección (L+D).

 Planificación e tratamentos de desratización, desinsectación e desinfección (DDD). Frecuencia. Normativa.

 Supervisión e comprobación da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacións.

 Supervisión do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfección.

 Verificación de medidas correctivas propostas.

 Valoración dos perigos de contaminación química asociados á manipulación e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfección e tratamentos DDD.

 Documentación e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

 Controis de perigos potenciais: físicos, químicos e biolóxicos. Detección de perigos.

 Puntos críticos de control. Límite crítico.

 Establecemento de medidas de control e accións correctivas. Seguridade do sistema.

 Aplicación de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.

 Guías de boas prácticas de hixiene alimentaria e ambiental.

 Elaboración e actualización da documentación asociada a unha APPCC.

 Procedementos na manipulación de alimentos. Aplicación de normativa hixiénico-sanitaria.

 Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.

 Alteración e contaminación dos alimentos debido a hábitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

 Guías de prácticas correctas de hixiene, coas súas recomendacións e os contidos mínimos para o sector.

 Protocolos de actuación fronte a alertas sanitarias.

 Protocolo de actuación fronte a contaminacións cruzadas. Riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria. Identificación do punto crítico ou lote orixe da alteración.

 Condicións hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.
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Contidos

 Protocolo de recollida de mostras testemuña. Método, identificación, características da mostra. Recipientes. Tempo de conservación da mostra.

 Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

 0Diferenciación dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

 Concepto dos tres erres: redución, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

 Metodoloxías para a redución do consumo dos recursos.

 Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificación e transporte.

 Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulación, almacenamento, recollida e transporte.

 Clasificación segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuración e tratamento. Contedores de SANDACH.

 Supervisión das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestión.

 Control das non-conformidades. Accións correctivas relacionadas coa xestión dos residuos.

 Supervisión da sinalización e da manobrabilidade das zonas de localización de contedores.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

42,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

• Seguir as intruccións
dos encargados

• • • OU.1 - BC1
CURRICULUM

•

OU.2 - BC1
CURRICULUM

•

OU.3 - BC1
CURRICULUM

•

OU.4 - BC1
CURRICULUM

•

OU.5 - BC1
CURRICULUM

•

OU.6 - BC1
CURRICULUM

•

OU.7 - BC1
CURRICULUM

•

OU.8 - BC1
CURRICULUM

•

OU.9 - BC2
CURRICULUM

•

OU.10 - BC2
CURRICULUM

•

OU.11 - BC2
CURRICULUM

•

OU.12 - BC2
CURRICULUM

•

OU.13 - BC2
CURRICULUM

•

OU.14 - BC2
CURRICULUM

•

OU.15 - BC2
CURRICULUM

•

OU.16 - BC3
CURRICULUM

•

OU.17 - BC3
CURRICULUM

•

OU.18 - BC3
CURRICULUM

•

OU.19 - BC3
CURRICULUM

•

OU.20 - BC3
CURRICULUM

•

OU.21 - BC3
CURRICULUM

•

OU.22 - BC3
CURRICULUM

•

OU.23 - BC3
CURRICULUM

•

OU.24 - BC3
CURRICULUM

•

OU.25 - BC3
CURRICULUM

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

OU.26 - BC3
CURRICULUM

•

OU.27 - BC3
CURRICULUM

•

OU.28 - BC3
CURRICULUM

•

OU.29 - BC4
CURRICULUM

•

OU.30 - BC4
CURRICULUM

•

OU.31 - BC4
CURRICULUM

•

OU.32 - BC4
CURRICULUM

•

OU.33 - BC4
CURRICULUM

•

OU.34 - BC4
CURRICULUM

•

OU.35 - BC4
CURRICULUM

•

OU.36 - BC4
CURRICULUM

•

OU.37 - BC4
CURRICULUM

•

OU.38 - BC4
CURRICULUM

•

OU.39 - BC4
CURRICULUM

•

OU.40 - BC4
CURRICULUM

•

OU.41 - BC4
CURRICULUM

•

OU.42 - BC4
CURRICULUM

•

OU.43 - BC4
CURRICULUM

•

TO.1 - BC4
CURRICULUM

•

42,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Seguridade e hixiene no comercio alimentario 28

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalacións que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicións
de salubridade e hixiene necesarias adecuadas á lexislación SI

RA2 - Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na análise de perigos e puntos de control crítico (APPCC) e da rastrexabilidade,
delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a calidade dos alimentos SI

RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulación de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas prácticas
hixiénicas SI

RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de
xeito selectivo, recoñecendo as súas implicacións a nivel sanitario e ambiental SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Elaboración do plan de limpeza a súa xestión e planificar
sistemas e plaificar os sistemas para a venda de alimentos

28,011.1 Establecer, determinar e planificar os requisitos hixiénico-sanitarios que
se deben cumprir no sector alimentario así como a súa actuación.
equipamentos, os utensilios e as instalacións de manipulación de alimentos.

28TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os
equipamentos, os utensilios e as instalacións de manipulación de alimentos

TO.1 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA1.2 Determináronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os
produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfección (L+D), así como
as súas condicións de emprego

TO.2 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA1.3 Planificáronse os tratamentos de desratización, desinsectación e desinfección (DDD) TO.3 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.4 Organizáronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa TO.4 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos
equipamentos e instalacións que se utilizan no comercio alimentario

TO.5 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.6 Supervisouse o rexistro da información relevante e incidencias detectadas ou
arranxadas do plan de limpeza e de desinfección

TO.6 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias
detectadas

TO.7 - BC1 CURRICULUM•

S 2 CA1.8 Avaliáronse os perigos de contaminación química asociados á manipulación e ao
almacenamento de produtos de limpeza, desinfección e tratamentos DDD

TO.8 - BC1 CURRICULUM•

S 3 CA2.1 Documentáronse e rastrexáronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do
alimento

TO.9 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.2 Realizáronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada
etapa do proceso

TO.10 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.3 Detectáronse os perigos que determinan os puntos críticos de control e o límite
crítico

TO.11 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accións correctivas que aseguren a
seguridade do sistema

TO.12 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA2.5 Aplicáronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario TO.13 - BC2 CURRICULUM•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA2.6 Relacionouse o contido das guías de boas prácticas de hixiene alimentaria e
ambiental co seu uso no comercio

TO.14 - BC2 CURRICULUM•

N 2 CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentación asociada a un plan de autocontrol de
APPCC dun comercio alimentario

TO.15 - BC2 CURRICULUM•

S 3 CA3.1 Recoñecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento
relacionadas coas prácticas hixiénicas e a manipulación de alimentos

TO.16 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA3.2 Identificáronse os perigos sanitarios asociados aos malos hábitos e as súas medidas
de prevención

TO.17 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA3.3 Recoñecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir
unha contaminación nos alimentos

TO.18 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA3.4 Enumeráronse as doenzas de obrigada declaración TO.19 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.5 Identificáronse os medios de protección de cortes, queimaduras e feridas da persoa
manipuladora

TO.20 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulación de alimentos nas actividades
que se realizan no establecemento comercial

TO.21 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos TO.22 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.8 Realizáronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulación de
alimentos atendendo aos protocolos establecidos

TO.23 - BC3 CURRICULUM•

S 2 CA3.9 Comprobouse a aplicación das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de
equipamentos de protección individual requiridas na manipulación de alimentos, e
detectáronse e corrixíronse as prácticas inadecuadas

TO.24 - BC3 CURRICULUM•

S 2  CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuación fronte a alertas alimentarias
respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

TO.25 - BC3 CURRICULUM•

S 2  CA3.11 Supervisáronse os procedementos de actuación ante a contaminación cruzada,
riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria

TO.26 - BC3 CURRICULUM•

N 1  CA3.12 Analizáronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas ás
condicións hixiénico-sanitarias, e incorporáronse ao protocolo as propostas de mellora
oportunas

TO.27 - BC3 CURRICULUM•

N 1  CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemuña TO.28 - BC3 CURRICULUM•

S 3 CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca TO.29 - BC4 CURRICULUM•

S 3 CA4.2 Definíronse as vantaxes que o concepto de redución de consumos achega á
protección ambiental

TO.30 - BC4 CURRICULUM•

S 3 CA4.3 Describíronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilización dos recursos TO.31 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.4 Recoñecéronse as enerxías e os recursos de utilización menos prexudiciais para o
ambiente

TO.32 - BC4 CURRICULUM•

S 3 CA4.5 Caracterizáronse os métodos para o aforro de enerxía e do resto de recursos que se
utilicen no comercio alimentario

TO.33 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.6 Identificáronse as non-conformidades e as accións correctoras relacionadas co
consumo dos recursos

TO.34 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial,
atendendo á súa clase, á súa clasificación e ao seu transporte

TO.35 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao
consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de
manipulación, almacenamento, recollida e transporte

TO.36 - BC4 CURRICULUM•

S 2 CA4.9 Clasificáronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a súa orixe, o
tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuración e tratamento

TO.37 - BC4 CURRICULUM•

N 1  CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levando o
rexistro de envíos e da documentación comercial e sanitaria establecida

TO.38 - BC4 CURRICULUM•

N 1  CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen
finalmente para o consumo humano, para o seu tratamento de xestión de residuos ou
SANDACH

TO.39 - BC4 CURRICULUM•
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 1  CA4.12 Supervisouse a aplicación das técnicas de recollida, selección, clasificación e
eliminación ou vertedura de residuos

TO.40 - BC4 CURRICULUM•

N 1  CA4.13 Controláronse as non-conformidades e as accións correctivas relacionadas coa
xestión dos residuos

TO.41 - BC4 CURRICULUM•

S 3  CA4.14 Supervisouse a sinalización e a manobra das zonas onde se sitúan os contedores,
así como a súa diferenciación, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

TO.42 - BC4 CURRICULUM•

N 1  CA4.15 Supervisáronse a sinalización e a manobrabilidade das zonas onde se sitúan os
contedores

TO.43 - BC4 CURRICULUM•

S 3  CA4.16 Diferenciáronse os contedores en función do seu contido e provisionalidade TO.44 - BC4 CURRICULUM•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalacións na manipulación de alimentos.

 Organización dos equipos de limpeza e desinsectación: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfección (L+D).

 Planificación e tratamentos de desratización, desinsectación e desinfección (DDD). Frecuencia. Normativa.

 Supervisión e comprobación da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacións.

 Supervisión do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfección.

 Verificación de medidas correctivas propostas.

 Valoración dos perigos de contaminación química asociados á manipulación e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfección e tratamentos DDD.

 Documentación e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

 Controis de perigos potenciais: físicos, químicos e biolóxicos. Detección de perigos.

 Puntos críticos de control. Límite crítico.

 Establecemento de medidas de control e accións correctivas. Seguridade do sistema.

 Aplicación de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.

 Guías de boas prácticas de hixiene alimentaria e ambiental.

 Elaboración e actualización da documentación asociada a unha APPCC.

 Procedementos na manipulación de alimentos. Aplicación de normativa hixiénico-sanitaria.

 Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.

 Alteración e contaminación dos alimentos debido a hábitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

 Guías de prácticas correctas de hixiene, coas súas recomendacións e os contidos mínimos para o sector.

 Protocolos de actuación fronte a alertas sanitarias.

 Protocolo de actuación fronte a contaminacións cruzadas. Riscos e toxiinfeccións de orixe alimentaria. Identificación do punto crítico ou lote orixe da alteración.

 Condicións hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

 Protocolo de recollida de mostras testemuña. Método, identificación, características da mostra. Recipientes. Tempo de conservación da mostra.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

 0Diferenciación dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

 Concepto dos tres erres: redución, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

 Metodoloxías para a redución do consumo dos recursos.

 Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificación e transporte.

 Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulación, almacenamento, recollida e transporte.

 Clasificación segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuración e tratamento. Contedores de SANDACH.

 Supervisión das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestión.

 Control das non-conformidades. Accións correctivas relacionadas coa xestión dos residuos.

 Supervisión da sinalización e da manobrabilidade das zonas de localización de contedores.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

28,0Elaboración do plan de
limpeza a súa xestión e
planificar sistemas e
plaificar os sistemas para a
venda de alimentos -
Atctividades prácticas para
familiarizarse cos plans de
limpeza e a súa execución

Presentar a unidade
didáctica e explicar os
contidos

Resolución das dúbidas

• Visualización dos
contidos da unidade
didáctica na aula de
informática e saidas
Elaboración da
actividade das
normashixiénico
sanitarias proposta na
avaliación.
Elaboración da
actividade proposta na
avaliación

• Guías de prácticas
correctas de hixiene no
traballo nos centros
alimentarios

• Codigo alimentario
Español

• TO.1 - BC1
CURRICULUM

•

TO.2 - BC1
CURRICULUM

•

TO.3 - BC1
CURRICULUM

•

TO.4 - BC1
CURRICULUM

•

TO.5 - BC1
CURRICULUM

•

TO.6 - BC1
CURRICULUM

•

TO.7 - BC1
CURRICULUM

•

TO.8 - BC1
CURRICULUM

•

TO.9 - BC2
CURRICULUM

•

TO.10 - BC2
CURRICULUM

•

TO.11 - BC2
CURRICULUM

•

TO.12 - BC2
CURRICULUM

•

TO.13 - BC2
CURRICULUM

•

TO.14 - BC2
CURRICULUM

•

TO.15 - BC2
CURRICULUM

•

TO.16 - BC3
CURRICULUM

•

TO.17 - BC3
CURRICULUM

•

TO.18 - BC3
CURRICULUM

•

TO.19 - BC3
CURRICULUM

•

TO.20 - BC3
CURRICULUM

•

TO.21 - BC3
CURRICULUM

•

TO.22 - BC3
CURRICULUM

•

TO.23 - BC3
CURRICULUM

•

TO.24 - BC3
CURRICULUM

•

TO.25 - BC3
CURRICULUM

•
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.26 - BC3
CURRICULUM

•

TO.27 - BC3
CURRICULUM

•

TO.28 - BC3
CURRICULUM

•

TO.29 - BC4
CURRICULUM

•

TO.30 - BC4
CURRICULUM

•

TO.31 - BC4
CURRICULUM

•

TO.32 - BC4
CURRICULUM

•

TO.33 - BC4
CURRICULUM

•

TO.34 - BC4
CURRICULUM

•

TO.35 - BC4
CURRICULUM

•

TO.36 - BC4
CURRICULUM

•

TO.37 - BC4
CURRICULUM

•

TO.38 - BC4
CURRICULUM

•

TO.39 - BC4
CURRICULUM

•

TO.40 - BC4
CURRICULUM

•

TO.41 - BC4
CURRICULUM

•

TO.42 - BC4
CURRICULUM

•

TO.43 - BC4
CURRICULUM

•

TO.44 - BC4
CURRICULUM

•

28,0TOTAL

- 15 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Formación en empresa. 21

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as súas condicións organolépticas e de
sustentabilidade SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 21,011.1 Planificar, definir, determinar e comprobar as accións do proceso de
verificación da calidade dos produtos para garantir a idoneidade para o seu
consumo nun establecemento de comercialización de alimentos.

21TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 10 CA1.1 Planificáronse as accións do proceso de verificación da calidade dos produtos
alimentarios en función das súas características, para garantir a idoneidade para o seu
consumo

OU.1 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.2 Definíronse as accións de non-conformidade do produto alimentario en función das
súas condicións, das ofertas e da sección de venda pertinente

OU.2 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo ás súas
características organolépticas

OU.3 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio
xusto e de gourmet, garantindo que se manteñan as súas características organolépticas

OU.4 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas,
alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se manteñan as súas características
organolépticas

OU.5 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias
alimentarias e intolerancias

OU.6 - BC1 CURRICULUM•

S 15 CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do
envase e as datas óptimas de consumo

OU.7 - BC1 CURRICULUM•

S 15 CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo ás
súas características

OU.8 - BC1 CURRICULUM•

N 10 CA1.9 Avaliouse o sistema de verificación da calidade dos produtos alimentarios en función
da satisfacción da clientela e dos criterios comerciais

OU.9 - BC1 CURRICULUM•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Planificación e verificación das accións de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecolóxicos.

 Accións de non-conformidade. Condicións, ofertas e sección de vendas.

 Determinación do estado dos produtos frescos. Condicións organolépticas.

 Determinación do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.

- 16 -



ANEXO XIII
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PROFESIONAIS

Contidos

 Valoración do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxías: diabetes, hipertensión, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias:
glute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament
 Determinación do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas óptimas de consumo.

 Determinación e comprobación do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

 Valoración da calidade dos produtos alimentarios. Satisfacción da clientela. Criterios comerciais.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

21,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

OU.1 - BC1
CURRICULUM

•

OU.2 - BC1
CURRICULUM

•

OU.3 - BC1
CURRICULUM

•

OU.4 - BC1
CURRICULUM

•

OU.5 - BC1
CURRICULUM

•

OU.6 - BC1
CURRICULUM

•

OU.7 - BC1
CURRICULUM

•

OU.8 - BC1
CURRICULUM

•

OU.9 - BC1
CURRICULUM

•

21,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Calidade alimentaria no comercio 14

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as súas condicións organolépticas e de
sustentabilidade SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Diseñar plans de limpeza e actuaciós ante alertas alimentarias
nos establecementos alimentarios.

14,011.1 Planificar, definir, determinar e comprobar as accións do proceso de
verificación da calidade dos produtos para garantir a idoneidade para o seu
consumo

14TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA1.1 Planificáronse as accións do proceso de verificación da calidade dos produtos
alimentarios en función das súas características, para garantir a idoneidade para o seu
consumo

S 15 CA1.2 Definíronse as accións de non-conformidade do produto alimentario en función das
súas condicións, das ofertas e da sección de venda pertinente

S 15 CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo ás súas
características organolépticas

S 15 CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio
xusto e de gourmet, garantindo que se manteñan as súas características organolépticas

S 10 CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas,
alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se manteñan as súas características
organolépticas

S 10 CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias
alimentarias e intolerancias

N 5 CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do
envase e as datas óptimas de consumo

N 5 CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo ás
súas características

S 10 CA1.9 Avaliouse o sistema de verificación da calidade dos produtos alimentarios en función
da satisfacción da clientela e dos criterios comerciais

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Planificación e verificación das accións de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecolóxicos.

 Accións de non-conformidade. Condicións, ofertas e sección de vendas.

 Determinación do estado dos produtos frescos. Condicións organolépticas.

 Determinación do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.
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Contidos

 Valoración do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxías: diabetes, hipertensión, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias:
glute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament
 Determinación do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas óptimas de consumo.

 Determinación e comprobación do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

 Valoración da calidade dos produtos alimentarios. Satisfacción da clientela. Criterios comerciais.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

14,0Diseñar plans de limpeza e
actuaciós ante alertas
alimentarias nos
establecementos
alimentarios. - actividades
practicas para coñecer os
plans de limpeza e como
actar ante as alertas
alimentarias

O docente explicará
tódolos  sistemas que
determinan a calidade
dos productos
alimentarios que
permitan garantir a
súas condicións
organolépticas o longo
de todo o proceso.

• Atenderán as
explicacións e
identificaran as partes
do proceso

• Deberan ser capaces
de identificar os riscos
de non cumplir coa
calidade e como afecta
as condicións
organolépticas.

• Utilizaránse videos
formativos nos que se
vexan as distintas
accións que se realizan
no comercio
alimentario.

•

14,0TOTAL
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PROFESIONAIS

Unidade formativa 1: Seguridade e hixiene no comercio alimentario

CA1.1. Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalacións de manipulación de

alimentos.

CA1.2. Determináronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e

desinfección (L+D), así como as súas condicións de emprego.

CA1.3. Planificáronse os tratamentos de desratización, desinsectación e desinfección (DDD).

CA1.4. Organizáronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa.

CA1.5. Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos equipamentos e instalacións que se utilizan no comercio

alimentario.

CA1.6. Supervisouse o rexistro da información relevante e incidencias detectadas ou arranxadas do plan de limpeza e de desinfección.

CA2.1. Documentáronse e rastrexáronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA2.2. Realizáronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada etapa do proceso.

CA2.3. Detectáronse os perigos que determinan os puntos críticos de control e o límite crítico.

CA2.4. Establecéronse as medidas de control e as accións correctivas que aseguren a seguridade do sistema

CA3.1. Recoñecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas prácticas hixiénicas e a manipulación de

alimentos.

CA3.2. Identificáronse os perigos sanitarios asociados aos malos hábitos e as súas medidas de prevención.

CA3.3. Recoñecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminación nos alimentos.

CA3.4. Enumeráronse as doenzas de obrigada declaración.

CA3.5. Identificáronse os medios de protección de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CA3.6. Establecéronse os procedementos de manipulación de alimentos nas actividades que se realizan no establecemento comercial

CA3.8. Realizáronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulación de alimentos atendendo aos protocolos establecidos.

CA3.9. Comprobouse a aplicación das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de equipamentos de protección individual requiridas na

manipulación de alimentos, e detectáronse e corrixíronse as prácticas inadecuadas

CA4.1. Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA4.2. Definíronse as vantaxes que o concepto de redución de consumos achega á protección ambiental.

CA4.3. Describíronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilización dos recursos.

CA4.4. Recoñecéronse as enerxías e os recursos de utilización menos prexudiciais para o ambiente

Unidade formativa 2: Calidade alimentaria no comercio

CA1.1. Planificáronse as accións do proceso de verificación da calidade dos produtos alimentarios en función das súas características, para

garantir a idoneidade para o seu consumo.

CA1.2. Definíronse as accións de non-conformidade do produto alimentario en función das súas condicións, das ofertas e da sección de venda

pertinente.

CA1.3. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo ás súas características organolépticas.

CA1.4. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio xusto e de gourmet, garantindo que se manteñan as súas

características organolépticas.

CA1.5. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se

manteñan as súas características organolépticas.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación
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CA1.6. Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias.

CA1.7. Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do envase e as datas óptimas de conservación.

CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN:

A 1ª e a 2ª Avaliación: será desenvolvida no Centro Educativo e representa o 60% das horas totais do módulo e a 3ª Avaliación: serán

desenvolvidas nas empresas e representan o 40% das horas totais do módulo. No mes de setembro haberá unha avaliación final de módulo, a que

terá que presentarse aquel alumnado que teña unha o máis avaliacións suspensas.

Na 1ªe 2ªAVALIACIÓN A nota obtida nelas será o reflexo dos contidos e as actividades propostas no centro educativo e os criterios aplicados

serán:

 Realizaranse dous tipos de probas:

Probas Escritas: terán un peso dun 80% na nota da avaliación, e serán avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

Probas Práticas: terán un peso dun 20% na nota da avaliación.

Todas elas serán avaliadas mediante táboas de observación e serán puntuadas numéricamente cun valor entre 1 e 10.

Ditas probas prácticas poderán ser prácticas na planta-taller  e traballos de investigación propostos polo profesor/a. Aplicada a porcentaxe

correspondente (20%), a nota máxima das actividades realizadas na planta-taller será de 1 puntos e das actividades prácticas 1 punto. Para acabar

a avaliación positiva será preciso ser una puntuación mínima de 0,5 no taller e de 0,5 nos traballos.

Será necesario levar a indumentaria axeitada (EPI: cofia, bata,mandilón,calzado,pantalla, ademáis de gafas e luvas cando sexa necesario) para a

realización de prácticas na planta-taller. A petición de dito EPI será solicitada o alumnado o primeiro día de clase, o cal quedará reflectido nun

documento asinado por eles/as.

A Directiva 89/686/CEE1 do Consello do Goberno de 30-11-1989, establece as disposicións mínimas de seguridade e de saúde empregadas por

parte dos traballadores. A efectos de dita Directiva, enténdese por Equipo de Proteción Individual (EPI), calquera equipo destinado a ser levado ou

suxeitado polo traballador/a para protexelo/a dun ou varios riscos, que poidan ameazar a sua seguridade ou saúde no traballo, así como cualquera

complemento ou acesorio destinado a tal fin. Tendo en conta dita normativa, o alumnado que acuda as prácticas sin o EPI completo, non poderá

realizalas, tendo que permanecer na Biblioteca do Centro, realizando tarefas asignadas polo profesor/a. Tendo especial coidado, co alumnado

menor de idade.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as prácticas, serán avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un

cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliación. A probas escritas poderán incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros,

debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan

un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuación de cada pregunta, así

como todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Os alumnos que non poidan acudir ó exame na data establecida, non terán

dereito á repetición do mesmo, salvo causa debidamente xustificada. As probas faranse periódicamente e con previo aviso, de a lo menos 72

horas. O total da puntuación asignada a cada unha das probas (escritas e práticas), será a resultante de dividir a suma de todas as notas, entre o

número de probas realizadas. A nota final da avaliación será a suma do 80% correspondente as probas escritas, e o 20% das probas práticas

plantexadas na avaliación. Haberá unha única recuperación, onde o alumnado se examinará soamente daquelas partes que teña suspensas,dado

o carácter continuo da formación. A proba de recuperación poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións

tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas

os contidos abordados na avaliación, práticas de planta-taller e traballos de investigación propostos. Na proba, indicarase o alumnado a puntuación

de cada pregunta, así coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar un cinco para poder superar a

avaliación suspensa. Ademáis, o alumnado deberá haber entregado todos os traballos e actividades propostas na primeira e segunda avaliación.

Se non acadara unha puntuación positiva nela, deberá recuperar toda a avaliación na proba ou avaliación final, que terá lugar en setembro. Dita

proba final, poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas

preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación,
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práticas de planta-taller e traballos de investigación propostos. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuación de cada pregunta, así

coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar a lo menos un cinco para poder superar a proba final, a

nota será numérica entre 1 e 10. Ademáis, será necesario haber entregado todos os traballos e actividades propostas o longo do curso. A proba

final de setembro farase con previo aviso, de a lo menos 10 días, e será publicada no taboleiro de anuncios do Centro. PERDA DE DEREITO A

AVALIACIÓN CONTINUA: A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado está a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perderá

o dereito a avaliación continua (PDAC), cando as faltas inxustificadas superen o 10% do cómputo horario do módulo ou cando a suma das faltas

inxustificadas e xustificadas sexa do 25% do cómputo horario do módulo (reflectido no NOF do Centro). Previamente, cando o porcentaxe de faltas

chegue o 6%, a súa titora notificaralle o apercibimento correspondente. No artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regula o

desenvolvemento, a avaliación e a acreditación académica do alumnado das ensinanzas de formación profesional inicial, establécese que o

alumnado que perdese o dereito á avaliación continua co cal, por razóns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de

avaliación previstos inicialmente (probas escritas, taboas de observación...) terá dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliación previa á

avaliación final do módulo, sendo necesaria a presentación de todolos traballos e demáis probas propostas o longo do curso. O alumnado con

PDAC poderá seguir asistindo as clases e as prácticas, pero tendo en conta o establecido na Orden anteriormente citada, o profesorado poderá

non permitir a realización de determinadas actividades o alumnado que perdesen o dereito á avaliación continua, sempre que poida implicar algún

tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacións. A proba de avaliación extraordinaria para o alumnado con perda do dereito de

avaliación continua, realizarase unha vez finalizada a 3ª avaliación, e antes da avaliación final. Dita proba poderá incluír preguntas de

desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e

falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación. Así coma diversas cuestións relativas as

práticas de laboratorio, prácticas da planta-taller e traballos de investigación propostos o longo do curso. Na proba, indicarase o alumnado a

puntuación de cada pregunta, así coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar a lo menos un cinco

para poder superar a proba. Ademáis, será necesario haber entregado todos os traballos e actividades propostas o longo do curso. O uso do móbil

non está permitido como calculadora, sendo ademáis necesario presentarse as probas co material axeitado para a realización das mesmas, según

o NOF do Centro. Os alumnos que non poidan acudir o exame na data establecida non terán dereito a repetición do mesmo, salvo causa

debídamente xustificada.

A 3ª AVALIACIÓN A nota obtida nesta avaliación será reflexo dos contidos e as actividades propostas nas empresas" e que serán recollidas nunha

taboa de observación segundo os RA reflectidos na programación. Dita taboa, será cuberta pola docente tras a sesión conxunta celebrada

previamente, entre o equipo docente e os titores/as na empresa. 3ª AVALIACIÓN A nota obtida nesta avaliación será reflexo dos contidos e as

actividades propostas na empresa e que serán recollidas nunha taboa de observación segundo os RA reflectidos na programación. Dita taboa,

será cuberta pola docente tras a sesión conxunta celebrada previamente, entre o equipo docente e os titores/as na empresa. AVALIACIÓN FINAL

Será necesario acadar a lo menos un 5 en cada unha das avaliacións para obter cualificación positiva no módulo e non ter que realizar o examen

final de setembro. A nota final do módulo será obtida tendo en conta as porcentaxes das horas realizadas no centro educativo e na empresa: o

40% da nota corresponderá a calificación obtida na primeira avaliación e o 60% restante da nota media obtida na 3ª avaliación. Segundo a ORDE

do 6 de xuño de 2016, pola que se autorizan proxectos experimentais de formación profesional dual de ciclos formativos de formación profesional

en centros educativos, en colaboración con diversas entidades, establece no seu artigo12.1. a continuidade no proxecto de formación profesional

dual: o alumnado seleccionado deberá superar a totalidade dos módulos profesionais do ciclo formativo correspondente previstos para cada curso

académico segundo o plan de formación que se establece no anexo III desta orde. Non se podera continuar sen cumprir o anterior requisito por

razóns debidamente motivadas e con autorización da Dirección Xeral de Educación, Formación Profesional e Innovación Educativa. Así mesmo, no

artigo 12.2. establece os casos que levaran a exclusión do alumnado do proxecto de formación dual:

a) Por faltas repetidas de asistencia e/ou puntualidade non xustificadas.

b) Por actitude incorrecta, atendendo ao código disciplinario da empresa, ou por falta de aproveitamento.

c) Para o alumnado con contrato de formación e aprendizaxe, pola extinción do contrato por calquera das causas que se establecen no artigo 13

do Real decreto 1529/2012, do 8 de novembro.
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6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

Procedemento para definir a proba de avaliación extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliación continua A asistencia a clase é

obrigatoria, posto que o alumnado está a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perderá o dereito a avaliación continua (PDAC), cando as

faltas inxustificadas superen o 10% do cómputo horario do módulo o a suma das faltas xustificadas e inxustificadas sexa do 25% do cómputo

horario do módulo (reflectido no NOF do Centro). Previamente, cando o porcentaxe de faltas chegue o 6%, o seu titor/a notificaralle o

apercibimento correspondente. Os alumnos/as con perda de avaliación continua, deberán superar o módulo nunha única proba que se realizará en

setembro. Sendo necesaria a presentación de todolos traballos e demáis probas propostas o longo do curso. O alumnado con PDAC poderá seguir

asistindo as clases e as práticas, sempre e cando o profesor/a non estime que a súa realización implique riscos para él ou para os seus

compañeiros, derivados da falla de coñecementos ou destrezas, froito da súa inasistencia as clases. A proba de avaliación extraordinaria para o

alumnado con perda do dereito de avaliación continua, realizarase unha vez finalizada a 3ª avaliación, e antes da avaliación final. Dita proba

poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, oracións, debuxos, cuestións tipo test, de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo

test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación. Así coma diversas

cuestións relativas as práticas de laboratorio, práticas da planta-taller e traballos de investigación propostos o longo do curso. Na proba, indicarase

o alumnado a puntuación de cada pregunta, así coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar un cinco

para poder superar a proba de avaliación extraordinaria. Ademáis de haber entregado todos os traballos e actividades propostas o longo do curso.

O uso do móbil non está permitido como calculadora, sendo ademáis necesario presentarse as probas co material axeitado para a realización das

mesmas. O alumnado que non poida acudir o exame na data establecida, non terá dereito a repetición do mesmo, salvo causa debídamente

xustificadaPara os alumnos que presenten carencias importantes que impidan conseguir un aproveitamento aceptable nas sesións de

ensinanzaaprendizaxe, facilitaranse conceptos de apoio e soporte. Asemade reforzarase a realización de traballos que comprendan o máis

esencial dos criterios de avaliación de cada unidade a modo de contidos mínimos. Flexibilizaranse tamén as actividades de ensinanza-

aprendizaxe. Darase a oportunidade á realización de actividades extra para compensar as carencias que son detectadas. A diversidade do

alumnado que conleva o sistema educativo obriga a realizar flexibilizacións máis ou menos significativas en cada un deles, de cara a conseguir o

mellor desenvolvemento posible das capacidades, expresadas nos obxectivos xerais. A atención o alumnado con NEE rexirase polos principios de

normalización e integración escolar, e dicir, co resto dos alumnos, no mesmo centro e se expresará no: D.C.B.: A Administración educativa

concreta o currículo para toda a poboación escolar. P.C.C.:O centro acomoda o currículo dacordo coas características dos seus alumnos, do seu

contexto socio-cultural e do propio centro. Programacións de aula: Os Equipos Docentes ou Departamentos flexibilizarán o currículo dacordo as

características dos alumnos do ciclo e /ou aula. Flexibilizacións: Os titores, profesores e profesores de apoio, asesorados por especialistas,

acomodan o currículo tendo en conta as características individuais. Dacordo co artigo 61 del Decreto 114/2010, de 1 de xullo,o alumnado con

necesidades educativas especiais, con arreglo ó establecido no artigo 73 da Ley orgánica 2/2006, de 3 de maio, de educación, poderá ser

autorizado, cando as necesidades de apoio específico así o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réximen ordinario de modo

fragmentado por módulos, con una temporalización distinta a establecida con carácter xeral. Ante a posible existencia de alumnos cun grao

insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares básicas sobre todo nos ámbitos da comprensión, da expresión e da reflexión, coa

conseguinte dificultade na asimilación de contidos, é necesario prever nas unidades didácticas actuacións concretas para cando se detecten ditas

situacións. Teráse que reforza-los aprendizaxes deses alumnos con actividades específicas planificadas dacordo coas suas necesidades. As

posibles flexibilizacións non só deberán responder a criterios de eficiencia na consecución das capacidades terminais, senon que tamén serán

elementos de valor: Ritmos de aprendizaxe, as motivacions do alumnado, os seus intereses e expectativas, seu grao de integración, etc. Todo de

cara a realiza-las oportunas modificacións nas programacións, sobre todo no ámbito da aula, para conseguir unha plena integración de tódolo

alumnado na dinámica da materia e un desenvolvemento correcto das capacidades. Desta maneira, favoreceráse a autoestima do alumnado e

valoraráse o esforzo que realizan, para mellorar seu rendemento, nun intento de potencia-la avaliación formativa, axustando a axuda pedagóxica

ás súas necesidades reais de aprendizaxe. Para levar a cabo calquer tipo de reforzo ou flexibilización (sempre en colaboración do titor e do

orientador) deberánse revisar algúns elementos básicos da programación: - As capacidades e os contidos.

 Establecemento de obxectivos ou contidos alternativos e /ou complementarios.
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Variacións na secuencia de contidos (temporalización).

A metodoloxía

Técnicas de traballo cooperativo.

Actividades de pequeno grupo con dificultade gradual.

Actividades de reforzo, poden ser alternativas.

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

A avaliación

Modificacións tanto en criterios, en instrumentos como en procedementos avaliativos

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

A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado está a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perderá o dereito a avaliación

continua (PDAC), cando as faltas inxustificadas superen o 10% do cómputo horario do módulo o a suma das faltas xustificadas e inxustificadas

sexa do 25% do cómputo horario do módulo (reflectido no NOF do Centro). Previamente, cando o porcentaxe de faltas chegue o 6%, o seu titor/a

notificaralle o apercibimento correspondente. Os alumnos/as con perda de avaliación continua, deberán superar o módulo nunha única proba que

se realizará en setembro. Sendo necesaria a presentación de todolos traballos e demáis probas propostas o longo do curso. O alumnado con

PDAC poderá seguir asistindo as clases e as práticas, sempre e cando o profesor/a non estime que a súa realización implique riscos para él ou

para os seus compañeiros, derivados da falla de coñecementos ou destrezas, froito da súa inasistencia as clases. A proba de avaliación

extraordinaria para o alumnado con perda do dereito de avaliación continua, realizarase unha vez finalizada a 3ª avaliación, e antes da avaliación

final. Dita proba poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, oracións, debuxos, cuestións tipo test, de verdadeiro ou falso

(nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación.

Así coma diversas cuestións relativas as práticas de laboratorio, práticas da planta-taller e traballos de investigación propostos o longo do curso

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

A avaliación constante, é necesaria para determinar non só o nivel de capacidades adquiridas polo alumnado e a detección de posibles

necesidades senón tamén o funcionamento do método e labor do profesor. Co fin de establecer unha avaliación plena de todo o proceso,

avaliaránse os seguintes indicadores: -Desenvolvemento da programación na clase.

-Relación entre obxectivos e contidos.

-Adecuación de obxectivos e contidos coas necesidades reais.

-Adecuación de medios e metodoloxía coas necesidades reais.

- Para unha adecuada avaliación da práctica docente debemos revisar frecuentemente.

- A programación.

- As unidades didácticas.

- A selección de contidos.

- O deseño de actividades.

- A mellor utilización dos recursos e a atención a diversidade. Para avaliar este proceso de ensino temos algún instrumentos como por exemplo, a

observación no día a día na aula.
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8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do alumnado, que terá por obxecto

coñecer as características e a formación previa de cada alumno e de cada alumna, así como as súas capacidades. Así mesmo, deberá servir para

orientar e situar ao alumnado en relación co perfil profesional correspondente. Nesta sesión, o profesor ou a profesora que se encarguen da tutoría

darán a información dispoñible sobre as características xerais do grupo ou sobre as circunstancias específicamente académicas ou persoais, con

incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compoñan. Esta información poderá proceder, entre outras: a) Dos informes individualizados

de avaliación da etapa anteriormente cursada, no seu caso.

b) Dos estudos académicos ou os ensinos de formación profesional inicial ou para o emprego previamente realizados.

c) Do alumnado matriculado sen titulación académica de acceso.

d) Dos informes ou dictames específicos do alumnado discapacitado ou con necesidades educativas especiais que poida haber no grupo.

e) Da experiencia profesional previa.

f) Da matrícula condicional do alumnado estranxeiro.

g) Da observación do alumnado e as actividades realizadas nas primeiras semanas do curso. O tratado na sesión de avaliación inicial e os acordos

que adopte o equipo docente na mesma recolleránse nunha acta, da que se entregará copia na xefatura de estudos, incluíndo especialmente

aqueles que teñan que ver con aspectos de flexibilización na duración dos ensinos. Esta avaliación inicial en ningún caso levará consigo

cualificación para o alumnado.

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

Medidas de reforzó educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados .

No caso en que non sexa posible que garantir a consecución efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poderá propoñer a través do

departamento de Orientación, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 .De acordo

co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei

orgánica 2/2006, do 3 de maio, de educación, poderá ser autorizado, cando as necesidades de apoio específico así o xustifiquen, para cursar os

ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por módulos, cunha temporalización distinta á establecida con carácter xeral.

O carácter da avaliación debe permitir, a detección precoz das posibles dificultades na adquisición dos contidos por parte do alumnado e, en

consecuencia, promover a identificación dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopción das medidas  oportunas. Cando a

análise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles

contidos nos que ten máis dificultades propoñendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados

aos contidos mínimos propostos nesta programación didáctica.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

O estudo da materia do presente módulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmisión de valores democráticos, de igualdade, de

respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes, etc., de tolerancia, e da resolución dos conflitos mediante o diálogo.

 Deste xeito, a materia contribuirá á fomentar a convivencia no centro, partindo de:

- Orientación das actividades de ensino aprendizaxe dende unha PERSPECTIVA INTEGRAL E DE XÉNERO, que contribúa a previr todo tipo de

situacións de violencia, e en particular a de xénero.

- EDUCACIÓN MORAL E CÍVICA: Incorporada á programación dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e

grupais nas que participa cada alumno/a como expresión do respeto ás normas, os compañeiros/as e os docentes, o seu traballo, as instalacións e
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os materiais.

- EDUCACIÓN PARA A PAZ: Incorporada á programación como unha actividade continua dentro das sesións, que fomenta o coñecemento

intercultural como pilar básico da paz, a través coñecemento das peculiaridades das materias primas alimentarias, elaboracións...de cada cultura.

-EDUCACIÓN PARA A IGUALDADE de oportunidades entre ambos sexos: A distribución de tarefas e a participación na toma de decisións farase

evitando a materialización dos roles tradicionais home-muller.

 Así mesmo, a materia contribuirá á fomentar os seguintes valores:

-EDUCACIÓN PARA Á SAÚDE: Estes aspectos están presentes máis que nunca (dada a pandemia actual) na programación do módulo o través

da práctica de comportamentos responsables nos ámbitos da saúde, a hixiene e a seguridade no desenvolvementos do módulo. Especialmente, tal

e como indica o protocolo COVID-19, implicarase ao alumnado na concienciación social que ten a limpeza dos elementos comúns de uso privativo,

nas medidas de prevención básicas e nas medidas xerais de protección individual

-EDUCACIÓN AMBIENTAL: Terase en conta ó longo de toda a programación , coller as bases fundamentais para levar a cabo un consumo e unha

produción sostible.

-EDUCACIÓN DO CONSUMIDOR: A educación como consumidores é consustancial ao currículo formativo do ciclo superior de Procesos e

Calidade na Industria Alimentaria xa que todos logo somos consumidores de alimentos, e o coñecemento técnico que adquiren os alumnos

permítelles facer un  consumo consciente e responsable que aplicarán a outro tipo de productos e a elaboración dos mesmos.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No devandito curso, debido á situación sanitaria actual, non se realizan: Visitas a distintas empresas do sector alimentario.

Únicamente si a situación sanitaritaria mellorase dabondo ao longo do curso , proporase algunha visita a empresas do sector alimentario.

10.Outros apartados

10.1) Secuenciación das unidades didácticas

Secuenciación das unidades didácticas.

1ª Avaliación: UD 1 e UD 2 do 15 de setembro o 16 de decembro.

2ª Avaliación: UD 3 e UD 4. do 17 de decembro o 28 de febreiro.

3ª Avaliación: Formación na Empresa. Do 2 de marzo o 3 setembro.

10.2)  Distribución programa de formación centro educativo ¿ empresa

- Actividades a desenvolver na empresa: Unidade didáctica 1. Que comprende toas as unidades de forma practica

- Actividades a desenvolver no centro educativo: O resto das unidades didácticas.

- Titora empresa: non facilitados.

- Titor centro educativo: Isabel Suárez Méndez.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1611 Preparación e acondicionamento de produtos frescos e
transformados

82022/2023 245245

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ADRIANA MAÑANA LÓPEZ (Subst.),MARIA DEL MAR RIVAS YÁÑEZ (Subst.),MARIA PATRICIA CRENDE
BRAN (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado MARIA PATRICIA CRENDE BRAN

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Mercartabria, S.L.U., Centros Comerciales Carrefour, S.A., Auchan Retail España S.L.U.,El Corte Inglés, S.A.e

Vego Supermercados S.A.  no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

O presente módulo profesional dá resposta a unha serie de funcións do perfil profesional do título, correspondentes á supervisión, preparación,

manipulación e venda de productos perecedoiros e non perecedoiros.

 Obtención de porcións e preparados de produtos frescos.

 Elaboración derivados cárnicos.

 Elaboración bandexas de froitas e verduras.

 Asesoramento en produtos alimentarios.

 Etiquetaxe de produtos alimentarios.

En coordinación cos módulos profesionais de Seguridade alimentaria no comercio e Dinamización do punto de venda en comercios de

alimentación deste ciclo formativo.

Os ensinos que dean resposta ás competencias, resultados de aprendizaxe e contidos educativos deste módulo profesional, desenvolverán as

seguintes liñas de actuación:

 Realización de tipos de cortes segundo uso culinario.

 Obtención de pezas e porcións cárnicas, a súa presentación e venda.

 Elaboración de derivados cárnicos e embutidos. Preparación de pezas de peixe e mariscos.

 Elaboración de bandexas de froitas e verduras.

 Disposición de etiquetas e código de barras en envases.

As actividades deste perfíl profesional realízanse en supermecados e áreas comerciais que comercialicen porcións e preparados de produtos

frescos, comercialicen e elaboren derivados cárnicos , comercialicen e elaboren bandexas de froitas e verduras presten asesoramento

sesoramento en produtos alimentarios e etiqueten produtos alimentarios. As ocupacións e os postos de traballo máis salientables son os seguintes:

 Desenvolvemento das actividades de organización dun departamento de vendas que potencie o traballo en equipo.

 Realización de accións de asesoramento e venda ao cliente acerca de produtos alimentarios demandados.

 Realizacións de accións de recepción, xestión e tramitación de queixas e suxerencias de clientes, devolución de produtos.

 Planificación, xestión e seguimento da relación comercial con provedores de produtos alimentarios.

 Valoración e propostas de mellora das anteriores actuacións.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161100

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 105 40 X X X X X

2 Obtención e preparación de
carnes e derivados cárnicos.

Tratamento en crú de carnes de vacún, ovino, porcino e aves.
Tanto na preparación en grandes pezas para a súa exposición
como en cortes específicos para a venda nun lineal cárnico ou
carnicería.

50 20 X

3 Obtención e preparación de
peixes e mariscos

Tratamento en crú e preparación e limpeza de peixes e
mariscos. Realización de cortes específicos para lineal ou
peixería.

40 15 X

4 Elaboración e preparación de
bandexas de froitas e verduras

Limpeza e preparación de productos vexetais e froitas para a
formación de bandexas para lineal de vexetais

25 10 X

5 Preparación de productos
alimentarios

Preparación de produtos alimentarios para a súa venda, en
grandes pezas para a presentación e exposición e en
porcións para a presentación e venda.

15 10 X

6 Etiquetado de productos frescos Utilización de software propio da empresa para oetiquetado
de todo tipo de productos.

10 5 X

Total: 245

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 105

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Supervisa e realiza a obtención de porcións e preparacións de carne e derivados cárnicos, aplicando a técnica de corte en función da peza e do destino
culinario, consonte a normativa de prevención de riscos laborais SI

RA2 - Supervisa e realiza a obtención de porcións, preparacións e elaboracións de peixes e mariscos en función do tipo e da preparación adecuada ao destino
culinario, consonte a normativa de prevención de riscos laborais, hixiénico-sanitaria e ambiental SI

RA3 - Supervisa e elabora bandexas de froitas e verduras, segundo criterios de venda, aplicando a normativa sanitaria e de prevención de riscos laborais SI

RA4 - Realiza e supervisa a preparación de produtos alimentarios, aplicando as técnicas pertinentes ao produto, e asesora sobre as características e as
posibilidades de consumo SI

RA5 - Efectúa a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa súa etiquetaxe e coas características do envase SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 105,011.1 Supervisar, preparar, manipular e vender de produtos alimentarios.

105TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA1.1 Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe, facendo
especial mención aos produtos autóctonos

TO.1•

S 3 CA1.2 Comprobouse o estado dos produtos cárnicos, atendendo ao seu aroma e á súa cor TO.2•

S 3 CA1.3 Supervisouse e realizouse o desosado e o despezamento de canais de carne e
outras pezas cárnicas, seguindo as técnicas apropiadas e cumprindo a normativa hixiénico-
sanitaria e de prevención de riscos laborais

TO.3•

S 2 CA1.4 Supervisáronse e elaboráronse derivados cárnicos frescos en función do destino
culinario e as características do tipo de animal

TO.4•

S 2 CA1.5 Relacionáronse os tipos de corte de pezas e derivados cárnicos co seu uso ou a súa
aplicación posteriores

TO.5•

S 2 CA1.6 Obtivéronse e supervisáronse porcións de carne, chacinaría e produtos cárnicos
para o consumo en función do produto e o seu destino final, executando as técnicas de
corte requiridas

TO.6•

S 2 CA1.7 Recomendouse á clientela a mellor aplicación culinaria das pezas obtidas e dos
derivados cárnicos

TO.7•

S 2 CA1.8 Dispuxéronse as pezas de carne e os derivados cárnicos en mostradores e
expositores, garantindo a súa conservación, a súa frescura e o seu atractivo visual

TO.8•

S 2 CA1.9 Envasouse e supervisouse o envasamento do produto ou derivado cárnico en
función das súas características e dos requisitos da clientela

TO.9•

S 2  CA1.10 Supervisáronse as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de
carnizaría

TO.10•

S 2  CA1.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas
operacións de preparación e acondicionamento de carne e derivados

TO.11•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA2.1 Clasificouse o peixe segundo a súa orixe, a súa captura e a súa especie TO.12•

S 3 CA2.2 Comprobouse o estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu
aspecto, ao olor, á textura e á cor

TO.13•

S 3 CA2.3 Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado e a
talladura do peixe e, de ser o caso, o descabezado, a evisceración ou o desespiñado,
atendendo á súa especie e ao destino culinario

TO.14•

S 2 CA2.4 Supervisáronse e obtivéronse porcións de peixe requiridas segundo o tamaño, a
forma e a calidade para o consumo, executando as técnicas de corte en función do tipo de
peixe e do destino culinario

TO.15•

S 2 CA2.5 Aconsellóuselle á clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e dos
mariscos

TO.16•

S 2 CA2.6 Dispuxéronse os peixes e os mariscos en mostradores e expositores, aplicando xeo
e nebulizadores de auga, garantindo a súa conservación, a frescura e o atractivo visual

TO.17•

S 2 CA2.7 Identificouse o marisco e clasificouse segundo se trate de crustáceos ou de
moluscos

TO.18•

S 2 CA2.8 Preparouse o marisco segundo o tamaño, a forma e a calidade, en función do tipo de
marisco e o destino culinario

TO.19•

S 2 CA2.9 Supervisouse o envasamento do produto, en función das súas características e dos
requisitos da clientela

TO.20•

S 2  CA2.10 Realizáronse e, posteriormente, supervisáronse as condicións de orde e limpeza
das zonas de traballo de peixaría

TO.21•

S 2  CA2.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas
operacións de preparación e acondicionamento do peixe e o marisco

TO.22•

S 3 CA3.1 Comprobouse o estado de froitas e verduras TO.23•

S 3 CA3.2 Dispuxéronse froitas e verduras en mostradores, expositores e bandexas TO.24•

S 2 CA3.3 Supervisáronse as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de froitas e
verduras

TO.25•

S 2 CA3.4 Realizouse e supervisouse a presentación e a talladura de froitas e verduras, en
tamaño, forma e calidade, e en función do tipo de produto e dos requisitos da clientela

TO.26•

S 2 CA3.5 Realizouse e supervisouse a exposición de pezas de froitas e verduras de xeito que
garantan as súas propiedades e a súa conservación

TO.27•

S 2 CA3.6 Supervisáronse e envasáronse as froitas e as verduras, en función das súas
características e dos requisitos da clientela

TO.28•

S 2 CA3.7 Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relación coas
operacións de preparación e acondicionamento de froitas e verduras

TO.29•

S 3 CA4.1 Supervisouse a presentación e a exposición de viños, queixos e produtos gourmet, e
en especial dos produtos galegos con denominación de orixe, en función das características
do produto

TO.30•

S 3 CA4.2 Realizouse e supervisouse o corte do xamón de calidade de xeito manual, aplicando
as técnicas adecuadas

TO.31•

S 2 CA4.3 Realizouse e supervisouse o corte ou a talladura do queixo de calidade en función
do tipo de queixo e da técnica de corte apropiada ás súas características

TO.32•

S 2 CA4.4 Realizouse e supervisouse a preparación de táboas de queixos, xamón e embutidos,
en función das súas denominacións, o tipo de leite e a degustación

TO.33•

S 2 CA4.5 Asesorouse sobre as características de viños de calidade e, en especial, dos
produtos galegos, en función da súa orixe, a anada, as variedades de uva e a maridaxe

TO.34•

S 2 CA4.6 Asesorouse sobre as características de queixos, as súas posibilidades de consumo e
o destino culinario

TO.35•

S 2 CA4.7 Asesorouse sobre outros produtos gourmet en función da orixe, a forma de consumo
e o destino culinario

TO.36•

S 3 CA5.1 Aplicáronse as especificacións da normativa que afecta o envasamento de alimentos
frescos

TO.37•

S 3 CA5.2 Dispúxose a información obrigatoria e complementaria para incluír nas etiquetas, nos
seus códigos de barras e nos rótulos de produtos alimentarios

TO.38•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 2 CA5.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispoñan da etiquetaxe
e das características de rastrexabilidade establecidas

TO.39•

S 2 CA5.4 Relacionáronse as técnicas e os equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en
diferentes tipos de produtos alimentarios

TO.40•

S 2 CA5.5 Envasáronse e etiquetáronse produtos frescos en función dos requisitos de
rastrexabilidade establecidos

TO.41•

S 2 CA5.6 Verificouse a aplicación do código de barras aos produtos frescos, identificando
etiquetas normalizadas e códigos de barras

TO.42•

S 2 CA5.7 Verificouse que a codificación do produto concorde coas súas características,
propiedades e localización

TO.43•

S 2 CA5.8 Supervisouse a colocación de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de protección pertinentes

TO.44•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Clasificación das carnes en función da res ou da orixe: vacún, ovino e caprino, porcino, equino e carnes de aves de curral e caza. Produtos autóctonos.

 Comprobación do estado dos produtos cárnicos. Aroma e cor.

 Técnicas de desosado e despezamento de canais e pezas cárnicas.

 Supervisión e elaboración de derivados cárnicos frescos: carne picada, adobada e salchichas frescas. Destino culinario e características do animal.

 Tipos de corte de pezas e derivados cárnicos. Uso culinario.

 Exposición en mostradores de pezas e produtos cárnicos: conservación, frescura e atractivo visual.

 Supervisión do envasamento do produto cárnico e os seus derivados. Características e requisitos da clientela.

 Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

 Clasificación do peixe segundo a súa orixe (de auga salgada ou de auga doce), segundo a súa captura (peixe salvaxe ou de criadeiros) e segundo a súa especie.

 0Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

 Comprobación do estado de peixes e mariscos. Características organolépticas, estacionalidade, tamaños mínimos e estado de conservación.

 Supervisión e limpeza de peixe: desescamado, pelado, fileteado, talladura, descabezado, evisceración e desespiñado.

 Supervisión e obtención de porcións de peixe. Destino culinario e tipos de peixes.

 Identificación e clasificación do marisco. Crustáceos. Moluscos.

 Exposición en mostradores de peixes: conservación da frescura e atractivo visual.

 Preparación de mariscos: tamaño, forma, calidade, tipo e destino culinario.

 Supervisión do envasamento de peixes e mariscos. Métodos de envasamento.

 Supervisión das condicións de orde e limpeza de zonas de traballo de peixaría.

 Froitas e verduras. Comprobación atendendo a criterios de tamaño, madureza e aspecto visual.

 Disposición da exposición de froitas e verduras en mostradores expositores e bandexas. Estacionalidade, calidade e calibre. Propiedades e conservación.

 Supervisión da presentación e a talladura de froitas e verduras.
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Contidos

 Envasamento de froitas e verduras. Elaboración de bandexas. Características e requisitos da clientela.

 Medidas de seguridade e condicións hixiénico-sanitarias.

 Viños, queixos e produtos gourmet. Presentación e exposición.

 Técnicas de corte: manuais e mecánicas. Xamóns de calidade.

 Queixos. Técnicas de talladura e corte.

 Supervisión da elaboración de táboas de queixos, xamóns e embutidos. Características: aroma, sabor e proído.

 Asesoramento sobre viños. Calidade, anada, variedades de uva e maridaxe.

 Asesoramento sobre queixos. Fraxilidade. Densidade. Dureza. Cremosidade. Destino culinario.

 Asesoramento sobre produtos gourmet. Caviar. Afumados. Ventrecha. Salgaduras. Orixe e destino culinario.

 Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

 Técnicas de etiquetaxe. Código de barras. Rótulos de produtos alimentarios.

 Rastrexabilidade.

 Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.

 Supervisión da colocación do código de barras. Coincidencia coas características, as propiedades e a localización do produto.

 Supervisión da colocación dos dispositivos de seguridade e protección.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

105,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

TO.1•

TO.2•

TO.3•

TO.4•

TO.5•

TO.6•

TO.7•

TO.8•

TO.9•

TO.10•

TO.11•

TO.12•

TO.13•

TO.14•

TO.15•

TO.16•

TO.17•

TO.18•

TO.19•

TO.20•

TO.21•

TO.22•

TO.23•

TO.24•

TO.25•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.26•

TO.27•

TO.28•

TO.29•

TO.30•

TO.31•

TO.32•

TO.33•

TO.34•

TO.35•

TO.36•

TO.37•

TO.38•

TO.39•

TO.40•

TO.41•

TO.42•

TO.43•

TO.44•

105,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Obtención e preparación de carnes e derivados cárnicos. 50

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Supervisa e realiza a obtención de porcións e preparacións de carne e derivados cárnicos, aplicando a técnica de corte en función da peza e do destino
culinario, consonte a normativa de prevención de riscos laborais SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Obtención e preparación de carnes e derivados cárnicos. 50,011.1 Saber distinguir os distintos tipos de carnes así como os distintos cortes
específicos, as súas características e utilizacións posteriores.

50TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.1 Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe, facendo
especial mención aos produtos autóctonos

PE.1 - BC1 CURRICULO•

S 10 CA1.2 Comprobouse o estado dos produtos cárnicos, atendendo ao seu aroma e á súa cor TO.1 - BC1 CURRICULO•

S 10 CA1.3 Supervisouse e realizouse o desosado e o despezamento de canais de carne e
outras pezas cárnicas, seguindo as técnicas apropiadas e cumprindo a normativa hixiénico-
sanitaria e de prevención de riscos laborais

TO.2 - BC1 CURRICULO•

S 10 CA1.4 Supervisáronse e elaboráronse derivados cárnicos frescos en función do destino
culinario e as características do tipo de animal

TO.3 - BC1 CURRICULO•

S 5 CA1.5 Relacionáronse os tipos de corte de pezas e derivados cárnicos co seu uso ou a súa
aplicación posteriores

TO.4 - BC1 CURRICULO•

S 10 CA1.6 Obtivéronse e supervisáronse porcións de carne, chacinaría e produtos cárnicos
para o consumo en función do produto e o seu destino final, executando as técnicas de
corte requiridas

TO.5 - BC1 CURRICULO•

S 5 CA1.7 Recomendouse á clientela a mellor aplicación culinaria das pezas obtidas e dos
derivados cárnicos

TO.6 - BC1 CURRICULO•

S 10 CA1.8 Dispuxéronse as pezas de carne e os derivados cárnicos en mostradores e
expositores, garantindo a súa conservación, a súa frescura e o seu atractivo visual

TO.7 - BC1 CURRICULO•

N 10 CA1.9 Envasouse e supervisouse o envasamento do produto ou derivado cárnico en
función das súas características e dos requisitos da clientela

TO.8 - BC1 CURRICULO•

S 10  CA1.10 Supervisáronse as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de
carnizaría

TO.9 - BC1 CURRICULO•

S 10  CA1.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas
operacións de preparación e acondicionamento de carne e derivados

TO.10 - BC1 CURRICULO•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Clasificación das carnes en función da res ou da orixe: vacún, ovino e caprino, porcino, equino e carnes de aves de curral e caza. Produtos autóctonos.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Comprobación do estado dos produtos cárnicos. Aroma e cor.

 Técnicas de desosado e despezamento de canais e pezas cárnicas.

 Supervisión e elaboración de derivados cárnicos frescos: carne picada, adobada e salchichas frescas. Destino culinario e características do animal.

 Tipos de corte de pezas e derivados cárnicos. Uso culinario.

 Exposición en mostradores de pezas e produtos cárnicos: conservación, frescura e atractivo visual.

 Supervisión do envasamento do produto cárnico e os seus derivados. Características e requisitos da clientela.

 Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

50,0Obtención e preparación de
carnes e derivados
cárnicos. - Actividades
prácticas para familiarizarse
co xénero e realizar limpeza
e cortes dun xeito natural.

O docente en primeira
instancia debe de
realizar tódolos
procesos para que o
alumnado vexa os
puntos clave en cada
unha das accións

• Os productos e
distintos resultados
deberán de ser
similares ós feitos
previamente polo
docente, tendo en
conta que hai que
realizar as operacións
varias veces para una
maior destreza en cada
unha das accións.

• Utilízaranse videos
formativos nos que se
vexan as distintas
accións que se realizan
coa carne.

• PE.1 - BC1 CURRICULO•

TO.1 - BC1 CURRICULO•

TO.2 - BC1 CURRICULO•

TO.5 - BC1 CURRICULO•

TO.6 - BC1 CURRICULO•

TO.7 - BC1 CURRICULO•

TO.8 - BC1 CURRICULO•

TO.9 - BC1 CURRICULO•

TO.10 - BC1
CURRICULO

•

50,0TOTAL
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Obtención e preparación de peixes e mariscos 40

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Supervisa e realiza a obtención de porcións, preparacións e elaboracións de peixes e mariscos en función do tipo e da preparación adecuada ao destino
culinario, consonte a normativa de prevención de riscos laborais, hixiénico-sanitaria e ambiental SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Obtención e preparación de peixes e mariscos 40,011.1 Saber distinguir os distintos tipos de peixes e mariscos así como os
distintos cortes específicos, as súas características e utilizacións posteriores.

40TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA2.1 Clasificouse o peixe segundo a súa orixe, a súa captura e a súa especie PE.1 - BC2 CURRICULO•

S 10 CA2.2 Comprobouse o estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu
aspecto, ao olor, á textura e á cor

TO.1 - BC2 CURRICULO•

S 10 CA2.3 Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado e a
talladura do peixe e, de ser o caso, o descabezado, a evisceración ou o desespiñado,
atendendo á súa especie e ao destino culinario

TO.2 - BC2 CURRICULO•

S 5 CA2.4 Supervisáronse e obtivéronse porcións de peixe requiridas segundo o tamaño, a
forma e a calidade para o consumo, executando as técnicas de corte en función do tipo de
peixe e do destino culinario

TO.3 - BC2 CURRICULO•

S 10 CA2.5 Aconsellóuselle á clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e dos
mariscos

TO.4 - BC2 CURRICULO•

S 10 CA2.6 Dispuxéronse os peixes e os mariscos en mostradores e expositores, aplicando xeo
e nebulizadores de auga, garantindo a súa conservación, a frescura e o atractivo visual

TO.5 - BC2 CURRICULO•

S 5 CA2.7 Identificouse o marisco e clasificouse segundo se trate de crustáceos ou de
moluscos

TO.6 - BC2 CURRICULO•

S 10 CA2.8 Preparouse o marisco segundo o tamaño, a forma e a calidade, en función do tipo de
marisco e o destino culinario

TO.7 - BC2 CURRICULO•

N 10 CA2.9 Supervisouse o envasamento do produto, en función das súas características e dos
requisitos da clientela

TO.8 - BC2 CURRICULO•

S 10  CA2.10 Realizáronse e, posteriormente, supervisáronse as condicións de orde e limpeza
das zonas de traballo de peixaría

TO.9 - BC2 CURRICULO•

S 10  CA2.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas
operacións de preparación e acondicionamento do peixe e o marisco

TO.10 - BC2 CURRICULO•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Clasificación do peixe segundo a súa orixe (de auga salgada ou de auga doce), segundo a súa captura (peixe salvaxe ou de criadeiros) e segundo a súa especie.
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 0Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

 Comprobación do estado de peixes e mariscos. Características organolépticas, estacionalidade, tamaños mínimos e estado de conservación.

 Supervisión e limpeza de peixe: desescamado, pelado, fileteado, talladura, descabezado, evisceración e desespiñado.

 Supervisión e obtención de porcións de peixe. Destino culinario e tipos de peixes.

 Identificación e clasificación do marisco. Crustáceos. Moluscos.

 Exposición en mostradores de peixes: conservación da frescura e atractivo visual.

 Preparación de mariscos: tamaño, forma, calidade, tipo e destino culinario.

 Supervisión do envasamento de peixes e mariscos. Métodos de envasamento.

 Supervisión das condicións de orde e limpeza de zonas de traballo de peixaría.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

40,0Obtención e preparación de
peixes e mariscos -
Realización de limpeza,
desescamado, eviscerado e
distintos cortes específicos
nos distintas tipos de
peixes.

O docente en primeira
instancia debe de
realizar tódolos
procesos para que o
alumnado vexa os
puntos clave en cada
unha das accións

• Debe de realizar o
aprendido na
explicación do docente
e realízalo coa maior
destreza posible

• Os productos e
distintos resultados
deberán de ser
similares ós feitos
previamente polo
docente, tendo en
conta que hai que
realizar as operacións
varias veces para una
maior destreza en cada
unha das accións.

• Utilízaranse videos
formativos nos que se
vexan as distintas
accións que se realizan
cos peixes
Realizaranse visitas a
complexos específicos
de tratamentos de
peixes e mariscos.

• PE.1 - BC2 CURRICULO•

TO.1 - BC2 CURRICULO•

TO.2 - BC2 CURRICULO•

TO.3 - BC2 CURRICULO•

TO.4 - BC2 CURRICULO•

TO.5 - BC2 CURRICULO•

TO.6 - BC2 CURRICULO•

TO.7 - BC2 CURRICULO•

TO.8 - BC2 CURRICULO•

TO.9 - BC2 CURRICULO•

TO.10 - BC2
CURRICULO

•

40,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Elaboración e preparación de bandexas de froitas e verduras 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Supervisa e elabora bandexas de froitas e verduras, segundo criterios de venda, aplicando a normativa sanitaria e de prevención de riscos laborais SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Elaboración e preparación de bandexas de froitas e verduras 25,011.1 Recoñecer e distinguir as distintos tipos de froitas, hortalizas e verduras,
así como a súa limpeza, preparación e usos culinarios.

25TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA3.1 Comprobouse o estado de froitas e verduras LC.1 - BC3 CURRICULO•

S 15 CA3.2 Dispuxéronse froitas e verduras en mostradores, expositores e bandexas TO.1 - BC3 CURRICULO•

S 15 CA3.3 Supervisáronse as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de froitas e
verduras

TO.2 - BC3 CURRICULO•

S 15 CA3.4 Realizouse e supervisouse a presentación e a talladura de froitas e verduras, en
tamaño, forma e calidade, e en función do tipo de produto e dos requisitos da clientela

TO.3 - BC3 CURRICULO•

S 10 CA3.5 Realizouse e supervisouse a exposición de pezas de froitas e verduras de xeito que
garantan as súas propiedades e a súa conservación

TO.4 - BC3 CURRICULO•

N 10 CA3.6 Supervisáronse e envasáronse as froitas e as verduras, en función das súas
características e dos requisitos da clientela

TO.5 - BC3 CURRICULO•

S 15 CA3.7 Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relación coas
operacións de preparación e acondicionamento de froitas e verduras

TO.6 - BC3 CURRICULO•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Froitas e verduras. Comprobación atendendo a criterios de tamaño, madureza e aspecto visual.

 Disposición da exposición de froitas e verduras en mostradores expositores e bandexas. Estacionalidade, calidade e calibre. Propiedades e conservación.

 Supervisión da presentación e a talladura de froitas e verduras.

 Envasamento de froitas e verduras. Elaboración de bandexas. Características e requisitos da clientela.

 Medidas de seguridade e condicións hixiénico-sanitarias.
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PROFESIONAIS

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

25,0Elaboración e preparación
de bandexas de froitas e
verduras - Identificación de
froitas, hortalizas e
verduras segundo as súas
familias e usos culinarios a
través de imaxes en aula de
teoría, en saída a Corte
Ingles e Alcampo e na aula
de práctica.

O docente vai a facer a
primeira identificación
por medio de videos e
imaxes en aula e
despois faráse o
mesmo in situ en aula
de prácticas.

• Debe de realizar o
aprendido na
explicación do docente
e levalo a cabo nas
distintas prácticas.

• Realización de distintas
presentacións, enteiras
e troceadas.

• Utilízaranse videos
formativos nos que se
vexan as distintas
accións que se realizan
coas froitas e verduras

•

Realizaranse visitas a
complexos específicos
de tratamentos de
froitas e verduras.

•

LC.1 - BC3 CURRICULO•

TO.1 - BC3 CURRICULO•

TO.2 - BC3 CURRICULO•

TO.3 - BC3 CURRICULO•

TO.4 - BC3 CURRICULO•

TO.5 - BC3 CURRICULO•

TO.6 - BC3 CURRICULO•

25,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 Preparación de productos alimentarios 15

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Realiza e supervisa a preparación de produtos alimentarios, aplicando as técnicas pertinentes ao produto, e asesora sobre as características e as
posibilidades de consumo SI

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Preparación de productos alimentarios 15,011.1 Distinguir os diferentes produtos alimentarios así como as súas
calidades. Preparar táboas de emburidos, queixos ou mixtas aplicando as
técnocas adecuadas a cada produto.

15TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA4.1 Supervisouse a presentación e a exposición de viños, queixos e produtos gourmet, e
en especial dos produtos galegos con denominación de orixe, en función das características
do produto

TO.1 - BC4 CURRICULO•

S 20 CA4.2 Realizouse e supervisouse o corte do xamón de calidade de xeito manual, aplicando
as técnicas adecuadas

TO.2 - BC4 CURRICULO•

S 20 CA4.3 Realizouse e supervisouse o corte ou a talladura do queixo de calidade en función
do tipo de queixo e da técnica de corte apropiada ás súas características

TO.3 - BC4 CURRICULO•

S 10 CA4.4 Realizouse e supervisouse a preparación de táboas de queixos, xamón e embutidos,
en función das súas denominacións, o tipo de leite e a degustación

TO.4 - BC4 CURRICULO•

S 10 CA4.5 Asesorouse sobre as características de viños de calidade e, en especial, dos
produtos galegos, en función da súa orixe, a anada, as variedades de uva e a maridaxe

TO.5 - BC4 CURRICULO•

S 10 CA4.6 Asesorouse sobre as características de queixos, as súas posibilidades de consumo e
o destino culinario

TO.6 - BC4 CURRICULO•

S 10 CA4.7 Asesorouse sobre outros produtos gourmet en función da orixe, a forma de consumo
e o destino culinario

TO.7 - BC4 CURRICULO•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Viños, queixos e produtos gourmet. Presentación e exposición.

 Técnicas de corte: manuais e mecánicas. Xamóns de calidade.

 Queixos. Técnicas de talladura e corte.

 Supervisión da elaboración de táboas de queixos, xamóns e embutidos. Características: aroma, sabor e proído.

 Asesoramento sobre viños. Calidade, anada, variedades de uva e maridaxe.

 Asesoramento sobre queixos. Fraxilidade. Densidade. Dureza. Cremosidade. Destino culinario.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Asesoramento sobre produtos gourmet. Caviar. Afumados. Ventrecha. Salgaduras. Orixe e destino culinario.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

15,0Preparación de productos
alimentarios - Realización
de táboas para a
presentación

Realización de
expositores e táboas
para que vexan o qué e
cómo colocar os
produtos.

• Realización da
exposición
individualmente.

• Expositores con certa
lóxica á de presentar os
productos.

• Imaxes deexpositores
de grandes
cadeasalimentarias.

•

Produtos alimentarios
de distintas familias
para a realización dos
expositores.

•

TO.1 - BC4 CURRICULO•

TO.2 - BC4 CURRICULO•

TO.3 - BC4 CURRICULO•

TO.4 - BC4 CURRICULO•

TO.5 - BC4 CURRICULO•

TO.6 - BC4 CURRICULO•

TO.7 - BC4 CURRICULO•

15,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Etiquetado de productos frescos 10

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Efectúa a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa súa etiquetaxe e coas características do envase SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Etiquetado de productos frescos 10,011.1 Utilización de software propio da empresa para o etiquetado de todo tipo
de productos.

10TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA5.1 Aplicáronse as especificacións da normativa que afecta o envasamento de alimentos
frescos

OU.1 - BC5 CURRICULO•

S 20 CA5.2 Dispúxose a información obrigatoria e complementaria para incluír nas etiquetas, nos
seus códigos de barras e nos rótulos de produtos alimentarios

OU.2 - BC5 CURRICULO•

N 10 CA5.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispoñan da etiquetaxe
e das características de rastrexabilidade establecidas

OU.3 - BC5 CURRICULO•

S 20 CA5.4 Relacionáronse as técnicas e os equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en
diferentes tipos de produtos alimentarios

OU.4 - BC5 CURRICULO•

N 10 CA5.5 Envasáronse e etiquetáronse produtos frescos en función dos requisitos de
rastrexabilidade establecidos

OU.5 - BC5 CURRICULO•

N 10 CA5.6 Verificouse a aplicación do código de barras aos produtos frescos, identificando
etiquetas normalizadas e códigos de barras

OU.6 - BC5 CURRICULO•

S 0 CA5.7 Verificouse que a codificación do produto concorde coas súas características,
propiedades e localización

OU.7 - BC5 CURRICULO•

N 10 CA5.8 Supervisouse a colocación de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de protección pertinentes

OU.8 - BC5 CURRICULO•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

 Técnicas de etiquetaxe. Código de barras. Rótulos de produtos alimentarios.

 Rastrexabilidade.

 Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.

 Supervisión da colocación do código de barras. Coincidencia coas características, as propiedades e a localización do produto.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Supervisión da colocación dos dispositivos de seguridade e protección.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

10,0Etiquetado de productos
frescos - aprender a
etiquetra os productos
alimemtario

O docente vai a
explicar os diferentes
tipos de etiquetaxe así
como a identificación
dos distintos productos
alimentarios segundo a
súa etiqueta

• Debe realizar o
prendido na explicación
do docente e levalo a
cabo nas distintas
practicas.

• Analizar distintas
etiquetas de productos
que merquen para o
taller e doutros que se
merque para consumir
nas casas.

• Utilízaranse videos
formativos nos que se
vexan as distintas
accións que se realizan
durante as cadeas de
elaboración de
alimentos, centrandose
na etiquetaxe.

•

Etiquetas de productos
alimentarios reais.

•

OU.1 - BC5
CURRICULO

•

OU.2 - BC5
CURRICULO

•

OU.3 - BC5
CURRICULO

•

OU.4 - BC5
CURRICULO

•

OU.5 - BC5
CURRICULO

•

OU.6 - BC5
CURRICULO

•

OU.7 - BC5
CURRICULO

•

OU.8 - BC5
CURRICULO

•

10,0TOTAL
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CA1.1 Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou espcie de orixe, facendo especial mención ós produtos autóctonos.

CA1.2 Comprobouse o estado dos produtos cárnicos, atendendo ó seu aroma e color.

CA1.3 Supervisouse e realizouse o desosado e despezado das canais de carne e outras pezas cárnicas, atendendo ás técnicas apropiadas e

cumprindo a normativa hixiénico-sanitaria e de prevención de riscos laborais.

CA1.4 Supervisáronse e elaboráronse derivados cárnicos frescos en función do destino culinario e as caraterísticas do tipo de animal.

CA1.5 Relacionáronse os tipos de corte de pezas e derivados cárnicos co seu posterior uso ou aplicación.

CA1.6 Obtivéronse e supervisáronse distintas porcións de carne, charcutería e produtos cárnicos para o consumo, en función do produto e o seu

destino final, executando as técnicas de corte requeridas.

CA1.8 Dispuxéronse as pezas de carne e derivados cárnicos en mostradores e expositores, garantindoa súa conservación, frescura e atractivo

visual.

CA1.10 Supervisáronse e traballouse nas condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de carnicería.

CA1.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarias nas operacións e acondicionamento de carnes e derivados.

CA2.1 Clasificouse o peixe segundo a súa orixe, segundo a captura e segundo a súa especie.

CA2.2 Comprobouse o estado dos peixes frescos e mariscos, atendendo ó seu aspecto, cheiro, textura e color.

CA2.3 Supervisouse e realizouse a limpeza, desescamado, pelado, fileteado e o troceado do peixe, e no seu caso, o descabezado, eviscerao e

desespiñado, atendendoa á súa especie e destino culinario.

CA2.4 Supervisáronse e obtivéronse porcións de peixe requeridas en tamaño, forma e calidade para o consumo, executantdo as técnicas de corte

en función do tipo de peixe e destino culinario.

CA2.6 Dispuxéronse os peixes e mariscos en mostradores e expositores, aplicando xeo e asperores de auga, garantindo a súa conservación,

frescura e atractivo visual.

CA2.7 Identificouse o marisco e clasificado segundo sexan crustáceos ou moluscos.

CA2.8 Preparouse o mariscos segundo tamaño, forma e calidade, en función do tipo de marisco e destino culinario.

CA2.10 Realizáronse, e posteriomente supervisado, as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de pescadería.

CA2.11 Aplicouse a normativa de prevención de riscos laborais e hixiénico-sanitarias nas operacións e acondicionamento de peixes e mariscos.

CA3.1 Comprobouse o estado de froitas, hortalizas e verduras.

CA3.2 Dispuxéronse as froitas, hotalizas e verduras en mostradores, expositores e bandexas.

CA3.3 Supervisáronse as condicións de orde e limpeza das zonas de traballo de froitas, hortalizas e verduras.

CA3.4 Realizouse e supervisouse a presentación e o troceado de froitas, hortalizas e verduras, en tamaño, forma e calidade, e en función do tipo

de produto e requerimentos da clientela.

CA3.7 Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarias, en relación coas

operacións de preparación e acondicionamento de froitas, hortalizas e verduras.

CA4.1 Supervisouse a presentación e exposición de viño, queixos e produtos gourmet, e en especial dos produtos galegos con denominación de

orixe, en función das características do produto.

CA4.2 Realizouse e supervisouse o corte do xamón de calidade de forma natural, aplicando as técnicas adecuadas.

CA4.3 Realizouse e supervisouse o corte e troceado do queixo de calidade en función do tipo de queixo e a técnica de corte apropiada ás súas

características.

CA4.4 Realizouse e supervisouse a preparación de táboas de queixos, xamón e embutidos, en función das súas denominacións, tipo de leite e

degustación.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación
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CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN:

A 1ª e a 2ª Avaliación: será desenvolvida no Centro Educativo e representa o 60% das horas totais do módulo e a 3ª Avaliación: serán

desenvolvidas nas empresas e representan o 40% das horas totais do módulo. No mes de setembro haberá unha avaliación final de módulo, a que

terá que presentarse aquel alumnado que teña unha o máis avaliacións suspensas.

Na 1ª e 2ªAVALIACIÓN A nota obtida nelas será o reflexo dos contidos e as actividades propostas no centro educativo e os criterios aplicados

serán: Realizaranse dous tipos de probas:

Probas Escritas: terán un peso dun 60% na nota da avaliación, e serán avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

Probas Práticas: terán un peso dun 40% na nota da avaliación.

Todas elas serán avaliadas mediante táboas de observación e serán puntuadas numéricamente cun valor entre 1 e 10.

Ditas probas prácticas poderán ser prácticas na planta-taller  e traballos de investigación propostos polo profesor/a. Aplicada a porcentaxe

correspondente (40%), a nota máxima das actividades realizadas na planta-taller será de 3 puntos e das actividades prácticas 1 punto. Para acabar

a avaliación positiva será preciso ser una puntuación mínima de 1,5 no taller e de 0,5 nos traballos.

Será necesario levar a indumentaria axeitada (EPI: cofia, bata,mandilón,calzado,pantalla, ademáis de gafas e luvas cando sexa necesario) para a

realización de prácticas na planta-taller. A petición de dito EPI será solicitada o alumnado o primeiro día de clase, o cal quedará reflectido nun

documento asinado por eles/as.

A Directiva 89/686/CEE1 do Consello do Goberno de 30-11-1989, establece as disposicións mínimas de seguridade e de saúde empregadas por

parte dos traballadores. A efectos de dita Directiva, enténdese por Equipo de Proteción Individual (EPI), calquera equipo destinado a ser levado ou

suxeitado polo traballador/a para protexelo/a dun ou varios riscos, que poidan ameazar a sua seguridade ou saúde no traballo, así como cualquera

complemento ou acesorio destinado a tal fin. Tendo en conta dita normativa, o alumnado que acuda as prácticas sin o EPI completo, non poderá

realizalas, tendo que permanecer na Biblioteca do Centro, realizando tarefas asignadas polo profesor/a. Tendo especial coidado, co alumnado

menor de idade.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as prácticas, serán avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un

cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliación. A probas escritas poderán incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros,

debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan

un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuación de cada pregunta, así

como todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Os alumnos que non poidan acudir ó exame na data establecida, non terán

dereito á repetición do mesmo, salvo causa debidamente xustificada. As probas faranse periódicamente e con previo aviso, de a lo menos 72

horas. O total da puntuación asignada a cada unha das probas (escritas e práticas), será a resultante de dividir a suma de todas as notas, entre o

número de probas realizadas. A nota final da avaliación será a suma do 60% correspondente as probas escritas, e o 40% das probas práticas

plantexadas na avaliación. Haberá unha única recuperación, onde o alumnado se examinará soamente daquelas partes que teña suspensas,dado

o carácter continuo da formación. A proba de recuperación poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións

tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas

os contidos abordados na avaliación, práticas de planta-taller e traballos de investigación propostos. Na proba, indicarase o alumnado a puntuación

de cada pregunta, así coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar un cinco para poder superar a

avaliación suspensa. Ademáis, o alumnado deberá haber entregado todos os traballos e actividades propostas na primeira e segunda avaliación.

Se non acadara unha puntuación positiva nela, deberá recuperar toda a avaliación na proba ou avaliación final, que terá lugar en setembro. Dita

proba final, poderá incluír preguntas de desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas

preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación,

práticas de planta-taller e traballos de investigación propostos. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuación de cada pregunta, así

coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar a lo menos un cinco para poder superar a proba final, a

nota será numérica entre 1 e 10. Ademáis, será necesario haber entregado todos os traballos e actividades propostas o longo do curso. A proba
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final de setembro farase con previo aviso, de a lo menos 10 días, e será publicada no taboleiro de anuncios do Centro. PERDA DE DEREITO A

AVALIACIÓN CONTINUA: A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado está a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perderá

o dereito a avaliación continua (PDAC), cando as faltas inxustificadas superen o 10% do cómputo horario do módulo ou cando a suma das faltas

inxustificadas e xustificadas sexa do 25% do cómputo horario do módulo (reflectido no NOF do Centro). Previamente, cando o porcentaxe de faltas

chegue o 6%, a súa titora notificaralle o apercibimento correspondente. No artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regula o

desenvolvemento, a avaliación e a acreditación académica do alumnado das ensinanzas de formación profesional inicial, establécese que o

alumnado que perdese o dereito á avaliación continua co cal, por razóns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de

avaliación previstos inicialmente (probas escritas, taboas de observación...) terá dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliación previa á

avaliación final do módulo, sendo necesaria a presentación de todolos traballos e demáis probas propostas o longo do curso. O alumnado con

PDAC poderá seguir asistindo as clases e as prácticas, pero tendo en conta o establecido na Orden anteriormente citada, o profesorado poderá

non permitir a realización de determinadas actividades o alumnado que perdesen o dereito á avaliación continua, sempre que poida implicar algún

tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacións. A proba de avaliación extraordinaria para o alumnado con perda do dereito de

avaliación continua, realizarase unha vez finalizada a 3ª avaliación, e antes da avaliación final. Dita proba poderá incluír preguntas de

desenvolvemento, completar cadros, debuxos, cuestións tipo test, preguntas de verdadeiro ou falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e

falso, dúas respostas fallidas anulan un acerto) relativas os contidos abordados en cada avaliación. Así coma diversas cuestións relativas as

práticas de laboratorio, prácticas da planta-taller e traballos de investigación propostos o longo do curso. Na proba, indicarase o alumnado a

puntuación de cada pregunta, así coma todas aquelas cuestións necesarias para a súa realización. Será necesario acadar a lo menos un cinco

para poder superar a proba. Ademáis, será necesario haber entregado todos os traballos e actividades propostas o longo do curso. O uso do móbil

non está permitido como calculadora, sendo ademáis necesario presentarse as probas co material axeitado para a realización das mesmas, según

o NOF do Centro. Os alumnos que non poidan acudir o exame na data establecida non terán dereito a repetición do mesmo, salvo causa

debídamente xustificada.

A 3ª AVALIACIÓN A nota obtida nesta avaliación será reflexo dos contidos e as actividades propostas nas empresas" e que serán recollidas nunha

taboa de observación segundo os RA reflectidos na programación. Dita taboa, será cuberta pola docente tras a sesión conxunta celebrada

previamente, entre o equipo docente e os titores/as na empresa. 3ª AVALIACIÓN A nota obtida nesta avaliación será reflexo dos contidos e as

actividades propostas na empresa" e que serán recollidas nunha taboa de observación segundo os RA reflectidos na programación. Dita taboa,

será cuberta pola docente tras a sesión conxunta celebrada previamente, entre o equipo docente e os titores/as na empresa. AVALIACIÓN FINAL

Será necesario acadar a lo menos un 5 en cada unha das avaliacións para obter cualificación positiva no módulo e non ter que realizar o examen

final de setembro. A nota final do módulo será obtida tendo en conta as porcentaxes das horas realizadas no centro educativo e na empresa: o

40% da nota corresponderá a calificación obtida na primeira avaliación e o 60% restante da nota media obtida na 3ª avaliación. Segundo a ORDE

do 6 de xuño de 2016, pola que se autorizan proxectos experimentais de formación profesional dual de ciclos formativos de formación profesional

en centros educativos, en colaboración con diversas entidades, establece no seu artigo12.1. a continuidade no proxecto de formación profesional

dual: o alumnado seleccionado deberá superar a totalidade dos módulos profesionais do ciclo formativo correspondente previstos para cada curso

académico segundo o plan de formación que se establece no anexo III desta orde. Non se podera continuar sen cumprir o anterior requisito por

razóns debidamente motivadas e con autorización da Dirección Xeral de Educación, Formación Profesional e Innovación Educativa. Así mesmo, no

artigo 12.2. establece os casos que levaran a exclusión do alumnado do proxecto de formación dual:

a) Por faltas repetidas de asistencia e/ou puntualidade non xustificadas.

b) Por actitude incorrecta, atendendo ao código disciplinario da empresa, ou por falta de aproveitamento.

c) Para o alumnado con contrato de formación e aprendizaxe, pola extinción do contrato por calquera das causas que se establecen no artigo 13

do Real decreto 1529/2012, do 8 de novembro.
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6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

Antes da avaliación final do módulo, ós alumnos/as que non teñan algunha das dúas avaliacións superadas, faráselle una proba de recuperación,

que constará de dúas partes, unha teórica e outra práctica. Debe de sacar unha nota mínima de 5 nas dúas partes para que lle faga media nas

porcentaxes que se avalían no resto do curso, 60% a proba escrita (teórica) e 40% a proba práctica.

No caso de que o alumno/a, non superase a avaliación final do módulo cunha nota de "5", entenderase que este/a, suspende o módulo.

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

O sistema extraordinario de avaliación para o alumnado que teña perda do dereito á avaliación contínua vai consistir en:

Actividades prácticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno realizará mediante unha proba práctica en

tempo e forma (a criterio do profesor).O alumno/a terá que obter unha nota mínima de 5 puntos.

Ademáis deberá realizar unha proba teórica conceptual de todo o módulo, na que terá que aprobar cunha nota mínima de 5.

Para aprobar o módulo é condición imprescindible obter como mínimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas ( proba teórica e

proba práctica, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas se non foran obtidos 5 puntos en cada unha das probas por separado).

En caso de superar con 5 puntos sólo unha das probas ( a teórica ou a práctica) non se gardaría a parte aprobada e por tanto o módulo non sería

superado.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

A orde de avaliación no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizará cunha frecuencia mínima mensual o

seguimento das programacións de cada módulo, indicando grado de cumprimento e xustificación razoada no caso de desviacións, ademais a

programación será revisada ao inicio de curso e se entregará unha memoria final de curso.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Tal e como se establece na lexislación vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: "ó comezo das actividades do curso académico, o

equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do alumnado, que terá por obxecto coñecer as características e a formación previa de

cada alumno e de cada alumna, así como as súas capacidades. Así mesmo, deberá servir para orientar e situar o alumnado en relación co perfil

profesional correspondente".

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecución efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poderá propoñer a través do

departamento de Orientación, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 .De acordo

co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei

orgánica 2/2006, do 3 de maio, de educación, poderá ser autorizado, cando as necesidades de apoio específico así o xustifiquen, para cursar os

ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por módulos, cunha temporalización distinta á establecida con carácter xeral.

O carácter da avaliación debe permitir, a detección precoz das posibles dificultades na adquisición dos contidos por parte do alumnado e, en
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consecuencia, promover a identificación dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopción das medidas oportunas. Cando a

análise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles

contidos nos que ten máis dificultades propoñendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados

aos contidos mínimos propostos nesta programación didáctica.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Fomento do Plurilingüismo: ó longo do módulo traballaráse coa educación en valores non só a través do traballo con actitudes recollidas no

curriculo do módulo, senón a través de distintos contidos inherentes ó noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este módulo podemos destacar:

EDUCACIÓN PARA A IGUALDADE: Estará sempre presente, xa que logo, en ningún momento se fará diferenza entre o noso alumnado por causa

do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra característica de diferenciación entre as persoas.

EDUCACIÓN MEDIOAMBIENTAL: É fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de

que se dispón sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservación.

EDUCACIÓN PARA A SAÚDE: É importante adquirir bos hábitos posturais no traballo, así como uns adecuados hábitos de saúde e limpeza ou

una adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada día un papel máis importante, sen

esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacións en que exercerán o seu traballo) deben ter en conta a súa saúde persoal e a do

usuario como elementos cotiás do seu emprego. O uso dos bos hábitos nutricionais será tamén un aspecto a coidar.

EDUCACIÓN PARA A CONVIVENCIA: Procurarase a resolución de conflitos fomentando o diálogo baseado no respecto e procurando atopar

solucións de consenso de xeito democrático. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas á hora de fixar condicións de entrega de traballos, datas

de probas, etc.

EDUCACIÓN PARA O CONSUMIDOR: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do

centro e o ciclo (aula, material informático,talleres,...)

INTERCULTURALIDADE: Traballando dende o principio o respecto ás distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un

enriquecemento; sinalar a este

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No devandito curso, debido á situación sanitaria actual, non se realizan: Visitas a distintas empresas do sector alimentario.

Únicamente si a situación sanitaritaria mellorase dabondo ao longo do curso , proporase algunha visita a empresas do sector alimentario.

10.Outros apartados

10.1) Secuenciación das unidades didácticas

1ª Avaliación: UD 1 e UD 2 do 15 de setembro o 15 de Novembro.

2ª Avaliación: UD 3 e UD 4. do 16 de Novembro o 28 de Febreiro. A unidade 5, Etiquetado de productos frescos,  repartese ao longo do primeiro e

segundo trimestre ao estar estreitamente ligado.

3ª Avaliación: Formación na Empresa. Do 2 de marzo o 3 septembro.

10.2) Distribución programa de formación centro educativo ¿ empresa

- Actividades a desenvolver na empresa: Unidade didáctica 1. Que comprende todas as unidades de forma practica
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- Actividades a desenvolver no centro educativo: O resto das unidades didácticas.

- Titora empresa: non facilitados.

- Titor centro educativo: Isabel Suárez Méndez.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1612 Loxística de produtos alimentarios 62022/2023 210175

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ELENA ROSARIO MASEDA FERREIRO

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coa empresa FROIZ, GADIS, EROSKI, EL CORTE INGLÉS, e CARREFOUR, no que se combinarán os procesos de ensino e

aprendizaxe na empresa e no centro formativo.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161200

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 84 40 X X X X

2 Logística de productos
alimentarios

Logística de productos alimentarios 126 60 X X X X X

Total: 210

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 84

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Establece e verifica as condicións de recepción de alimentos dun establecemento comercial e a documentación asociada, respectando os criterios de calidade
e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte NO

RA2 - Establece as condicións óptimas de almacenamento de mercadorías en almacéns de comercios alimentarios, relacionándoas coa súa estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-sanitaria e as características da mercadoría NO

RA3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministracións e previsión de vendas, e consonte os requisitos das seccións
do comercio alimentario NO

RA4 - Determina as condicións de preparación de pedidos e de expedición de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia
de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Establecer e verificar as condicións de recepción de alimentos
dun establecemento comercial e a documentación asociada,
respectando os criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os
requisitos de transporte

18,011.1 Establecer e verificar as condicións de recepción de alimentos dun
establecemento comercial e a documentación asociada, respectando os
criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte

Establecer as condicións óptimas de almacenamento de
mercadorías en almacéns de comercios alimentarios,
relacionándoas coa súa estacionalidade, a súa calidade
hixiénico-sanitaria e as características da mercadoría

20,022.1 Establecer as condicións óptimas de almacenamento de mercadorías en
almacéns de comercios alimentarios, relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa calidade hixiénico-sanitaria e as características da
mercadoría

Xestionar un almacén de produtos alimentarios, calculando as
necesidades de subministracións e previsión de vendas, e
consonte os requisitos das seccións do comercio alimentario

20,033.1 Xestionar un almacén de produtos alimentarios, calculando as
necesidades de subministracións e previsión de vendas, e consonte os
requisitos das seccións do comercio alimentario

Determinar as condicións de preparación de pedidos e de
expedición de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos
do pedido e coa normativa en materia de calidade, de
seguridade alimentaria e de transporte

26,044.1 Determinar as condicións de preparación de pedidos e de expedición de
produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en
materia de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

84TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA1.2 Organizouse a desconsolidación de cargas e a desembalaxe da mercadoría TO.1•

N 3 CA1.3 Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando a
súa documentación e a súa etiquetaxe

TO.2•

N 5 CA1.4 Comprobouse o estado da embalaxe e detectáronse as non-conformidades para o
seu posterior tratamento

TO.3•

N 4 CA1.5 Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorías e
rexeitáronse os produtos con alteracións por ruptura da cadea de frío

TO.4•

N 3 CA1.6 Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as
condicións hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, os envases e o
almacenamento

TO.5•

N 2 CA1.7 Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos TO.6•

N 4 CA1.8 Estableceuse o procedemento para a xestión de devolución de mercadorías a
empresas provedoras

TO.7•

N 3 CA1.9 Realizouse o rexistro informático asociado á documentación da recepción de
mercadorías

TO.8•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 2  CA1.10 Aplicáronse as condicións hixiénico-sanitarias en función do tipo de mercadoría
recibida

TO.9•

N 3 CA2.2 Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe, manipulación
e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa de prevención de
riscos

TO.10•

N 2 CA2.3 Supervisouse a utilización da maquinaria de transporte interno en función da
mercadoría que cumpra transportar e do seu uso

TO.11•

N 4 CA2.4 Relacionáronse os criterios de conservación de produtos alimentarios e a súa
prioridade no consumo, coa súa localización en almacéns de comercios alimentarios

TO.12•

N 4 CA2.5 Establecéronse os criterios de relocalización de produtos para unha adecuada
organización do almacén, en relación coa súa reposición, coa incorporación de novos
produtos e con posibles incidencias

TO.13•

N 2 CA2.7 Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de
comercios alimentarios nos produtos que se almacenen

TO.14•

N 2 CA2.8 Aplicáronse as condicións hixiénico-sanitarias oportunas en función do tipo de
mercadoría almacenada

TO.15•

N 6 CA3.1 Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario para
coñecer as necesidades de gasto e de provisión, aplicando a normativa vixente

TO.16•

N 4 CA3.2 Realizouse o rexistro do inventario do almacén utilizando aplicacións informáticas
específicas

TO.17•

N 4 CA3.3 Calculáronse os tipos de existencias en función da demanda, a rotación do produto,
a estacionalidade e a capacidade do almacén

TO.18•

N 2 CA3.4 Analizáronse as causas das desviacións detectadas entre as cifras de compras
previstas e as reais

TO.19•

N 2 CA3.6 Calculouse a ratio de rotación de existencias de produtos alimentarios no almacén TO.20•

N 2 CA3.7 Valoráronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na
normativa

TO.21•

N 3 CA3.8 Programáronse as subministracións dos produtos alimentarios atendendo aos
períodos de maior e menor demanda comercial, á estacionalidade e á evolución da
actividade comercial da zona

TO.22•

N 2 CA4.1 Transmitíronse as instrucións de preparación de pedidos en función do sistema de
xestión implantado

TO.23•

N 2 CA4.2 Caracterizáronse a operación e a manobra dos equipamentos empregados para a
embalaxe e paletización de produtos alimentarios

TO.24•

N 4 CA4.3 Especificouse o procedemento dos envíos a domicilio, da venda en liña e outros
asociados á expedición de produtos

TO.25•

N 2 CA4.4 Determináronse as condicións de embalaxe da mercadoría distribuída a domicilio,
atendendo ás técnicas e aos materiais utilizados, e á súa repercusión na calidade e na
seguridade alimentaria

TO.26•

N 2 CA4.5 Determináronse as características e os requisitos da documentación asociada á
expedición de mercadorías

TO.27•

N 4 CA4.6 Establecéronse as condicións que deben cumprir os medios de transporte propios
para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se expidan

TO.28•

N 5 CA4.7 Realizouse o seguimento da expedición de alimentos mediante o uso de aplicacións
en liña e telefónicas

TO.29•

N 6 CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentación que cumpra utilizar en caso de
devolución dun produto expedido

TO.30•

N 2 CA4.9 Cumpríronse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevención de riscos
laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios

TO.31•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos
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Contidos

 0Supervisión do rexistro informático asociado á documentación de produtos recibidos.

  Comprobación das condicións hixiénico-sanitarias na recepción da mercadoría.

 Procedemento de desconsolidación de cargas e desembalaxe da mercadoría.

 Verificación da rastrexabilidade dos produtos alimentarios.

 Comprobación do estado da embalaxe e detección de non-conformidades.

 Comprobación da temperatura dos produtos transportados.

 Comprobación da documentación e da etiquetaxe.

 Valoración de calidade dos produtos alimentarios recibidos. Condicións hixiénicas do transporte e control de temperatura, embalaxes, envases e almacenamento.

 Comprobación da caducidade dos produtos transportados.

 Xestión de devolucións de produtos alimentarios a provedores.

 Procedementos de descarga, desembalaxe, manipulación e traslado de cargas. Equipamentos e utensilios.

 Supervisión de maquinaria, equipamentos e utensilios de almacén. Produtos pesados.

 Criterios de conservación. Localización, relocalización e reposición de produtos alimentarios.

 Condicións de almacenamento. Localización en función da conservación e o consumo. Condicións de temperatura, orde e limpeza.

 Elaboración e actualización de inventarios: valoración de existencias, criterios de valoración e métodos de valoración: FIFO e PMP. Necesidades de gasto e provisión.

 Rexistro e mantemento do inventario. Aplicacións informáticas específicas.

 Cálculo de existencias. Existencias de seguridade, óptimas e mínimas.

 Valoración de desviacións entre compras reais e previstas. Causas e análise.

 Cálculo da ratio de rotación de existencias de produtos alimentarios. Subministración de produtos.

 Programación de subministracións. Estacionalidade, períodos de demanda e evolución da actividade.

 Instrucións de preparación de pedidos.

 0Medidas de sustentabilidade ambiental e de prevención de riscos laborais.

 Supervisión de equipamentos de embalaxe e paletización de produtos alimentarios.

 Alternativas na atención de envíos: a domicilio e venda en liña.

 Procedementos de preparación de embalaxe de mercadorías distribuídas a domicilio.

 Técnicas e materiais de embalaxe e empaquetaxe en función do medio de transporte utilizado. Repercusión na calidade e na seguridade alimentaria.

 Documentación asociada á expedición de produtos alimentarios: ordes de pedido.

 Supervisión dos medios de transporte utilizados e expedición de produtos alimentarios.

 Seguimento da expedición de produtos alimentarios.

 Procedemento e documentación en devolucións de produtos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

18,0Establecer e verificar as
condicións de recepción de
alimentos dun
establecemento comercial e
a documentación asociada,
respectando os criterios de
calidade e hixiénico-
sanitarios e os requisitos de
transporte

TO.1•

TO.2•

TO.3•

TO.4•

TO.5•

TO.6•

TO.7•

TO.8•

TO.9•

20,0Establecer as condicións
óptimas de almacenamento
de mercadorías en
almacéns de comercios
alimentarios,
relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-sanitaria
e as características da
mercadoría

TO.10•

TO.11•

TO.12•

TO.13•

TO.14•

TO.15•

20,0Xestionar un almacén de
produtos alimentarios,
calculando as necesidades
de subministracións e
previsión de vendas, e
consonte os requisitos das
seccións do comercio
alimentario

TO.16•

TO.17•

TO.18•

TO.19•

TO.20•

TO.21•

TO.22•

- 7 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

26,0Determinar as condicións
de preparación de pedidos
e de expedición de
produtos alimentarios, de
acordo cos requisitos do
pedido e coa normativa en
materia de calidade, de
seguridade alimentaria e de
transporte

TO.23•

TO.24•

TO.25•

TO.26•

TO.27•

TO.28•

TO.29•

TO.30•

TO.31•

84,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Logística de productos alimentarios 126

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Establece e verifica as condicións de recepción de alimentos dun establecemento comercial e a documentación asociada, respectando os criterios de calidade
e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte SI

RA2 - Establece as condicións óptimas de almacenamento de mercadorías en almacéns de comercios alimentarios, relacionándoas coa súa estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-sanitaria e as características da mercadoría SI

RA3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministracións e previsión de vendas, e consonte os requisitos das seccións
do comercio alimentario NO

RA4 - Determina as condicións de preparación de pedidos e de expedición de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia
de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte NO

RA5 - Programa as actividades e as tarefas do persoal dun almacén alimentario, valorando as funcións e as necesidades formativas, e aplicando os procedementos
de prevención de riscos e de sustentabilidade ambiental SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Establecer e verificar as condicións de recepción de alimentos
dun establecemento comercial e a documentación asociada,
respectando os criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os
requisitos de transporte

22,011.1 Establecer e verificar as condicións de recepción de alimentos dun
establecemento comercial e a documentación asociada, respectando os
criterios de calidade e hixiénico-sanitarios e os requisitos de transporte

Establecer as condicións óptimas de almacenamento de
mercadorías en almacéns de comercios alimentarios,
relacionándoas coa súa estacionalidade, a súa calidade
hixiénico-sanitaria e as características da mercadoría

22,022.1 Establecer as condicións óptimas de almacenamento de mercadorías en
almacéns de comercios alimentarios, relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa calidade hixiénico-sanitaria e as características da
mercadoría

Xestionar un almacén de produtos alimentarios, calculando as
necesidades de subministracións e previsión de vendas, e
consonte os requisitos das seccións do comercio alimentario

27,033.1 Xestionar un almacén de produtos alimentarios, calculando as
necesidades de subministracións e previsión de vendas, e consonte os
requisitos das seccións do comercio alimentario

Determinar as condicións de preparación de pedidos e de
expedición de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos
do pedido e coa normativa en materia de calidade, de
seguridade alimentaria e de transporte

25,044.1 Determinar as condicións de preparación de pedidos e de expedición de
produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en
materia de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

Programar as actividades e as tarefas do persoal dun almacén
alimentario, valorando as funcións e as necesidades
formativas, e aplicando os procedementos de prevención de
riscos e de sustentabilidade ambiental

30,055.1 Programar as actividades e as tarefas do persoal dun almacén
alimentario, valorando as funcións e as necesidades formativas, e aplicando
os procedementos de prevención de riscos e de sustentabilidade ambiental

126TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 2 CA1.1 Estableceuse o procedemento para utilizar na revisión do pedido realizado e a
mercadoría recibida canto a cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo

PE.1•

S 3 CA1.2 Organizouse a desconsolidación de cargas e a desembalaxe da mercadoría PE.2•

S 2 CA1.3 Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando a
súa documentación e a súa etiquetaxe

TO.1•

S 2 CA1.4 Comprobouse o estado da embalaxe e detectáronse as non-conformidades para o
seu posterior tratamento

TO.2•

S 3 CA1.5 Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorías e
rexeitáronse os produtos con alteracións por ruptura da cadea de frío

TO.3•

S 3 CA1.6 Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as
condicións hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, os envases e o
almacenamento

TO.4•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 3 CA1.7 Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos PE.3•

S 2 CA1.8 Estableceuse o procedemento para a xestión de devolución de mercadorías a
empresas provedoras

PE.4•

S 2 CA1.9 Realizouse o rexistro informático asociado á documentación da recepción de
mercadorías

TO.5•

S 2  CA1.10 Aplicáronse as condicións hixiénico-sanitarias en función do tipo de mercadoría
recibida

PE.5•

S 3 CA2.1 Estableceuse a zonificación de almacéns en función das características dos
alimentos: conxelados, frescos, refrixerados ou non perecedoiros

PE.6•

S 3 CA2.2 Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe, manipulación
e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa de prevención de
riscos

PE.7•

S 2 CA2.3 Supervisouse a utilización da maquinaria de transporte interno en función da
mercadoría que cumpra transportar e do seu uso

PE.8•

S 2 CA2.4 Relacionáronse os criterios de conservación de produtos alimentarios e a súa
prioridade no consumo, coa súa localización en almacéns de comercios alimentarios

PE.9•

S 2 CA2.5 Establecéronse os criterios de relocalización de produtos para unha adecuada
organización do almacén, en relación coa súa reposición, coa incorporación de novos
produtos e con posibles incidencias

PE.10•

S 3 CA2.6 Establecéronse as sinalizacións dun almacén atendendo á súa finalidade e á súa
seguridade

PE.11•

S 3 CA2.7 Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de
comercios alimentarios nos produtos que se almacenen

PE.12•

S 2 CA2.8 Aplicáronse as condicións hixiénico-sanitarias oportunas en función do tipo de
mercadoría almacenada

PE.13•

S 2 CA3.1 Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario para
coñecer as necesidades de gasto e de provisión, aplicando a normativa vixente

PE.14•

S 2 CA3.3 Calculáronse os tipos de existencias en función da demanda, a rotación do produto,
a estacionalidade e a capacidade do almacén

PE.15•

S 3 CA3.4 Analizáronse as causas das desviacións detectadas entre as cifras de compras
previstas e as reais

PE.16•

S 2 CA3.5 Estableceuse o procedemento para a detección de desviacións no inventario e de
roturas de existencias

PE.17•

S 2 CA3.6 Calculouse a ratio de rotación de existencias de produtos alimentarios no almacén PE.18•

S 3 CA3.7 Valoráronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na
normativa

PE.19•

S 3 CA3.8 Programáronse as subministracións dos produtos alimentarios atendendo aos
períodos de maior e menor demanda comercial, á estacionalidade e á evolución da
actividade comercial da zona

PE.20•

S 2 CA3.9 Caracterizáronse as aplicacións informáticas para a xestión do almacén TO.6•

S 3 CA4.1 Transmitíronse as instrucións de preparación de pedidos en función do sistema de
xestión implantado

PE.21•

S 3 CA4.3 Especificouse o procedemento dos envíos a domicilio, da venda en liña e outros
asociados á expedición de produtos

PE.22•

S 2 CA4.4 Determináronse as condicións de embalaxe da mercadoría distribuída a domicilio,
atendendo ás técnicas e aos materiais utilizados, e á súa repercusión na calidade e na
seguridade alimentaria

PE.23•

S 2 CA4.5 Determináronse as características e os requisitos da documentación asociada á
expedición de mercadorías

PE.24•

S 2 CA4.6 Establecéronse as condicións que deben cumprir os medios de transporte propios
para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se expidan

PE.25•

S 3 CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentación que cumpra utilizar en caso de
devolución dun produto expedido

PE.26•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 2 CA4.9 Cumpríronse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevención de riscos
laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios

PE.27•

S 2 CA5.1 Establecéronse as tarefas e as funcións do persoal nun almacén de produtos
alimentarios

PE.28•

S 3 CA5.2 Elaboráronse cronogramas das operacións habituais do almacén PE.29•

S 3 CA5.3 Valoráronse as necesidades de formación do persoal do almacén PE.30•

S 3 CA5.4 Prevíronse medidas ante as incidencias e os accidentes máis comúns no traballo
diario dentro dun almacén de produtos alimentarios

PE.31•

S 3 CA5.5 Establecéronse as medidas que cumpra adoptar en caso de accidente producido na
manipulación de mercadorías dentro dun almacén de mercadorías alimentarias

PE.32•

S 3 CA5.6 Caracterizouse o procedemento que se debe seguir no caso de accidentes nun
almacén de produtos alimentario

PE.33•

S 3 CA5.7 Caracterizouse o procedemento establecido para a xestión de residuos e SANDACH
nun almacén de produtos alimentarios

PE.34•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Procedemento de revisión de pedidos. Cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo.

 0Supervisión do rexistro informático asociado á documentación de produtos recibidos.

  Comprobación das condicións hixiénico-sanitarias na recepción da mercadoría.

 Procedemento de desconsolidación de cargas e desembalaxe da mercadoría.

 Verificación da rastrexabilidade dos produtos alimentarios.

 Comprobación do estado da embalaxe e detección de non-conformidades.

 Comprobación da temperatura dos produtos transportados.

 Comprobación da documentación e da etiquetaxe.

 Valoración de calidade dos produtos alimentarios recibidos. Condicións hixiénicas do transporte e control de temperatura, embalaxes, envases e almacenamento.

 Comprobación da caducidade dos produtos transportados.

 Xestión de devolucións de produtos alimentarios a provedores.

 Zonificación de almacéns. Características dos produtos: conservación e refrixeración.

 Procedementos de descarga, desembalaxe, manipulación e traslado de cargas. Equipamentos e utensilios.

 Supervisión de maquinaria, equipamentos e utensilios de almacén. Produtos pesados.

 Criterios de conservación. Localización, relocalización e reposición de produtos alimentarios.

 Criterios de sinalización do almacén de produtos alimentarios. Finalidade e seguridade.

 Condicións de almacenamento. Localización en función da conservación e o consumo. Condicións de temperatura, orde e limpeza.

 Elaboración e actualización de inventarios: valoración de existencias, criterios de valoración e métodos de valoración: FIFO e PMP. Necesidades de gasto e provisión.

 Cálculo de existencias. Existencias de seguridade, óptimas e mínimas.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Valoración de desviacións entre compras reais e previstas. Causas e análise.

 Valoración de desviacións no inventario e roturas de existencias. Perda coñecida e descoñecida, mingua natural por deshidratación, física por deterioración e por caducidade.

 Cálculo da ratio de rotación de existencias de produtos alimentarios. Subministración de produtos.

 Programación de subministracións. Estacionalidade, períodos de demanda e evolución da actividade.

 Aplicacións informáticas de xestión de almacén

 Instrucións de preparación de pedidos.

 0Medidas de sustentabilidade ambiental e de prevención de riscos laborais.

 Alternativas na atención de envíos: a domicilio e venda en liña.

 Procedementos de preparación de embalaxe de mercadorías distribuídas a domicilio.

 Técnicas e materiais de embalaxe e empaquetaxe en función do medio de transporte utilizado. Repercusión na calidade e na seguridade alimentaria.

 Documentación asociada á expedición de produtos alimentarios: ordes de pedido.

 Procedemento e documentación en devolucións de produtos.

 Organización de tarefas e funcións do persoal de almacén.

 Elaboración de cronogramas de operacións do almacén.

 Valoración de necesidades de formación do persoal de almacén.

 Adopción de medidas e procedementos en caso de incidentes e accidentes. Manipulación de mercadorías. Normativa de prevención de riscos laborais no almacén.

 Xestión de residuos e SANDACH en almacén. Normativa de seguridade e hixiene no almacén.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

22,0Establecer e verificar as
condicións de recepción de
alimentos dun
establecemento comercial e
a documentación asociada,
respectando os criterios de
calidade e hixiénico-
sanitarios e os requisitos de
transporte

Realizar exercicios
prácticos para
establecer e verificar as
condicións de
recepción de alimentos
dun establecemento
comercial e a
documentación
asociada, respectando
os criterios de calidade
e hixiénico-sanitarios e
os requisitos de
transporte.

• Procedimentos para
establecer e verificar as
condicións de
recepción de alimentos
dun establecemento
comercial e a
documentación
asociada, respectando
os criterios de calidade
e hixiénico-sanitarios e
os requisitos de
transporte .

• Apuntes, ordenador,
cañon

• PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

TO.1•

TO.2•

TO.3•

TO.4•

TO.5•

22,0Establecer as condicións
óptimas de almacenamento
de mercadorías en
almacéns de comercios
alimentarios,
relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-sanitaria
e as características da
mercadoría

Exercicios para
establecer as
condicións óptimas de
almacenamento de
mercadorías en
almacéns de comercios
alimentarios,
relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-
sanitaria e as
características da
mercadoría

• O alumno debe
establecer as
condicións óptimas de
almacenamento de
mercadorías en
almacéns de comercios
alimentarios,
relacionándoas coa súa
estacionalidade, a súa
calidade hixiénico-
sanitaria e as
características da
mercadoría

• Apuntes, ordenador,
cañon

• PE.6•

PE.7•

PE.8•

PE.9•

PE.10•

PE.11•

PE.12•

PE.13•

- 13 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

27,0Xestionar un almacén de
produtos alimentarios,
calculando as necesidades
de subministracións e
previsión de vendas, e
consonte os requisitos das
seccións do comercio
alimentario

Exercicios de xestión
de un almacén de
produtos alimentarios,
calculando as
necesidades de
subministracións e
previsión de vendas, e
consonte os requisitos
das seccións do
comercio alimentario

• Aprenderon a xestionar
un almacén de
produtos alimentarios,
calculando as
necesidades de
subministracións e
previsión de vendas, e
consonte os requisitos
das seccións do
comercio alimentario

• Apuntes, ordenador,
cañon

• PE.14•

PE.15•

PE.16•

PE.17•

PE.18•

PE.19•

PE.20•

TO.6•

25,0Determinar as condicións
de preparación de pedidos
e de expedición de
produtos alimentarios, de
acordo cos requisitos do
pedido e coa normativa en
materia de calidade, de
seguridade alimentaria e de
transporte

Supuestos prácticos
para determinar as
condicións de
preparación de pedidos
e de expedición de
produtos alimentarios,
de acordo cos
requisitos do pedido e
coa normativa en
materia de calidade, de
seguridade alimentaria
e de transporte

• Saber determinar as
condicións de
preparación de pedidos
e de expedición de
produtos alimentarios,
de acordo cos
requisitos do pedido e
coa normativa en
materia de calidade, de
seguridade alimentaria
e de transporte

• Apuntes, ordenador,
cañon

• PE.21•

PE.22•

PE.23•

PE.24•

PE.25•

PE.26•

PE.27•

30,0Programar as actividades e
as tarefas do persoal dun
almacén alimentario,
valorando as funcións e as
necesidades formativas, e
aplicando os
procedementos de
prevención de riscos e de
sustentabilidade ambiental

Exercicios para
diferenciar as
actividades e as tarefas
do persoal dun almacén
alimentario, valorando
as funcións e as
necesidades
formativas, e aplicando
os procedementos de
prevención de riscos e
de sustentabilidade
ambiental

• Aprender a diferenciar
as tarefas do persoal
dun almacén
alimentario, valorando
as funcións e as
necesidades
formativas, e aplicando
os procedementos de
prevención de riscos e
de sustentabilidade
ambiental

• Apuntes, ordenador,
cañon

• PE.28•

PE.29•

PE.30•

PE.31•

PE.32•

PE.33•

PE.34•

126,0TOTAL
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A avaliación da aprendizaxe dos alumnos será continua. Deberán presentar ás actividades programadas e á presentación en prazo dos traballos

propostos. Estos se valorarán de 1 a 10 puntos e suporán o 40% da nota.

As probas obxectivas, versarán sobre todos os CA que se contemplen como mínimo esixible, que figuran na programación e terán a finalidade de

coñecer e avaliar o grao de comprensión dos contidos que van adquirindo os alumnos e alumnas e que serán valoradas  de 1 a 10 puntos, sendo

necesario un 5 para acadar una cualificación positiva. Farase una proba obxectiva por avaliación. Esta suporá o 60% e os traballos o 40%.

A nota final será a media aritmética da nota dos dous trimestres e una vez valorada por parte da empresa os contidos compartidos, xa que non se

dan contidos impartidos exclusivamente na empresa.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

O alumnado que o longo do curso sexa avaliado negativamente, realizará unas actividades de recuperación adecuadas ás capacidades termináis

xa refiridas. Estas actividades  consistirán nunha serie de exercicios que se lle irán facilitando para que cumprimente nun prazo determinado.

A avaliación consistirá nunha proba obxectiva, avaliable de 0 a 10, sendo 5 puntos esixidos. A nota sumaranse os traballos realizados.

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

Realizaraselle una proba final con toda a materia do módulo. Esta proba valorarase de 1 a 10 sendo necesario un 5 para superala.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

Farase un seguimento da programación como está establecido nos procedimentos.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

O primeiro día do curso farase una enquisa ó alumnado para saber o grao de coñecemento co que contan en canto a: busca en internet, correo

electrónico, redes sociais ás que están inscritos, manexo de office, descargas realizadas, compras efetuadas na rede.

O resultado determinará se os tempos previstos son os adecuados ou se debemos ralentizar a aprendixaxe.

No caso de detectar necesidades educativas especiais falarase coa orientadora para que tome as medidas oportunas, ou valorarase a atención

individualizada cos alumnos que non teñan un manexo informático axeitado.

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

Proporanse traballos extras ó alumnado que, mostrando interés, non acade os obxectivos, así como o deseño de exercicios de reforzo dirixidos a

que logren un desenvolvemento axeitado do módulo.

Outras  medidas de reforzo serán implementadas cando se faga algunha adaptación.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Deberase ter unha linguaxe axeitada, educada, e con capacidade de resolución de conflictos.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non hai propostas neste móduto.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1613 Comercio electrónico en negocios alimentarios 72022/2023 159133

MP1613_12 Planificación e estratexias de márketing dixital en negocios
alimentarios

72022/2023 3933

MP1613_22 Constitución, xestión, mantemento e valoración do comercio en liña
de produtos ali-mentarios

72022/2023 120100

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo JOSÉ CARLOS LÓPEZ MOSQUERA

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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PROFESIONAIS

2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Auchan Retail España S.L.U. Centros Comerciales Carrefour, S.A. El Corte Inglés, S.A. e Mercartabria, S.L.U.

no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

A formación este módulo contribúe a alcanzar os obxectivos xerais a), b), c), d), e), h), j), n), o), q), r), t), u) e v) do ciclo formativo e as

competencias profesionais, persoais e sociais a), b), c), d), f), i), j) k), m), n), ñ), o), q), r) e s) do título.

Este módulo contén a formación necesaria para desempeñar a función de atención comercial en negocios alimentarios,  xa que trata aspectos

como:

-Desenrolo do Plan marketing dixial

-Constitución e creación da tenda online de produtos alimentarios

-Selección de produtos alimentarios, proveedores e canles de distribución.

-Mantemento e actualización das ofertas e promocións da páxina web.

-Atención online ó cliente, queixas e reclamacións.

-Distribución dos produtos.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
16131

2

Result
ados

161322

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA1 RA2 RA3 RA4

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

2 Elaboración de plans de
comercio electrónico en
establecementos alimentarios

Elaboración dun plan de marketing 39 17 X

3 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 8 15 X

4 Constitución dunha tenda online
de productos alimentarios

Creación dun comercio alimentario online.Estrctura básica e
elementos que a compoñen.

37 17 X

5 Xestión de recepción  pedidos,
entrega, tipo de producto e
ofertas

Xestión de pedidos 25 17 X

6 Mantemento da páxina web
corporativa, a tenda electrónica
e o catálogo online

Mantemento da páxina web 25 17 X

7 Valoración do rendemento do
comercio electrónico alimentario

Rendemento do comercio electrónico 25 17 X

Total: 159

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Elaboración de plans de comercio electrónico en establecementos alimentarios 39

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Elabora plans de comercio electrónico en establecementos alimentarios, tendo en conta as novas formas de relación co público obxectivo e as estratexias
dixitais existentes SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Elaboración dun plan de marketing 39,011.1 Elborar un plan de maketing que esté adaptado as necesidades dunha
empresa alimentaria

39TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA1.1 Aplicouse a estrutura e o contido dun plan de márketing ao comercio electrónico,
adaptándoo á planificación e ás necesidades da empresa alimentaria

PE.1•

S 15 CA1.2 Seleccionáronse os axentes que interveñen nas canles de distribución en liña, en
función das súas características e da súa operatividade

PE.2•

S 15 CA1.3 Aplicáronse estratexias de comercio electrónico determinadas no plan de márketing PE.3•

S 15 CA1.4 Posicionouse o comercio alimentario en liña en buscadores, en servidores de
aplicacións de mapas ou de xeolocalización e en buscadores de comparación de prezos

PE.4•

N 10 CA1.5 Identificáronse dispositivos de atención á clientela mediante sistemas de
comunicación electrónica, atendendo ás suxestións e ás consultas que melloran a calidade
da empresa

PE.5•

S 15 CA1.6 Establecéronse obxectivos e indicadores do rendemento do tráfico da páxina web,
en función da segmentación de mercado incluída no plan de márketing

PE.6•

S 15 CA1.7 Estimouse o custo de accións de márketing en liña segundo o orzamento establecido
da empresa

PE.7•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Plans de márketing de produtos alimentarios aplicados ao comercio electrónico: análise de situación, obxectivos, estratexias, tácticas, ferramentas, orzamento e analítica de control e
seguimento.
 Selección de axentes. Canles de distribución en liña. Características e operatividade.

 Posicionamento en buscadores, en servidores de aplicacións de mapas ou de xeolocalización e en comparadores de prezos.

 Establecemento de dispositivos de atención á clientela. Comunicación electrónica. Suxestións e consultas. Mellora de calidade da empresa.

 Obxectivos e indicadores de rendemento da páxina web. Segmentación do mercado.

 Orzamento e estimación de custos dunha páxina web.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

39,0Elaboración dun plan de
marketing - Os estudantes
deseñan un plan de
marketing para unha
empresa

Explicación do tema.•

Explicación das
aplicación que se
empregarán para
elaborar o plan de
márketing.

•

Elaboración do plan de
márketing empregando
distintas aplicaciones.

• Plan de marketing.• Ordenador da profesora
con proxector, conexión
a internet e as
aplicacións que se
empreguen para
elaborar o plan de
márketing.

•

Ordenadores para o
alumnado con conexión
a internet e as
aplicacións
empregadas para facer
o plan de márketing.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

39,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Formación en empresa. 8

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Xestiona a recepción, a entrega e o cobramento de pedidos, elabora orzamentos, distribúe produtos e realiza o seguimento bancario da venda en liña SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Xestión de pedidos e seguemento bancario 8,011.1  Xestionar a recepción de pedidos, os medios de pagamento no comercio
online e os gastos bancarios.

8TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 13 CA2.1 Recibíronse os pedidos en liña OU.1•

S 12 CA2.2 Elaborouse o orzamento de pedidos de alimentos OU.2•

S 12 CA2.3 Comunicouse o orzamento e as condicións de entrega do produto, verificouse que
cumpra o demandado polo/a cliente/a e, de ser o caso, arranxáronse as deficiencias

OU.3•

S 13 CA2.4 Cobrouse o pedido de alimentos mediante medios de pagamento telemáticos
indicados na páxina web, a través de canles que garantan a seguridade da operación

OU.4•

S 12 CA2.5 Ordenouse a distribución e o seguimento do envío e a entrega do pedido ao/á
cliente/a nos prazos e no lugar acordados, a través dos medios de distribución adecuados á
operación

OU.5•

S 13 CA2.6 Deseñouse unha estratexia de reembolsos, que teña en conta as devolucións da
clientela e os erros na entrega

OU.6•

S 12 CA2.7 Efectuouse o seguimento bancario da venda en liña, comprobando que se realizaran
os ingresos polas vendas e devolucións dos pedidos enviados e, de ser o caso,
arranxáronse as deficiencias

OU.7•

S 13 CA2.8 Comprobouse que se cobraran as vendas realizadas a través de intermediarios, de
acordo coas condicións pactadas

OU.8•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Recepción de pedidos: orde de chegada, tempo de entrega, tipo de produto e ofertas.

 Elaboración do orzamento de pedidos. Petición da clientela, tipo de produto e prezo ou oferta.

 Comunicación do orzamento e condicións de entrega. Arranxo de deficiencias.

 Cobramento en liña. Canles de pagamento. Medidas de seguridade.

 Distribución, seguimento e entrega do envío. Medios de envío.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Reembolsos, devolucións e seguimento bancario. Corrección de erros e deficiencias na entrega.

 Vendas a través de intermediarios. Condicións pactadas e cobramentos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

8,0Xestión de pedidos e
seguemento bancario -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

• • OU.1•

OU.2•

OU.3•

OU.4•

OU.5•

OU.6•

OU.7•

OU.8•

8,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Constitución dunha tenda online de productos alimentarios 37

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Constitúe unha tenda en liña de produtos alimentarios, aplicando padróns informáticos SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Creación dunha tenda online de productos alimentarios 37,011.1 Elaborar unha estructura básica dunha tenda de comercio electrónico
relacionado cos productos alimentarios que comercializan

1.2 Inscribir a tenda en liña nun rexistro co fin de realizar transaccións
económicas e monetarias, emiitir facturas e abrir contas bancarias.

1.3 Crear unha web de comercio alimentario adaptado ao público obxetivo e
os sistemas de acceso virtual

37TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 11 CA1.1 Definíronse a estrutura básica do comercio alimentario en liña e os seus elementos,
en relación coa actividade comercial á que se destinan

PE.1•

S 11 CA1.2 Integrouse o comercio alimentario en liña nun comercio físico xa existente PE.2•

S 11 CA1.3 Inscribiuse a tenda en liña no rexistro correspondente, co fin de realizar transaccións
económicas e monetarias, emitir facturas e abrir contas bancarias

PE.3•

S 12 CA1.4 Creouse unha web de comercio alimentario adaptada ao público ao que se dirixa e
aos sistemas de acceso virtual

PE.4•

S 11 CA1.5 Elaboráronse deseños responsables, amigables e utilizables de tendas en liña, tendo
en conta as características requiridas e as condicións de accesibilidade e deseño universais

PE.5•

S 11 CA1.6 Aloxáronse os ficheiros compoñentes do sitio web en servidores propios ou alleos,
segundo criterios de operatividade

PE.6•

S 11 CA1.7 Seleccionáronse plataformas de código aberto, padróns e deseños acordes co
negocio alimentario da tenda en liña

PE.7•

S 11 CA1.8 Instaláronse dispositivos de atención á clientela en función da atención a preguntas
frecuentes, problemas da clientela, instrucións de uso en pagamentos, suxestións e queixas

PE.8•

S 11 CA1.9 Definíronse as medidas requiridas para as transaccións seguras, respectando a
lexislación en materia de protección do/da consumidor/a

PE.9•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Determinación da estrutura básica dun comercio alimentario en liña e dos elementos que a compoñen.

 Integración de comercios en liña en comercios físicos.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Inscrición e habilitación da tenda en liña no rexistro. Creación de empresas de estudantes. Transaccións económicas. Emisión de facturas. Apertura e mantemento de contas bancarias.

 Constitución dunha web de produtos alimentarios. Características. Deseño: responsable, amigable e utilizable. Condicións de accesibilidade e deseño universais.

 Aloxamento de ficheiros en servidores propios e alleos.

 Instalación de dispositivos de atención á clientela: comunicación electrónica, teléfono de contacto, chat e redes sociais.

 Establecemento de medidas de seguridade. Lexislación. Protección do/da consumidor/a. Transaccións seguras.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

37,0Creación dunha tenda
online de productos
alimentarios - Os
estudantes elaboran unha
tenda online para a compra
de productos alimenticios.

Explicación das
características xerais
para constituir unha
tenda online de
produtos alimentarios.

•

Explicación sobre o uso
da ferramenta coa que
crear unha tenda
online.

•

Proposta de creación
dunha tenda online.

•

Creación dunha tenda
online coa ferramenta
indicada.

• Tenda online.• Ordenador da profesora
con proxector e
conexión a internet.

•

Ordenadores do
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

PE.9•

37,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 Xestión de recepción  pedidos, entrega, tipo de producto e ofertas 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Xestiona a recepción, a entrega e o cobramento de pedidos, elabora orzamentos, distribúe produtos e realiza o seguimento bancario da venda en liña SI

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Xestión  de recepción de pedidos, envio  e ofertas  dunha
tenda online

25,011.1 Coñecer o procedemento da tramitación dos pedidos e o seguemento
bancario da venda en liña

25TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 13 CA2.1 Recibíronse os pedidos en liña PE.1•

S 12 CA2.2 Elaborouse o orzamento de pedidos de alimentos PE.2•

S 12 CA2.3 Comunicouse o orzamento e as condicións de entrega do produto, verificouse que
cumpra o demandado polo/a cliente/a e, de ser o caso, arranxáronse as deficiencias

PE.3•

S 13 CA2.4 Cobrouse o pedido de alimentos mediante medios de pagamento telemáticos
indicados na páxina web, a través de canles que garantan a seguridade da operación

PE.4•

S 12 CA2.5 Ordenouse a distribución e o seguimento do envío e a entrega do pedido ao/á
cliente/a nos prazos e no lugar acordados, a través dos medios de distribución adecuados á
operación

PE.5•

S 13 CA2.6 Deseñouse unha estratexia de reembolsos, que teña en conta as devolucións da
clientela e os erros na entrega

PE.6•

S 12 CA2.7 Efectuouse o seguimento bancario da venda en liña, comprobando que se realizaran
os ingresos polas vendas e devolucións dos pedidos enviados e, de ser o caso,
arranxáronse as deficiencias

PE.7•

S 13 CA2.8 Comprobouse que se cobraran as vendas realizadas a través de intermediarios, de
acordo coas condicións pactadas

PE.8•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Recepción de pedidos: orde de chegada, tempo de entrega, tipo de produto e ofertas.

 Elaboración do orzamento de pedidos. Petición da clientela, tipo de produto e prezo ou oferta.

 Comunicación do orzamento e condicións de entrega. Arranxo de deficiencias.

 Cobramento en liña. Canles de pagamento. Medidas de seguridade.

 Distribución, seguimento e entrega do envío. Medios de envío.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Reembolsos, devolucións e seguimento bancario. Corrección de erros e deficiencias na entrega.

 Vendas a través de intermediarios. Condicións pactadas e cobramentos.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

25,0Xestión  de recepción de
pedidos, envio  e ofertas
dunha tenda online - Os
estudantes xestionan os
pedidos da tenda

Explicación de como
xestionar pedidos,
envíos e ofertas.

•

Proposta dunha
práctica para xestionar
pedidos, envíos e
ofertas.

•

Realización da práctica
para xestión de
pedidos, envíos e
ofertas.

• Práctica realizada.• Ordenador da profesora
con proxector e
conexión a internet.

•

Ordenadores para o
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

25,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Mantemento da páxina web corporativa, a tenda electrónica e o catálogo online 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Realiza o mantemento da páxina web corporativa, a tenda electrónica e o catálogo en liña, actualizando a información da páxina web e atendendo a clientela
de xeito inmediato SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actualización e mantemento da páxina web. 25,011.1 Actualizar ficheiros da páxina web: novos produtos, tendencias de
mercado, promocións e gustos da clientela. Programas informáticos: de
texto, imaxe e son.

25TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 14 CA3.1 Actualizáronse os ficheiros que compoñen as páxinas web e utilizáronse programas
específicos de inclusión de textos, imaxes e son

PE.1•

S 14 CA3.2 Elaboráronse fichas de produtos e catálogos electrónicos e posicionáronse en
páxinas web de comparación de prezos, para facilitar a súa lectura e a súa comprensión

PE.2•

S 12 CA3.3 Enviáronse os ficheiros web actualizados ao servidor de internet mediante
programas especializados nesa tarefa

PE.3•

S 12 CA3.4 Actualizouse o deseño da web, procurando a súa eficiencia e a súa rendibilidade
comercial

PE.4•

S 12 CA3.5 Melloráronse as ligazóns, a estrutura e as procuras da páxina web capaces de xerar
tráfico orientado á oferta, para facilitar a navegación pola tenda en liña

PE.5•

S 12 CA3.6 Atendeuse a clientela na súa consulta en tempo real a través dos dispositivos
instalados

PE.6•

S 12 CA3.7 Actualizáronse as bases de datos de clientela, produtos e prezos relacionadas coa
actividade comercial

PE.7•

S 12 CA3.8 Avaliáronse as accións de mantemento realizadas, en función da resposta recibida
por parte da clientela

PE.8•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Actualización de ficheiros da páxina web: novos produtos, tendencias de mercado, promocións e gustos da clientela. Programas informáticos: de texto, imaxe e son.

 Elaboración de fichas de produtos e catálogos electrónicos. Posicionamento na web.

 Actualización e deseño da páxina web. Mellora de ligazóns. Eficiencia e rendibilidade comercial.

 Atención á clientela en tempo real. Dispositivos electrónicos.

 Actualización de ficheiros de clientela, produtos e prezos.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Retroalimentación e accións de mantemento.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

25,0Actualización e
mantemento da páxina
web. - Actualización e
deseño da páxina web.
Mellora de ligazóns.
Eficiencia e rendibilidade
comercial.

Explicación de como
realizar o mantemento
e actualización da
tenda.

•

Proposta dunha
práctica para realizar o
mantemento e
actualización da tenda.

•

Realización da práctica
proposta.

• Tenda online mantida e
actualizada.

• Ordenador da profesora
con proxector e
conexión a internet.

•

Ordenadores para o
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

25,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

7 Valoración do rendemento do comercio electrónico alimentario 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Valora o rendemento do comercio electrónico alimentario, analizando os datos de tráfico e resultado do negocio, aplicando instrumentos de avaliación SI

4.7.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Rendemento do comercio electrónico alimentario. Análise dos
datos de tráfico e resultados do negocio.

25,011.1 Valorar o rendemento do comercio electrónico.

25TOTAL

4.7.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA4.1 Aplicáronse as medidas de mellora do rendemento de campañas publicitarias en
liña, en función do aumento do tráfico de visitas ao sitio web e o volume de vendas do
comercio electrónico

PE.1•

S 15 CA4.2 Valoráronse os indicadores de rendemento do tráfico no comercio electrónico e o
seu impacto, utilizando ferramentas de analíticas web gratuítas e de pagamento

PE.2•

S 15 CA4.3 Relacionáronse as ratios principais de análise do retorno de investimentos en
publicidade en liña co resultado das vendas do comercio electrónico alimentario

PE.3•

S 15 CA4.4 Valorouse a satisfacción das persoas compradoras en liña, calculando a taxa de
fidelización

PE.4•

S 15 CA4.5 Avaliouse a rastrexabilidade da distribución dos produtos á clientela, modificando a
planificación das rutas de repartición, o tempo acordado, os recursos humanos e o estado
de entrega do produto

PE.5•

S 15 CA4.6 Valoráronse os medios de pagamento utilizados, atendendo ás características da
tenda en liña de alimentación e os gastos bancarios xerados

PE.6•

S 10 CA4.7 Valorouse a rendibilidade económica da tenda en liña, comparando o volume de
negocio xerado cos gastos

PE.7•

100TOTAL

4.7.e) Contidos

Contidos

 Medidas de mellora de campañas publicitarias en liña, volume de visitas e tráfico de vendas.

 Valoración do rendemento dos indicadores do tráfico e do impacto. Ferramentas de análise: gratuítas e de pagamento.

 Relación e análise de ratios: investimentos, contorno e resultado de venda.

 Valoración da satisfacción da clientela. Taxa de fidelización.

 Avaliación da rastrexabilidade da distribución. Planificación e modificación de rutas de repartición: recursos humanos, tempo acordado e estado de entrega do produto.

 Avaliación de medios de pagamento en liña. Gastos bancarios.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Valoración da rendibilidade económica da tenda en liña: volume de negocio e gastos de distribución, de persoal e de publicidade.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

25,0Rendemento do comercio
electrónico alimentario.
Análise dos datos de tráfico
e resultados do negocio. -
Valoración do rendemento
do comercio electrónico
alimentario, analizando os
datos de tráfico e os
resultados no negocio.

Explicación de
ferramentas que
permite analizar o
tráfico e os resultados
do negocio.

•

Proposta dunha
práctica para empregar
as ferramentas que
permiten analizar o
tráfico e os resultados
do negocio.

•

Realización da práctica
proposta.

• Práctica realizada con
ferramentas para
analizar o tráfico e os
resultados do negocio.

• Ordenador da profesora
con proxector e
conexión a internet.

•

Ordenadores para
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

25,0TOTAL
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

A avaliación da aprendizaxe dos alumnos, precisando da asistencia regular ás clases, á presentación en prazo das actividades e dos traballos

prácticos propostos e a superación de probas obxectivas.

 A cualificación da proba obxectiva suporá un 70% da cualificación da avaliación, e as actividades e traballos de aula o restante 30%.

As actividades e traballos, valoraranse de 1 a 10 puntos, e farase a media de todas as actividades propostas sendo o resultado o 30% da nota en

cada avaliación. Os traballos non entregados o entregados fora de plazo se valorarán 0.

Farase unha proba obxectiva por avaliación que poderá  constar  dunha parte teórica e outra práctica, valoraranse de 1 a 10 puntos sendo o

resultado o 70% da nota en cada avaliación

Para obter unha cualificación positiva na avaliación sera necesario unha cualificación superior ou igual a 5. Asimesmo, o alumnado deberá superar

os contidos mínimos esixibles recollidos no apartado 4 da programación para superar as avaliacións.

As cualificacions serán en número entero de 1 a 10, redondeandose en caso de decimales ao superior a partir de 0,75 e se non ao número inferior.

No caso de que o/a alumno/a teña que ter reforzo no centro por no poder facer as prácticas deberá entregar unha práctica para a sua avaliación

sendo necesaría unha cualificación superior ou igual a 5.

A nota final do módulo será a media aritmética da nota dos diferentes avaliacions,

É necesario ter todas as avalizacions aprobadas e superadas as prácticas na empresa para poder facer a media final, no caso de ter unha

suspensa, a nota final será suspenso e xa non se fará a media.

Para ter a nota final aprobada sera necesario unha cualificación superior ou igual a 5.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

Farase unha recuperación de cada avaliación. sobre os contidos da programación que consistirá nunha proba obxectiva, podendo ser teórico-

práctica y avaliable de 0 a 10 puntos, sendo 5 os puntos mínimos esixidos.

Cando o alumno non poda facer as prácticas de manera presencial debera facer reforzo no centro.

A o final do curso o alumno que teña alguna avalización negativa, realizará unha recuperación final extraordinaria, que consistirá nunha proba

obxectiva, podendo ser teórico-práctica sobre os contidos da programación, avaliable de 0 a 10 puntos, sendo 5 os puntos mínimos esixidos.

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

Se seguirá a lexislación vixente

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

Farase un seguimento da programación como está establecido nos procedementos.
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8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

A primeira seman de curso farase unha enquisa ó alumnado para saber o grao de coñecemento co que contan  en canto as materias previstas no

modulo.

O resultado determinará se os tempos previstos son os adecuados ou se debemos ralentizar a aprendizaxe.

Tamén se fará unha posta en común co equipo docente sobre as caracterísiticas xerais do grupo e as circunstancias particulares. Terá por obxecto

coñecer as características, capacidades dos alumnos e a súa formación previa, todo encamiñado a tomar as medidas de reforzo que se estimen

oportunas.

No caso de alumnos con alguna  con Necesidades Específicas de Apoyo Educativo» (NEAE), se valorarán conxuntamente con a Orientadora as

medidas necesarias para cada caso específico.

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

Na aula farase unha atención personalizada, atendendo e resolvendo as posible dúbidas que vaian xurdindo así como axundando ó alumnado que

máis o precise.

Proporanse tarefas de reforzo para o alumnado que presente máis dificultades e farase un seguimento por parte da profesora.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Ó longo do curso neste módulo atenderase a aspectos relacionados con:

- Adquisición do valor engadido das tarefas ben feitas e da innovación.

- Adquisición dunha actitude resolutiva ante os problemas ou novidades.

- Non discriminación laboral en especial por razón de raza ou xénero.

Ademais de todo o anterior darase especial importancia ós seguintes aspectos, considerándoos unha parte fundamental da formación para o futuro

profesional do alumnado:

- Asistencia a clase e puntualidade.

- Comportamento e respecto durante as clases.

- Participación activa na aula.

- Orde e pulcritude na aula e nos traballos realizados.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As programadas polo Departamento e incluídas no Plan Xeral Anual do Centro
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1614 Ofimática aplicada ao comercio alimentario 72022/2023 158132

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo JOSÉ CARLOS LÓPEZ MOSQUERA

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Auchan Retail España S.L.U. Centros Comerciales Carrefour, S.A. El Corte Inglés, S.A. e Mercartabria, S.L.U.

no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

A formación este módulo contribúe a alcanzar os obxectivos ñ), o), p), r), s), t), v), w), x) e y) do ciclo formativo e as competencias profesionais,

persoais e sociais j) k), m), n), ñ), o), q), r) e s) do título.

Este módulo contén a formación necesaria para desempeñar a función de atención comercial en negocios alimentarios,  xa que trata aspectos

como:

- Realización de materiais informativos do comercio alimentario con textos e imaxes.

- Confección de folletos publicitarios para comercios alimentarios.

- Elaboración de documentos de rexistro e cálculo de provedores, clientes e produtos.

- Mantemento e actualización de datos relacionados coa actividade comercial alimentaria, embregando bases de datos.

- Organización da información e a documentación asociada á actividades comercial.
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161400

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 18 5 X

2 Procesadores de textos Elaboración de materiais informativos con presentacións e
procesadores de texto

40 19 X

3 Deseño gráfico Elaboración de folletos publicitarios 20 19 X

4 A folla de cálculo Elaboración de documentos de registro e cálculo de
provedores , clientes e productos con follas de cálculo

40 19 X

5 As bases de datos Mantemento e actualización dos datos dunha base de datos 20 19 X

6 Traballando con produtos
alimentario

Organización da información e documentación asociada á
actividades comercial

20 19 X

Total: 158

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 18

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Organiza a información e a documentación asociada á actividade comercial, aplicando técnicas de organización e de arquivamento manual e informático, e
cumprindo as especificacións da normativa relativa a protección do/da consumidor/a, seguridade e acceso NO

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación Inicial 1,011.1 Avaliar coñecementos previos do alumno

Xestión de ordes e pedido da clientela 17,022.1 Xestionar e comprobar os pedios da clientela verificando que a
documentación se adecua ao establecido

18TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 100 CA5.3 Xestionouse a orde do pedido do/da cliente/a e comprobouse que a documentación
se adecúe ao establecido

OU.1•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Ordes de pedidos da clientela. Xestión e comprobación. Produtos alimentarios. Clientela. Forma de pagamento.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

1,0Avaliación Inicial -
Avaliación Inicial para
conocer o punto de partida
do alimnoo

Elaboración dun
cuestionario para
realizar a avaliación
inicial.

• • • OU.1•

17,0Xestión de ordes e pedido
da clientela

Explicación de como
xestionar a información
e documentación
asociada á actividade
comercial dos pedidos
de clientes.

• Resolución de prácticas
para xestionar a
información e a
documentación
asociada á actividade
comercial dos pedidos
de clientes.

• • • OU.1•
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18,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Procesadores de textos 40

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Realiza materiais informativos do comercio alimentario con presentacións de textos e imaxes, utilizando aplicacións informáticas de procesamento de textos e
de presentacións SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación inicial 1,011.1 Avaliar os coñecementos previos do alumnado sobre o módulo.

Elaboración e edición de materiais informativos de comercio
alimentario con procesador de texto

29,022.1 Elaborar e editar materiais informativos de comercio alimentario con
procesador de texto

Elaboración e edición de materiais informativos de comercio
alimentario por medio de presentacións

10,033.1 Elaborar e editar materiais informativos de comercio alimentario con
presentacións

40TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 13 CA1.1 Elaboráronse e editáronse escritos de comercio alimentario mediante aplicacións
ofimáticas de procesamento de textos

PE.1•

S 13 CA1.2 Importáronse e exportáronse datos sobre produtos alimentarios creados con outras
aplicacións e formatos, para a súa adaptación ás necesidades do negocio

PE.2•

S 13 CA1.3 Realizouse a maquetaxe ofimática de textos informativos e ilustracións relativas ao
comercio alimentario, elaborando índices temáticos, alfabéticos e de ilustracións, atendendo
á importancia da posición e o número de páxina

PE.3•

S 13 CA1.4 Tratáronse os textos de presentacións publicitarias de negocios alimentarios
mediante aplicacións ofimáticas de presentación de diapositivas, acompañándoos de
animacións de texto e imaxes libres de dereitos ou con dereitos adquiridos

PE.4•

S 13 CA1.5 Tratáronse o estilo, o tipo e o corpo do texto de carteis e ofertas corporativas PE.5•

S 13 CA1.6 Exportáronse os materiais informativos maquetados para a súa difusión mediante
impresión ou publicación en liña

PE.6•

N 9 CA1.7 Deseñáronse presentacións mestras que sirvan de base para a creación doutras
presentacións

PE.7•

N 13 CA1.8 Protexéronse os materiais elaborados mediante protocolos de seguridade, para
evitar posibles incidencias

PE.8•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Edición de textos comerciais de tema alimentario mediante aplicacións informáticas.

 Importación e exportación de datos sobre produtos alimentarios. Conversión de datos entre aplicacións informáticas.

 Maquetaxe ofimática relativa ao comercio alimentario: textos e ilustracións; paxinación. Elaboración de índices temáticos, alfabéticos e de ilustracións. Publicacións en liña. Aplicacións
ofimáticas de maquetaxe.
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Contidos

 Presentación de diapositivas comerciais de tema alimentario. Presentacións publicitarias. Tratamento do texto. Estilo. Imaxes e sons libres de dereitos. Aplicacións ofimáticas de
presentacións.
 Elaboración de carteis e ofertas corporativas. Publicación impresa. Publicación e difusión en liña.

 Elaboración de presentacións mestras.

 Protección de materiais elaborados e protocolos de seguridade. Tratamento de incidencias.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

1,0Avaliación inicial -
Avaliación inicial para
coñecer o punto de partida
do alumnado

Elaboración dun
formulario de google
para realizar a
avaliación inicial.

• Resolución do
formulario de avaliación
inicial.

• Formulario de
avaliación inicial
cuberto polo alumnado.

• Ordenador da profesora
con conexión a internet.

•

Ordenadores para o
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

29,0Elaboración e edición de
materiais informativos de
comercio alimentario con
procesador de texto

Explicación de como
empregar o procesador
de textos.

•

Proposta de exercicios
e prácticas para
traballar co procesador
de textos.

•

Resolución dos
exercicios e  das
prácticas para traballar
co procesador de
textos.

• Exercicios resoltos.•

Prácticas realizadas.•

Ordenadores para o
alumnado con
procesador de textos.

•

Ordenador da profesora
con conexión a internet,
proxector e procesador
de textos.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.5•

PE.6•

PE.8•

10,0Elaboración e edición de
materiais informativos de
comercio alimentario por
medio de presentacións

Explicación de como
crear unha
presentación.

•

Proposta de exercicios
e prácticas para crear
distintas presentacións.

•

Resolución dos
exercicios e das
prácticas propostas.

• Exercicios resoltos.•

Prácticas realizadas.•

Ordenador da profesora
con proxector, conexión
a internet e programa
para creación de
presentacións.

•

Ordenadores para o
alumnado con
programa para a
creación de
presentacións e
conexión a internet.

•

PE.4•

PE.6•

PE.7•

40,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Deseño gráfico 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios e utiliza padróns de programas ofimáticos de edición e de deseño gráfico SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Materiais publicitarios con programas de edición e deseño. 20,011.1 Confeccionar materiais publicitarios con programas de edición e deseño.

20TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 9 CA2.1 Seleccionouse a información que deben incluír os materiais publicitarios de comercio
alimentario e as súas características de deseño

PE.1•

S 13 CA2.2 Editouse a composición das imaxes de folletos publicitarios ofimáticos PE.2•

S 13 CA2.3 Maquetáronse folletos publicitarios organizados segundo a súa mensaxe, a
proporción, o equilibrio e a simetría

PE.3•

S 13 CA2.4 Realizáronse folletos e catálogos de produtos alimentarios utilizando padróns de
deseño gráfico ofimático

PE.4•

S 13 CA2.5 Elaboráronse carteis e ofertas comerciais con cores e imaxes adecuadas aos
produtos ofertados, utilizando criterios comerciais e de composición

PE.5•

S 13 CA2.6 Adecuouse a redacción da información contida no material publicitario á mensaxe
que cumpra transmitir

PE.6•

S 13 CA2.7 Distribuíronse os textos e as imaxes ao longo do folleto, para o que se elixiu a
localización, a prioridade e a disposición

PE.7•

S 13 CA2.8 Realizáronse traballos promocionais e publicitarios adecuados aos formatos para a
venda en liña

PE.8•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Composición de folletos e catálogos publicitarios do comercio alimentario. Características de deseño de textos informativos e publicitarios. Redacción de materiais publicitarios: adecuación á
mensaxe que cumpra transmitir.
 Composición de imaxes de folletos de negocios alimentarios: contido textual, semellanza, continuidade e simetría.

 Maquetaxe de folletos e catálogos publicitarios. Organización da mensaxe, proporción, equilibro e simetría. Padróns ofimáticos. Importación de textos e imaxes para a súa maquetaxe.
Elaboración de carteis e ofertas comerciais. Criterios comerciais e de com
 Maquetaxe publicitaria para venda en liña.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

20,0Materiais publicitarios con
programas de edición e
deseño.

Explicación da
aplicación CANVA para
a creación de folletos
publicitarios.

•

Proposta de prácticas
para empregar a
aplicación CANVA.

•

Realización das
prácticas con CANVA.

• Prácticas realizadas
sobre folletos
publicitarios.

• Ordenador da profesora
con proxector e
conexión a internet.

•

Ordenadores para o
alumnado con conexión
a internet.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

20,0TOTAL
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4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 A folla de cálculo 40

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Elabora documentos de rexistro de empresas provedoras, da clientela e de produtos, e utiliza funcións e ferramentas de follas de cálculo SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Documentos de rexistro de empresas provedoras, clientes e
produtos con operacións de follas de cálculo.

40,011.1 Elaborar documentos de rexistro de empresas provedoras, clientes e
produtos con operacións de follas de cálculo.

40TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 12 CA3.1 Realizáronse cálculos de vendas e compras utilizados na xestión dun pequeno
comercio alimentario aplicando as principais funcións da folla de cálculo e de representación
de gráficos

PE.1•

S 11 CA3.2 Elaborouse documentación de existencias, de produtos, da clientela e de empresas
provedoras, e elaboráronse gráficos, combinando datos de varias táboas

PE.2•

S 11 CA3.3 Analizáronse datos e resultados de existencias, de produtos, da clientela e de
empresas provedoras, empregando representacións gráficas e texto

PE.3•

S 11 CA3.4 Automatizouse a confección de documentos de xestión do comercio alimentario,
definindo e aplicando rutinas na folla de cálculo

PE.4•

S 11 CA3.5 Formatáronse celas, ringleiras, columnas e follas na presentación dos documentos
de folla de cálculo, para a súa axilización e a súa presentación

LC.1•

S 11 CA3.6 Introducíronse textos, imaxes e códigos relativos a produtos alimentarios, utilizando
aplicacións ofimáticas de folla de cálculo

PE.5•

S 11 CA3.7 Utilizáronse táboas estatísticas e elementos gráficos de folla de cálculo para valorar
investimentos, ingresos, custos e amortizacións de préstamos

PE.6•

N 11 CA3.8 Extraeuse información a través da consulta combinada de varias táboas de datos e
táboas dinámicas

PE.7•

S 11 CA3.9 Elaboráronse documentos comerciais en formato de folla de cálculo dun comercio
alimentario utilizando deseños atractivos e adecuados á súa finalidade

PE.8•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Cálculo de datos de vendas e compras.

 Elaboración de documentos: existencias, produtos, clientela e provedores. Valoración de existencias, de produtos, da clientela e de empresas provedoras. Representación de gráficos.

 Elaboración por folla de cálculo de documentos de xestión do comercio alimentario: facturas, albarás, cartas e correos electrónicos. Rutinas. Automatización de confección de documentos de
xestión.
 Formatado de celas, ringleiras, columnas e follas de cálculo. Presentacións de folla de cálculo. Introdución de textos, códigos e imaxes.
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Contidos

 Valoración de custos financeiros e de amortización de préstamos mediante folla de cálculo. Representacións gráficas a partir de cálculos numéricos.

 Elaboración de táboas dinámicas e consolidación de datos.

 Presentación atractiva de documentos comerciais mediante folla de cálculo. Publicación en liña.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

40,0Documentos de rexistro de
empresas provedoras,
clientes e produtos con
operacións de follas de
cálculo.

Explicación de  como
traballar coas follas de
cálculo.

•

Proposta de exercicios
e prácticas para
traballar coas follas de
cálculo.

•

Resolución dos
exercicios e realizar as
prácticas propostas
mediante a folla de
cálculo.

• Exercicios resoltos.•

Prácticas realizadas.•

Ordenador da profesora
con proxector e folla de
cálculo.

•

Ordenadores para o
alumnado con folla de
cálculo.

•

LC.1•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

40,0TOTAL
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4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 As bases de datos 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Elabora, mantén, xestiona e actualiza datos relacionados coa actividade comercial alimentaria, utilizando bases de datos ofimáticas, tendo en conta a
normativa relativa á protección do/da consumidor/a, á seguridade e ao acceso á información SI

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Bases de datos, relacións, informes, formularios e consultas. 20,011.1 Elaborar bases de datos, relacións, informes, formularios e consultas.

20TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA4.1 Elaboráronse bases de datos ofimáticas relacionais estruturando os datos segundo
criterios de liñas de produtos, familias e referencias, empresas provedoras, distribuidoras e
tendas, clientela, etc

PE.1•

S 15 CA4.2 Creáronse e actualizáronse rexistros electrónicos de datos diversos, utilizando
aplicacións ofimáticas de bases de datos

PE.2•

S 15 CA4.3 Rexistrouse a información mediante ferramentas de xestión comercial de relacións
coa clientela a través da nube

PE.3•

S 15 CA4.4 Creáronse consultas, formularios e informes en bases de datos ofimáticos, facendo
amigable e atractiva a súa presentación

PE.4•

S 15 CA4.5 Extraéronse os datos elixidos da información almacenada en bases de datos
relacionais ofimáticas mediante a utilización das ferramentas de procura e filtraxe

PE.5•

S 15 CA4.6 Elaboráronse documentos a través de consultas en bases de datos ofimáticas
relacionais compostas de varias táboas de datos

PE.6•

S 10 CA4.7 Aplicáronse as condicións establecidas na organización da información, para
respectar a normativa asociada á protección de datos

PE.7•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Elaboración e mantemento de bases de datos ofimáticas relacionais, de clientela, de produtos e de provedores.

 Creación, elaboración e actualización de rexistros de datos. Relacións. Ferramentas de xestión das relacións coa clientela a través da nube. Customer Relationship Management (CRM).

 Realización de consultas. Acceso á información. Presentación en liña amigable e atractiva. Accesibilidade.

 Listas de datos relacionais: introdución, ordenación e validación de datos nunha lista. Filtros de datos.

 Creación de formularios e informes.

 Elaboración de documentos a partir de bases de datos relacionais: consultas de datos das táboas.
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Contidos

 Aplicación da normativa legal en materia de protección de datos en bases de datos.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

20,0Bases de datos, relacións,
informes, formularios e
consultas.

Explicación de como
empregar Access.

•

Proposta de exercicios
e prácticas para
empregar Access.

•

Resolución dos
exercicios e prácticas
para empregar Access.

• Exercicios resoltos.•

Prácticas realizadas.•

Ordenador da profesora
con proxector e Access.

•

Ordenadores do
alumnado con Access.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

20,0TOTAL
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4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Traballando con produtos alimentario 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Organiza a información e a documentación asociada á actividade comercial, aplicando técnicas de organización e de arquivamento manual e informático, e
cumprindo as especificacións da normativa relativa a protección do/da consumidor/a, seguridade e acceso SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Organización da información e da documentación con técnicas
de arquivo manual e informático.

20,011.1 Organizar información e documentación con técnicas de arquivo manual
e informático.

20TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 13 CA5.1 Determináronse os sistemas de clasificación, rexistro e arquivamento apropiados ás
peticións en liña ou físicas

PE.1•

S 13 CA5.2 Organizouse a documentación dixital en función do pedido, do/da cliente/a e da
axilidade no acceso á información

PE.2•

S 13 CA5.3 Xestionouse a orde do pedido do/da cliente/a e comprobouse que a documentación
se adecúe ao establecido

PE.3•

S 13 CA5.4 Xestionáronse libros de rexistro de entrada e saída de correspondencia e paquetaría
habitual en comercios alimentarios, en soporte informático

PE.4•

S 13 CA5.5 Rexistráronse e arquiváronse a información e os documentos dixitais habituais en
comercios alimentarios, aplicando as técnicas informáticas utilizadas para a organización e o
arquivamento da documentación comercial

PE.5•

N 13 CA5.6 Organizouse e arquivouse dixitalmente a documentación fiscal e de tesouraría,
permitindo un acceso rápido e seguro

PE.6•

S 13 CA5.7 Aplicáronse os niveis de protección do/da consumidor/a e de seguridade no acceso
á información

PE.7•

N 9 CA5.8 Aplicouse a normativa básica sobre protección de datos e conservación de
documentos

PE.8•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Determinación do sistema de clasificación, rexistro e arquivamento do comercio alimentario: en liña ou físico. Condicións específicas.

 Organización da documentación dixital en función do pedido e do/da cliente/a. Facilidade de acceso.

 Ordes de pedidos da clientela. Xestión e comprobación. Produtos alimentarios. Clientela. Forma de pagamento.

 Xestión de libros de rexistro de entrada e saída en soporte informático: documentos informáticos habituais, correspondencia e paquetaría electrónica. Axenda e rastrexabilidade.

 Organización, arquivamento, doado acceso e niveis de protección. Documentación fiscal e de tesouraría. Aplicación de normativa de protección de datos e protección de documentos no
arquivamento.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

20,0Organización da
información e da
documentación con
técnicas de arquivo manual
e informático.

Explicación de como
organizar a información
e documentación
asociada á actividade
comercial.

•

Proposta de prácticas
para organizar a
información e a
documentación
asociada á actividade
comercial.

•

Resolución de prácticas
para organizar a
información e a
documentación
asociada á actividade
comercial.

• Prácticas realizadas.• Ordenador da profesora
con proxector.

•

Documentos con
información asociada á
actividade comercial.

•

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

20,0TOTAL
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A avaliación da aprendizaxe dos alumnos, precisando da asistencia regular ás clases, á presentación en prazo das actividades e dos traballos

prácticos propostos e a superación de probas obxectivas.

A cualificación da proba obxectiva suporá un 70% da cualificación da avaliación, e as actividades e traballos de aula o restante 30%.

As actividades e traballos, valoraranse de 1 a 10 puntos, e farase a media de todas as actividades propostas sendo o resultado o 30% da nota en

cada avaliación. Os traballos non entregados o entregados fora de plazo se valorarán 0.

Farase unha proba obxectiva por avaliación que poderá  constar  dunha parte teórica e outra práctica, valoraranse de 1 a 10 puntos sendo o

resultado o 70% da nota en cada avaliación

Para obter unha cualificación positiva na avaliación sera necesario unha cualificación superior ou igual a 5. Asimesmo, o alumnado deberá superar

os contidos mínimos esixibles recollidos no apartado 4 da programación para superar as avaliacións.

As cualificacions serán en número entero de 1 a 10, redondeandose en caso de decimales ao superior a partir de 0,75 e se non ao número inferior.

No caso de que o/a alumno/a teña que ter reforzo no centro por no poder facer as prácticas deberá entregar unha práctica para a sua avaliación

sendo necesaría unha cualificación superior ou igual a 5.

A nota final do módulo será a media aritmética da nota dos diferentes avaliacions,

É necesario ter todas as avalizacions aprobadas e superadas as prácticas na empresa para poder facer a media final, no caso de ter unha

suspensa, a nota final será suspenso e xa non se fará a media.

Para ter a nota final aprobada sera necesario unha cualificación superior ou igual a 5.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

 Farase unha recuperación de cada avaliación. sobre os contidos da programación que consistirá nunha proba obxectiva, podendo ser teórico-

práctica y avaliable de 0 a 10 puntos, sendo 5 os puntos mínimos esixidos.

Cando o alumno non poda facer as prácticas de manera presencial debera facer reforzo no centro.

A o final do curso o alumno que teña alguna avalización negativa, realizará unha recuperación final extraordinaria, que consistirá nunha proba

obxectiva, podendo ser teórico-práctica sobre os contidos da programación, avaliable de 0 a 10 puntos, sendo 5 os puntos mínimos esixidos.

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

Se seguirá la legislación vigente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

Farase un seguimento da programación como está establecido nos procedementos.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

A primeira seman de curso farase unha enquisa ó alumnado para saber o grao de coñecemento co que contan  en canto as materias previstas no
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modulo.

O resultado determinará se os tempos previstos son os adecuados ou se debemos ralentizar a aprendizaxe.

Tamén se fará unha posta en común co equipo docente sobre as caracterísiticas xerais do grupo e as circunstancias particulares. Terá por obxecto

coñecer as características, capacidades dos alumnos e a súa formación previa, todo

encamiñado a tomar as medidas de reforzo que se estimen oportunas.

No caso de alumnos con alguna  con Necesidades Específicas de Apoyo Educativo» (NEAE), se valorarán conxuntamente con a Orientadora as

medidas necesarias para cada caso específico.

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

Na aula farase unha atención personalizada, atendendo e resolvendo as posible dúbidas que vaian xurdindo así como axundando ó alumnado que

máis o precise.

Proporanse tarefas de reforzo para o alumnado que presente máis dificultades e farase un seguimento por parte da profesora.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Deberase ter unha linguaxe axeitada, educada, e con capacidade de resolución de conflictos.

Veremos no ámbito da informática o tema da protección e a seguridad en internet.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As programadas polo Departamento e incluídas no Plan Xeral Anual do Centro
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1615 Xestión dun comercio alimentario 52022/2023 128107

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo EMILIA ABELAIRAS SARCEDA

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Mercantabria, S.L.U.; Centros Comerciales Carrefour, S.A.; Auchan Retail España, S.L.U.; y El Corte Inglés,

S.A., no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

Este módulo contén a formación necesaria para desempeñar a función de atención comercial en negocios alimentarios, xa que trata aspectos

como:

A actividade comercial dos negocios alimentarios

A comunicación presencial

A comunicación non presencial

Detección, atención e tramitación de queixas e reclamacións

Control de calidade e mellora do servizo

Fidelización da clientela
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161500

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 52 40 X X X

2 Documentación comercial Xestión de pedidos e faturas de produtos alimentarios 30 24 X X

3 Tesourería Planificación dos cobros e dos pagos do comercio alimentario
tendo en conta as previsións de gastos e ingresos.

16 12 X

4 A fiscalidade na empresa Xestión de impostos e obrigas fiscais asociadas as operacións
de compravenda e análise do resultado económico das
vendas.

30 24 X X

Total: 128

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 52

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Realiza actividades comerciais, económicas e monetarias, xestiona facturas e efectúa pagamentos NO

RA2 - Xestiona os pedidos de produtos alimentarios e o seu envío, respectando as fases do proceso e a súa documentación SI

RA3 - Planifica a tesouraría do comercio alimentario, identificando os parámetros que permiten realizar previsións de tesouraría e realizando os cálculos oportunos NO

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 52,011.1 Reforzar a formación do alumnado e mellorar a súa empregabilidade

52TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 8 CA1.7 Fixéronse modificacións nos prezos, nas calidades dos produtos, nos tíckets e nas
facturas emitidas orixinalmente configuradas no terminal punto de venda

OU.1 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 9 CA1.8 Simulouse a realización do cobramento de mercadorías a través do terminal punto
de venda

OU.2 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 9 CA1.9 Comprobouse o arqueo de caixa e a conciliación bancaria a partir de datos de
cobramentos e pagamentos

OU.3 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.1 Xestionáronse os pedidos a provedores, formalizando a comunicación e a
documentación relativa a estes

OU.4 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.2 Caracterizáronse o procedemento e as fases da recepción de compras, en función
dos provedores e dos acordos establecidos

OU.5 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.3 Caracterizáronse o procedemento e as fases da distribución dos pedidos,
preparación e envío, en función da clientela e dos acordos establecidos

OU.6 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.4 Rexistrouse informaticamente a documentación asociada á recepción dos pedidos
en liña ou presenciais

OU.7 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 9 CA2.5 Comprobouse a documentación asociada aos pedidos, garantindo que corresponde
á demanda do/da cliente/a

OU.8 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.6 Clasificáronse os pedidos, atendendo á planificación das rutas de repartición, ás
datas de recepción e de entrega, e ao tipo de alimentos

OU.9 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA2.7 Caracterizouse o procedemento e a documentación en caso de devolución pola
clientela de produtos expedidos, en función das condicións acordadas e a responsabilidade
das partes

OU.10 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 9 CA3.6 Comprobouse diariamente que as vendas efectuadas teñan correspondencia cos
ingresos en metálico ou tarxeta bancaria

OU.11 - Avaliación polo titor/a da empresa•

S 8 CA3.7 Comprobouse a organización dos documentos físicos e dixitais utilizados na
compravenda de mercadorías do comercio alimentario, en función do proceso que cumpra
seguir na súa xestión e os requisitos formais que deben cumprir

OU.12 - Avaliación polo titor/a da empresa•

100TOTAL
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4.1.e) Contidos

Contidos

 Modificacións no terminal do punto de venda: nos prezos, nas calidades do produto, no tícket e nas facturas.

 Simulación do cobramento de mercadorías no terminal do punto de venda.

 Comprobación do arqueo de caixa e conciliación bancaria. Datos de cobramentos e pagamentos.

 Xestión de pedidos a provedores. Formalización da comunicación e da documentación.

 Caracterización de fases e procedementos na recepción de compras: provedores e acordos establecidos.

 Caracterización de fases e procedementos na distribución e no envío de pedidos. Preparación e envío. Clientela e acordos establecidos.

 Rexistro informático de documentación de recepción de pedidos.

 Comprobación da documentación de pedidos: albará e carta de portes.

 Clasificación de pedidos. Planificación: rutas, reparticións, datas de recepción e de entrega, e tipo de alimentos. Criterios.

 Caracterización do procedemento de devolucións. Documentación. Condicións acordadas e responsabilidade das partes.

 Comprobación de ingresos de vendas. Relación entre vendas e ingresos. Medios de pagamento: metálico e tarxetas bancarias Datáfono, móbil e sistemas de pagamento en liña.

 Organización de documentos físicos e dixitais da compravenda de produtos comercio alimentarios.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

52,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa,
en relación ao plan
formativo establecido.

OU.1 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.2 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.3 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.4 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.5 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.6 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.7 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.8 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.9 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.10 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.11 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

OU.12 - Avaliación polo
titor/a da empresa

•

52,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Documentación comercial 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Realiza actividades comerciais, económicas e monetarias, xestiona facturas e efectúa pagamentos SI

RA2 - Xestiona os pedidos de produtos alimentarios e o seu envío, respectando as fases do proceso e a súa documentación SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A documentación comercial 8,011.1 Coñecer os documentos comerciais empregados en un comercio
alimentario

Xestión de pedidos, facturas, cobros e pagos así como a súa
contabilización.

22,022.1 Simular a realización do proceso de compravenda dun negocio
alimentario

30TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA1.1 Efectuáronse transaccións monetarias, físicas e en liña, xestionando os ingresos e
os pagamentos das contas bancarias

OU.1 - Exercicio práctico de xestión de
ingresos e pagos

•

S 8 CA1.2 Emitíronse facturas correspondentes á venda de produtos alimentarios, segundo a
lexislación establecida e atendendo a medidas de seguridade nas transaccións electrónicas

OU.2 - Exercicios prácticos de emisión de
facturas

•

S 10 CA1.3 Xestionáronse as facturas correspondentes ás compras, mediante o seu
arquivamento, a realización do asento contable e a tramitación para o seu pagamento

OU.3 - Exercicio de selección, arquivo,
contabilidade e pago de facturas.

•

N 5 CA1.4 Caracterizáronse as facturas electrónicas e os requisitos para a súa aplicación PE.1 - Cuestionario sobre a facturación
electrónica.

•

S 7 CA1.5 Pagáronse as facturas, atendendo ás condicións pactadas coas empresas
provedoras

LC.1 - Comprobación das facturas pagadas
e pendentes de pago.

•

S 6 CA1.6 Realizáronse devolucións á clientela a través da contabilización da operación OU.4 - Exercicio práctico de contabilidade•

S 7 CA1.7 Fixéronse modificacións nos prezos, nas calidades dos produtos, nos tíckets e nas
facturas emitidas orixinalmente configuradas no terminal punto de venda

OU.5 - Exercicio práctico•

N 5 CA1.8 Simulouse a realización do cobramento de mercadorías a través do terminal punto
de venda

OU.6 - Exercicio práctico•

S 6 CA1.9 Comprobouse o arqueo de caixa e a conciliación bancaria a partir de datos de
cobramentos e pagamentos

OU.7 - Exercicio de comprobación do saldo
da caixa e de bancos

•

S 6 CA2.1 Xestionáronse os pedidos a provedores, formalizando a comunicación e a
documentación relativa a estes

OU.8 - Simulación de notas de pedido e
cartas de pedido.

•

S 6 CA2.2 Caracterizáronse o procedemento e as fases da recepción de compras, en función
dos provedores e dos acordos establecidos

PE.2 - Cuestionario sobre a recepción das
compras

•

S 6 CA2.3 Caracterizáronse o procedemento e as fases da distribución dos pedidos,
preparación e envío, en función da clientela e dos acordos establecidos

PE.3 - Cuestionario sobre as fases de
distribución dos pedidos

•

S 6 CA2.4 Rexistrouse informaticamente a documentación asociada á recepción dos pedidos
en liña ou presenciais

OU.9 - Rexistro informático da
documentaciónb asociada os pedidos

•

S 6 CA2.5 Comprobouse a documentación asociada aos pedidos, garantindo que corresponde
á demanda do/da cliente/a

OU.10 - Exercicio práctico de comprobación
de datos

•
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA2.6 Clasificáronse os pedidos, atendendo á planificación das rutas de repartición, ás
datas de recepción e de entrega, e ao tipo de alimentos

LC.2 - Clasificación dos pedidos atendendo
a diferentes criterios

•

S 6 CA2.7 Caracterizouse o procedemento e a documentación en caso de devolución pola
clientela de produtos expedidos, en función das condicións acordadas e a responsabilidade
das partes

PE.4 - Cuestionario sobre o procedemento
das devolucións

•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Xestión de contas bancarias: ingresos e pagamentos. Transaccións monetarias: físicas e en liña.

 Emisión de facturas de venda de produtos alimentarios. Lexislación. Medidas de seguridade nas transaccións electrónicas: cifraxe, sinatura dixital, certificados dixitais e DNI electrónico.

 Xestión de facturas de compras de produtos alimentarios. Arquivamento. Asentos contables, tramitación e pagamentos.

 Caracterización da factura electrónica. Requisitos.

 Pagamento de facturas a empresas provedoras. Condicións pactadas.

 Contabilidade de devolucións efectuadas á clientela.

 Modificacións no terminal do punto de venda: nos prezos, nas calidades do produto, no tícket e nas facturas.

 Simulación do cobramento de mercadorías no terminal do punto de venda.

 Comprobación do arqueo de caixa e conciliación bancaria. Datos de cobramentos e pagamentos.

 Xestión de pedidos a provedores. Formalización da comunicación e da documentación.

 Caracterización de fases e procedementos na recepción de compras: provedores e acordos establecidos.

 Caracterización de fases e procedementos na distribución e no envío de pedidos. Preparación e envío. Clientela e acordos establecidos.

 Rexistro informático de documentación de recepción de pedidos.

 Comprobación da documentación de pedidos: albará e carta de portes.

 Clasificación de pedidos. Planificación: rutas, reparticións, datas de recepción e de entrega, e tipo de alimentos. Criterios.

 Caracterización do procedemento de devolucións. Documentación. Condicións acordadas e responsabilidade das partes.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

8,0A documentación comercial
- Analizaremos o proceso
da documentación
comercial e a xestión dos
ingresos e os pagos

Explicación e
aclaración do tema e
dos supostos
prantexados.

• Resolución dos
exercicios teóricos
prantexados.

•

Búsqueda en internet
de información sobre a
normativa que regula
os tipos de IVE e RE  e
as facturas
electrónicas.

•

Resolver exercicios
teóricos e prácticos.

• Libros de xestión dun
pequeno comercio e
manuais, ordenador,
acceso a internet,
procesador de texto,
folla de cálculo e aula
virtual do centro
educativo.

• LC.1 - Comprobación
das facturas pagadas e
pendentes de pago.

•

PE.1 - Cuestionario
sobre a facturación
electrónica.

•

PE.2 - Cuestionario
sobre a recepción das
compras

•

PE.3 - Cuestionario
sobre as fases de
distribución dos pedidos

•

22,0Xestión de pedidos,
facturas, cobros e pagos
así como a súa
contabilización. -
Realizaremos pedidos e
facturas de compras e de
vendas, asentos contables
e tramitado os pagos e
cobros

Aclaración das dudas
das prácticas
prantexadas.

• Resolución das
prácticas propostas.

• Resolución dos
exercicios prácticos.

• Libros de xestión dun
pequeno comercio e
manuais, ordenador,
acceso a internet,
procesador de texto,
folla de cálculo e aula
virtual do centro
educativo.

• LC.2 - Clasificación dos
pedidos atendendo a
diferentes criterios

•

OU.1 - Exercicio práctico
de xestión de ingresos e
pagos

•

OU.2 - Exercicios
prácticos de emisión de
facturas

•

OU.3 - Exercicio de
selección, arquivo,
contabilidade e pago de
facturas.

•

OU.4 - Exercicio práctico
de contabilidade

•

OU.5 - Exercicio práctico•

OU.6 - Exercicio práctico•

OU.7 - Exercicio de
comprobación do saldo
da caixa e de bancos

•

OU.8 - Simulación de
notas de pedido e cartas
de pedido.

•

OU.9 - Rexistro
informático da
documentaciónb
asociada os pedidos

•

OU.10 - Exercicio
práctico de
comprobación de datos

•

PE.4 - Cuestionario
sobre o procedemento
das devolucións

•

30,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Tesourería 16

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Planifica a tesouraría do comercio alimentario, identificando os parámetros que permiten realizar previsións de tesouraría e realizando os cálculos oportunos SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Costes da empresa en persoal, seguridade social, así como os
costes financeiros

16,011.1 Analizar os distintos costes que ten a empresa no seu desenrolo habitual.

16TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Planificouse o calendario de cobramentos e pagamentos do comercio alimentario, en
función das necesidades, os compromisos e as obrigas de pagamento dun comercio
alimentario

OU.1 - Suposto de simulación para a
realización do calendario de cobros e pagos

•

N 10 CA3.2 Realizáronse as previsións de tesouraría tendo en conta os gastos, os ingresos e as
continxencias da actividade comercial

OU.2 - Exercicio práctico de previsión da
tesouraría

•

S 10 CA3.3 Calculáronse os custos financeiros reais dun comercio alimentario, os riscos de
xestión de cobramento e a negociación de efectos comerciais, comparando tipos de xuro e
amortizacións

OU.3 - Suposto de simulación dos custos
financeiros dun comercio alimentario

•

S 20 CA3.4 Calculáronse os custos anuais de persoal e seguridade social do pequeno comercio,
en función do convenio sectorial e as taxas de cotización

OU.4 - Suposto práctico de cálculo dos
custos de persoal e seguridade social dun
comercio alimentario

•

S 20 CA3.5 Calculáronse os gastos xerais da empresa, estimando os seus custos e
relacionándoos coa actividade comercial

OU.5 - Exercicio práctico de simulación dos
gastos xerais da empresa alimentaria

•

N 15 CA3.6 Comprobouse diariamente que as vendas efectuadas teñan correspondencia cos
ingresos en metálico ou tarxeta bancaria

LC.1 - Lista de comprobación dos gastos e
ingresos diarios

•

S 15 CA3.7 Comprobouse a organización dos documentos físicos e dixitais utilizados na
compravenda de mercadorías do comercio alimentario, en función do proceso que cumpra
seguir na súa xestión e os requisitos formais que deben cumprir

OU.6 - Exercicio práctico de simulación de
compravenda do comercio alimentario

•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Planificación do calendario de cobramentos e pagamentos do comercio alimentario. Compromisos e obrigas de pagamento do comercio alimentario.

 Realización de previsións de tesouraría. Conta de gastos e ingresos. Continxencias da actividade comercial alimentaria.

 Calculo de custos financeiros. Riscos de cobramento no comercio alimentario. Tipos de xuro bancarios e amortizacións.

 Negociación de efectos comerciais.

 Cálculo de custos anuais de persoal e seguridade social. Convenio sectorial do sector alimentario e taxas de cotización.

 Cálculo de gastos xerais da empresa. Subministración enerxética, seguros e equipamento. Custos.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Comprobación de ingresos de vendas. Relación entre vendas e ingresos. Medios de pagamento: metálico e tarxetas bancarias Datáfono, móbil e sistemas de pagamento en liña.

 Organización de documentos físicos e dixitais da compravenda de produtos comercio alimentarios.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

16,0Costes da empresa en
persoal, seguridade social,
así como os costes
financeiros - Calcularemos
os costes dunha empresa
do negocio alimentario

Explicación e
aclaración dos contidos
do tema e dos supostos
a realizar polo
alumnado.

• Resolución dos
exercicios teóricos e
prácticos prantexados.

• Resolver exercicios
teóricos e prácticos.

• Libros de xestión dun
pequeno comercio e
manuais, ordenador,
acceso a internet,
procesador de texto,
folla de cálculo e aula
virtual do centro
educativo.

• LC.1 - Lista de
comprobación dos
gastos e ingresos diarios

•

OU.1 - Suposto de
simulación para a
realización do calendario
de cobros e pagos

•

OU.2 - Exercicio práctico
de previsión da
tesouraría

•

OU.3 - Suposto de
simulación dos custos
financeiros dun comercio
alimentario

•

OU.4 - Suposto práctico
de cálculo dos custos de
persoal e seguridade
social dun comercio
alimentario

•

OU.5 - Exercicio práctico
de simulación dos gastos
xerais da empresa
alimentaria

•

OU.6 - Exercicio práctico
de simulación de
compravenda do
comercio alimentario

•

16,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 A fiscalidade na empresa 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Realiza e supervisa a xestión de impostos e obrigas fiscais asociados ás operacións de compravenda de comercios alimentarios, aplicando a normativa fiscal
e os procedementos de elaboración, presentación e conservación SI

RA5 - Analiza o resultado económico das vendas, controla desviacións e establece accións correctoras SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Os impostos e as obrigas fiscais dun negocio alimentario. 30,011.1 Coñecer a fiscalidade dun negocio alimentario.

30TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA4.1 Supervisouse a formalización dos modelos do imposto do valor engadido (IVE), para
a súa tramitación a Facenda, tendo en conta o gravame segundo o tipo de produto, o
calendario fiscal e o modelo de empresa

OU.1 - Exercicios practicos do IVE, modelo
303

•

S 5 CA4.2 Analizouse a formalización dos modelos do imposto do valor engadido (IVE), para a
súa tramitación a Facenda, tendo en conta o gravame segundo o tipo de produto, o
calendario fiscal e o modelo de empresa

OU.2 - Exercicios prácticos do IVE•

S 5 CA4.3 Formalizáronse declaracións e liquidacións do IVE do negocio alimentario, segundo
a normativa vixente e nos prazos establecidos

OU.3 - Exercicio práctico de liquidación do
IVE

•

S 10 CA4.4 Caracterizáronse as peculiaridades da recarga de equivalencia, en relación co
comercio alimentario

OU.4 - Exercicios prácticos de venda con
RE

•

S 5 CA4.5 Caracterizáronse as obrigas informativas a Facenda en relación coas operacións
efectuadas periodicamente

PE.1 - Cuestionario valorando as obrigas da
empresa con Facenda

•

S 10 CA4.6 Contabilizáronse os pagamentos do imposto da renda das persoas físicas (IRPF) e
do imposto de sociedades (IS), en función da súa forma xurídica

OU.5 - Exercicio práctico de contabilidade•

S 5 CA4.7 Caracterizáronse as obrigas laborais habituais no comercio alimentario PE.2 - Cuestionario sobre as obrigas
laborais dun comercio alimentario

•

S 5 CA4.8 Formalizáronse e actualizáronse os libros obrigatorios, voluntarios e de contabilidade
do comercio alimentario, no tempo e na forma requiridos

OU.6 - Exercicio práctico de
cumplimentación dos libros contables

•

S 5 CA5.1 Analizouse a rendibilidade das vendas de produtos alimentarios, en función do prezo
de venda e da marxe de beneficio

OU.7 - Informe sobre a rendabilidade das
vendas

•

N 5 CA5.2 Caracterizouse a estrutura dos ingresos e dos gastos para obter referencias de
comportamento destes

OU.8 - Exercicio práctico da estrutura dos
ingresos e gastos da empresa

•

N 5 CA5.3 Realizouse o control orzamentario identificando problemas potenciais, para xestionar
de xeito máis efectivo os recursos do comercio alimentario nun período determinado

OU.9 - Exercicio de simulación do
orzamento do comercio alimentario

•

N 5 CA5.4 Calculáronse e valoráronse as posibles desviacións, comparando os resultados
orzados cos reais

OU.10 - Exercicio de simulación
comparando os resultados orzados cos
reais

•

S 10 CA5.5 Analizáronse as causas das desviacións detectadas entre o volume de vendas
previsto e o real e, de ser o caso, establecéronse as medidas correctoras necesarias

OU.11 - Exercicio práctico de análise das
vendas previstas e as reais

•

S 5 CA5.6 Valorouse a aplicación do beneficio obtido en melloras relativas á ampliación e á
gama de produtos, aos servizos de atención á clientela e ao comercio electrónico, segundo
a porcentaxe e o plan de negocio previsto

OU.12 - Exercicio práctico•
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA5.7 Aplicáronse métodos de control dos prezos de venda, xustificáronse as posibles
desviacións e aplicáronse medidas correctoras

OU.13 - Exercicio práctico•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Análise da formalización dos modelos de IVE. Tipos de gravame: tipo de produto, calendario fiscal e modelo de empresa. Aplicación da normativa.

 Elaboración de declaracións e liquidacións do IVE: prazos establecidos.

 Caracterización das particularidades da recarga de equivalencia do comercio alimentario.

 Elaboración das obrigas informativas a Facenda. Calendario.

 Contabilización do imposto sobre a renda das persoas físicas (IRPF). Imposto de sociedades. Modalidades de tributación. Modelos. Obrigas laborais asociadas ao comercio alimentario.
Altas e baixas de traballadores/as, nóminas e boletíns de cotización á Seg
 Elaboración de libros obrigatorios, voluntarios e de contabilidade do comercio alimentario. Actualización de datos en tempo e forma: normativa.

 Análise de rendibilidade das vendas de produtos alimentarios. Prezos de venda e marxe de beneficio.

 Comportamento de ingresos e gastos. Estrutura.

 Planificación do control orzamentario. Problemas potenciais: identificación e xestión.

 Cálculo de desviacións orzamentarias: ingresos, gastos, prezo e man de obra. Análise. Resultados orzados e reais. Medidas correctoras.

 Análise de desviacións detectadas no volume de vendas. Causas internas, externas ou aleatorias. Medidas correctoras.

 Aplicación do beneficio. Melloras: ampliación de gama de produtos, servizos de atención á clientela e ao comercio electrónico.

 Aplicación de métodos de control de prezos de venda. Medidas correctoras.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

30,0Os impostos e as obrigas
fiscais dun negocio
alimentario. - Coñeceremos
os impostos e as obrigas
que teñen os empresarios
individuais e as sociedades
dun negocio alimentario.

Explicación e
aclaración do temas e
dos supostos a resolver
polo alumnado.

• Cumplimentación dos
modelos  do IVE.

•

Resolución dos casos
prácticos prantexados.

•

Coñecer as obrigas con
Facenda.

•

Contabilización das
operacións habituais
dun negocio de
alimentación.

•

Coñecer as obrigas
fiscais e laborais dun
negocio alimentario.

• Libros de xestión dun
pequeno comercio e
manuais, ordenador,
acceso a internet,
procesador de texto,
folla de cálculo e aula
virtual do centro
educativo.

• OU.1 - Exercicios
practicos do IVE, modelo
303

•

OU.2 - Exercicios
prácticos do IVE

•

OU.3 - Exercicio práctico
de liquidación do IVE

•

OU.4 - Exercicios
prácticos de venda con
RE

•

OU.5 - Exercicio práctico
de contabilidade

•

OU.6 - Exercicio práctico
de cumplimentación dos
libros contables

•

OU.7 - Informe sobre a
rendabilidade das
vendas

•

OU.8 - Exercicio práctico
da estrutura dos ingresos
e gastos da empresa

•

OU.9 - Exercicio de
simulación do orzamento
do comercio alimentario

•

OU.10 - Exercicio de
simulación comparando
os resultados orzados
cos reais

•

OU.11 - Exercicio
práctico de análise das
vendas previstas e as
reais

•

OU.12 - Exercicio
práctico

•

OU.13 - Exercicio
práctico

•

PE.1 - Cuestionario
valorando as obrigas da
empresa con Facenda

•

PE.2 - Cuestionario
sobre as obrigas laborais
dun comercio alimentario

•

30,0TOTAL
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Será necesario acadar unha nota mínima de 5 para superar a proba correspondente.

Por cada avaliación como mínimo unha proba escrita, con unha parte teórica con preguntas para respostar, ben tipo test, verdadeiro/falso ou

preguntas cortas e unha parte práctica, onde a estrutura variará dependendo dos contidos e procedementos das unidades de traballo a avaliar.

Ponderarase a proba escrita teórico-práctica nun 70%, e os traballos individuais, traballos en grupo, participación en clase, e o traballo durante as

sesións na aula e tarefas entregadas nun 30%.  Neste traballo valoraranse tanto os contidos coma a presentación e exposición oral (de ser o caso)

dos mesmos, e os materiais / elementos complementarios empregados así como a puntualidade da entrega e que a redacción dos contidos sexan

elaborados polo propio alumno.  Aqueles alumnos que superen o 6% de faltas non xustificadas e non compaxinen a actividade lectiva cunha

profesional non puntuarán neste apartado aunque teñan presentados todos os traballos.

A cualificación ponderada da proba escrita calcularase multiplicando por 0,7 a cualificación obtida e a da avaliación continua calcularase

multiplicando por 0,3 a cualificación obtida. Logo de aplicar as ponderacións e sumar ambas, a nota acadada ten que ser igual ou superior a 5

puntos. Tendo en conta que non se pode acadar unha avaliación positiva nunha avaliación se a avaliación anterior non está superada.

O alumno que non se presente a unha proba, independentemente do motivo, terá que recuperala na recuperación que se fixe. Non se farán probas

especiais para o alumno que non se presente.

Aqueles alumnos cualificados negativamente nalgunha unidade didáctica poderá recuperala na proba que se fixe a tal efecto durante cada

avaliación. As probas de recuperación dunha avaliación levaranse a cabo na seguinte avaliación, e será nunha mesma data para recuperar as

unidades non superadas. A recuperación só se fará á xente que teña suspenso o exame oficial e aquel que queira subir nota. No caso de subir

nota a que se obteña na recuperación será a nota final.

Os alumnos con pérdida do dereito a evaluación continua non serán evaluados pero poden realizar a proba para coñecer os contidos mais

importantes e preparar o examen final o que teñen dereito.

Nos exercicios que sexa necesario facer cálculos, si hai erros co uso da calculadora ou se utilizan datos que non son os que se facilitan no

enunciado do exercicio, serán dados por nulos.

EXAME FINAL:

O alumnado que supere todas as avaliacións e teña unha valoración positiva da empresa (é necesario aprobar a 3ª avaliación para poder superar o

módulo) terá o módulo formativo superado.

O alumnado que teña algunha avaliación pendente de superar recuperará no exame final as unidades didácticas non superadas correspondentes a

esa avaliación, é dicir, aquelas nas que non acadou unha nota mínima de 5 e que correspondan a avaliación non superada. Deberá obter unha

cualificación igual ou superior a 5 puntos sobre 10 para poder superalas. Para poder presentarse a ese examen final e supéralo, o alumnado

deberá ter realizadas as tarefas que se lle indicarán nas sesións de recuperación que serán fixadas o día de titoría no centro educativo.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

O alumnado que supere todas as avaliacións, tanto no centro escolar como na empresa, terá o módulo formativo superado.

Aqueles casos de alumnos que non van a empresa por circunstancias persoais serán avaliados dos contidos propios da formación en empresa no

centro escolar.

O alumnado que teña algunha avaliación pendente de superar recuperará no exame final as unidades didácticas non superadas correspondentes a

- 15 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

esa avaliación, é dicir, aquelas nas que non acadou unha nota mínima de 5 e que correspondan a avaliación non superada. Deberá obter unha

cualificación igual ou superior a 5 puntos sobre 10 para poder superalas. Os contidos e a estrutura da proba serán os mesmos que os das

avaliacións trimestrais. O alumnado deberá ter realizadas as tarefas que se lle indicarán nas sesións de recuperación.

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

A avaliación continua do/a alumno/a require a asistencia regular ás clases. Quen teña un total de faltas de asistencia non xustificadas  ás aulas

superior ó 10% do total do horario do módulo perderá o dereito a presentarse as probas parciais obxectivas de cada unidade didáctica e mesmo

perderá as cualificacións parciais das unidades didácticas ás que se houbese presentado.

Estes/as alumnos/as serán avaliados mediante unha proba extraordinaria de avaliación (proba de carácter obxectivo) sobre toda a programación

do módulo. Para estes/as alumnos/as a nota final formarase unicamente coa nota desta proba obxectiva final e deberán obter unha nota de 5 ou

superior para superar o módulo profesional.

Esta proba extraordinaria de avaliación será previa a avaliación final do módulo, na que terase en conta ademáis da nota obtida a nota que o/a

alumno/a saque na empresa, nos porcentaxes establecidos nesta programación.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

O  seguimento da programación farese cunha periodicidad mensual coma mínimo. Especificarase respecto a cada unidade o % ou grao de

cumprimento por parte do alumnado e do profesorado, as causas e xustificacións oportunas e as medidas de correcións e mellora que se

consideren oportunas tendo en conta a capacidade e nivel do alumnado e as competencias que se pretenden acadar ao longo do curso.

Realizarase unha avaliación inicial ao alumnado para determinar o seu nivel, non so respecto os contidos do módulo, senon tamén coma usuario

de programas e aplicación informáticas, sectores de interese, e tratarase de adecuar os exemplos e traballos ao nivel inicial e as suas preferencias.

En cada avaliación farese tamén unha encuesta anónima ao alumnado para coñecer aquelas actividades que resultan de maior interese para eles,

e que consideran foron mais productivas no proceso de aprendizaxe.

Na evaluación ademáis da evaluación do alumnado os docentes comparten experiencias, puidendo ser tamén unha información de interese e

relevancia para adecuar a programación ao curso e grupo específico

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Cuestionario tipo test sobre as súas expectativas do ciclo en xeral e do módulo en particular, rexistro de datos persoais (nome, datos de contacto,

lugar de residencia, experiencia laboral, formación anterior, áreas de interese., motivación persoal pola que escolleron este ciclo, que outras opción

solicitaron..). Obxectivos profesionais a longo prazo. Se dispoñen de ordenador e conexión a internet na súa casa.

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

O alumnado que asista a clase con normalidade, cunha actitude adecuada e realice un traballo de forma continuada e moi difícil que non acade

unha avaliación positiva.

Farase polo tanto unha análise da situación de forma persoalizada para detectar a orixe do baixo rendimento. Se é por un problema de actitude,

falta de traballo, ou de motivación se comentará co seu tutor e o resto do profesorado ou inclusive o departamento de orientación do centro para

adoptar as medidas oportunas en conxunto de cara a mellorar o rendimento e resultados do alumno/a.

No caso de que a causa veña determinada por un problema puntual, ou porque o nivel do alumno/a, inicial e inferior ao resto do grupo,

adoptaranse as medidas propostas de reforzo ou actividades de recuperación descritas no apartado 6.a
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9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Integraranse nos traballos e contidos ao longo do curso os seguintes aspectos:

 A participación, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades para desenvolver os valores do principio de igualdade de trato e non

discriminación.

Educación ambiental e sostenibilidade

Educación para a saude.

Traballo en equipo

Asertividade

Consumo responsable

Daremos especial importancia aos seguintes aspectos:

- Asistencia e puntualidade

- Comportamento durante o desenvolvemento das clases, o respecto polos compañeiros, polo profesor e polo material

- Participación activa na aula

- Orde e pulcritude nos traballos realizados

- Predisposición para o traballo en equipo

- Participar de xeito activo cunha actitude crítica e responsable

- Participar no traballo en equipo respectando a xerarquía definida na organización

-  Valorar a diversidade de opinións coma fonte de enriquecemento, recoñecendo outras prácticas, ideas ou crenzas, para resolver problemas e

tomar decisións

- Recoñecer os dereitos e os deberes como axente activo na sociedade democrática

-  Analizar e valorar a participación, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades, para facer efectivo o principio de igualdade entre

homes e mulleres

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Proposta de actividade complementaria e extraescolar de visita á empresa Bico de Xeado.

Faranse aquelas que se planifiquen polo Departamento de Comercio e tamén aquelas que organice o Departamento de Orientación, como cursos

ou talleres impartidos polo Servizo público de emprego e por outros organismos colaboradores, de cara a orientación laboral e saídas profesionais.
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Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Ramón Menéndez Pidal 2022/202315005257 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

COM Comercialización de produtos alimentarios Ciclos
formativos de
grao medio

CMCOM02Comercio e márketing Réxime de
adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP1616 Formación e orientación laboral 62022/2023 128107

MP1616_12 Prevención de riscos laborais 62022/2023 5445

MP1616_22 Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e
procura de emprego

62022/2023 7462

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo BEATRIZ MÉNDEZ AMADO

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual coas empresas Mercartabria, S.L.U., Centro Comerciales Carrefour, S.A., Auchan Retail España, S.L.U., El Corte Inglés S.A.,

Gadis, Froiz., no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo. As empresas anteriormente citadas

facilitan aos centros de formación os espazos, as instalacións ou as persoas expertas para impartir total ou parcialmente determinados módulos

profesionais.

A Lei Orgánica 2/2006 de Educación determina que a FP Dual é o conxunto de accións e iniciativas formativas que, en corresponsabilidade coas

empresas, teñen por obxecto a cualificación profesional das persoas, harminozando os procesos de aprendizaxe entre os centros educativos e os

centros de traballo.

No caso concreto deste módulo de Formación e Orientación Laboral, a totalidade das súas horas, 107, se impartirán no centro educativo.

A competencia xeral deste título consiste en desenvolver actividades comerciais en establecementos de alimentos físicos e en liña, relacionados

coa planificación comercial, xestión loxística de almacenamento, distribución e substitución de produtos alimentarios, supervisión das seccións de

venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros e de atención comercial a clientes e provedores; seguindo criterios de calidade e actuando

segundo a normativa de prevención de riscos, seguridade alimentaria e protección do consumidor

As competencias profesionais, persoais e sociais deste título son as seguintes:

a) Realizar análises de viabilidade técnica, económica e financeira para constituír e poñer en marcha un pequeno establecemento comercial de

alimentos.

b) Supervisar as accións administrativas, comerciais e fiscais, e planificar a tesourería de acordo coa normativa vixente para xestionar un pequeno

establecemento físico e en liña de produtos alimentarios.

c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan empresarial para  determinar a liña de acción comercial do pequeno

comercio de alimentos.

d) Establecer estratexias de plan de mercadotecnia no comercio de alimentos para potenciar as vendas e aumentar a fidelidade do cliente.

e) Supervisar a montaxe e exposición de elementos atractivos e publicitarios e de alimentos perecedoiros e non perecedeiros, nos puntos de

venda, para fomentar compras

f) Xestionar a loxística de tendas de alimentos físicos e en liña, para asegurar a coordinación de provedores e subministro de alimentos, nivel de

stock e distribución

g) Supervisar a manipulación e conservación dos produtos alimenticios segundo as súas características para garantir condicións hixiénico-

sanitarias e prevención de riscos laborais e para a seguridade alimentaria

h) Supervisar a obtención de racións de produtos alimenticios frescos e elaboración de derivados de carne e peixe, segundo a peza, destino

culinario e

demanda do cliente, seguindo as condicións requiridas de calidade e seguridade alimentaria.

i) Supervisar a atención comercial e venda de produtos alimentarios de xeito físico ou en liña, adaptado ás características de cada produto e ás

necesidades do cliente, aplicando normas de protección do consumidor.

j) Coordinar e xestionar un comercio de alimentos en liña para alcanzar os obxectivos previsto nos plans de mercadotecnia dixital.

k) Xestionar a documentación asociada á actividade dun pequeno comercio de alimentos, físico e en liña, para dar resposta ás necesidades e

demandas do cliente e obxectivos da empresa.

l) Xestionar as relacións cos clientes, usuarios ou consumidores en inglés, operacións de seguimento, para asegurar o nivel de servizo prestado.

m) Adáptase ás novas situacións laborais provocadas polos cambios tecnolóxicos e organizativos en procesos produtivos, actualizando os seus

coñecementos, usando os recursos existentes para aprendizaxe permanente e tecnoloxías da Información e comunicación.

n) Actuar con responsabilidade e autonomía no ámbito da súa competencia, organizar e desenvolver o traballo asignado, cooperando ou

traballando en equipo con outros profesionais do ámbito laboral.

ñ) Resolver de forma responsable as incidencias relacionadas coa súa actividade, identificando as causas que as provocan, no ámbito da súa

competencia e

autonomía
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o) Comunicar de forma eficaz, respectando a autonomía e a competencia dos diferentes persoas implicadas no ámbito do seu traballo.

p) Aplicar protocolos e medidas preventivas de riscos laborais e protección ambientais durante o proceso de produción, para evitar danos ás

persoas e ao medio ambiente laboral e ambiental.

q) Aplicar procedementos de calidade, accesibilidade universal e ¿deseño para todas as persoas »nas actividades profesionais incluídas nos

procesos de

produción ou prestación de servizos.

r) Realizar a xestión básica para a creación e o funcionamento dun pequeno empresa e ter iniciativa na súa actividade profesional.

s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da súa actividade profesional, de acordo co establecido na lexislación vixente,

participando activamente na vida económica, social e cultural.

 O módulo de Formación e Orientación laboral contribúe a acadar os seguintes obxectivos xerais do ciclo formativo:

q) Analizar e utilizar os recursos existentes para a aprendizaxe permanente e as tecnoloxías da información e a comunicación para aprender e

actualizar os seus coñecementos, recoñecendo as posibilidades de mellora profesional e persoal, para adaptarse a diferentes situacións

profesionais e laborais. .

r) Desenvolver o traballo en equipo e valorar a súa organización, participando con tolerancia e respecto e tomar decisións colectivas ou individuais

para actuar con responsabilidade e autonomía.

s) Adoptar e avaliar solucións creativas a problemas e continxencias que xorden no desenvolvemento de procesos de traballo, para resolver de

xeito responsable as incidencias da súa actividade.

t) Aplicar técnicas de comunicación, adaptándose aos contidos que se van transmitir, á súa finalidade e ás características dos receptores, para

garantir a eficacia do proceso.

u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados á actividade profesional, relacionándoos coas causas que os producen, co fin de basear as

medidas preventivas que se van adoptar e aplicar os correspondentes protocolos para evitar danos en si mesmo, noutros. as persoas, no medio e

no medio ambiente.

v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para responder á accesibilidade universal e ao "deseño para todas as persoas".

w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e no sector

produtivo de referencia.

x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, a empresa e a iniciativa profesional, para realizar a xestión básica dunha

pequena empresa ou emprender un traballo.

y) Recoñecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condicións sociais e

laborais para participar como cidadán democrático
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Duración
(sesións)DescriciónU.D. Título Peso

(%)
161612

Resultados de aprendizaxe

161622

Resultados de aprendizaxe

RA1 RA2 RA3 RA4 RA1 RA2 RA3 RA4

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

2  A prevención de riscos laborais:
normativa e conceptos básicos

Aprenderanse os conceptos básicos no relativo á prevención
de riscos laborais, así como a normativa aplicable, os
dereitos, obrigas e responsabilidades de traballadores e
empresarios

11 5 X

3 Organización e xestión da
prevención na empresa

Aprenderanse os distintos xeitos de organización da
prevención na empresa, así como a participación dos
traballadores. Tamén se traballará co plan de prevención

12 10 X

4 Factores de risco e a súa
prevención

Aprenderase a identificar e clasificar os distintos riscos
laborais, así como a determinar cales son as medidas de
prevención e protección máis axeitadas

22 15 X X

5 Emerxencias e primeiros
auxilios

Aprenderanse as actuacións a levar a cabo en situacións de
emerxencia e a aplicación de primeiros auxilios

9 5 X X

6 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 0 0

7 O dereito do traballo Aprenderase a consultar e interpretar a normativa laboral e a
recoñecer os dereitos e obrigas de traballadores e
empresarios

7 5 X

8 O contrato de traballo Aprenderase a recoñecer os elementos esenciais dos que se
compón un contrato de traballo e as diferentes modalidades
existentes na normativa española

8 5 X

9 A xornada de traballo. Salario e
nómina.

Estudiarase a regulación da xornada de traballo e
aprenderase a calcular nóminas e a cumplimentar o recibo de
salarios.

14 15 X

10 Modificación, suspensión e
extinción do contrato de traballo.

Aprenderase a recoñercer os motivos polos que se modifican,
suspenden e extinguen os contratos de traballo así como as
consecuencias para o traballador.

10 10 X

11 A participación dos
traballadores

Aprenderase a recoñecer as modalidades de participación dos
traballadores na empresa e as súas funcións, así com o
coñecers os requisitos e os efectos do dereito de folga

6 5 X

12 A Seguridade Social Coñeceremos os fundamentos e estrutura do noso sistema da
Seguridade Social e as principais prestacións contributivas

10 10 X

13 O traballo en equipo e a
resolución de conflitos.

Analizaranse as fases polas que atravesa a formación dun
equipo de traballo, cales sona as claves da eficiencia no
traballo en equipo e a responsabilidade que asumimos nos
resultados do mesmo, así como as causas e modos de
afrontar e solucionar os conflitos que se poidan ocasionar
dentro do equipo de traballo.

9 5 X

14 Orientación laboral Aprenderase a planificar o proceso de procura de emprego e
aplicar as técnicas de busca de emprego.

10 10 X

Total: 128

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha
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4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2  A prevención de riscos laborais: normativa e conceptos básicos 11

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recoñece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a saúde laboral SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Conceptos básicos 6,011.1 Estudiar os conceptos de saúde, principios da acción preventiva, factores
de risco, condicións de traballo, medidas de prevención e protección...

1.2 Clasificar os danos derivados do traballo e as súas implicacións

Dereitos e deberes 5,022.1 Identificar as proncipais normas en materia de prevención de riscos, así
como os dereitos e deberes que figuren neles

2.2 Valorar a imporancia do cumprimento das normas

11TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.1 Relacionáronse as condicións laborais coa saúde da persoa traballadora PE.1 - Cuestionario no que relacionarán as
condicións laborais coa saúde da persoa
traballadora e sobre os conceptos básicos
en materia preventiva.

•

S 15 CA1.2 Distinguíronse os principios da acción preventiva que garanten o dereito á
seguridade e á saúde das persoas traballadoras

PE.2 - Cuestionario onde se identifiquen e
ordenen os principios da acción preventiva

•

S 15 CA1.3 Apreciouse a importancia da información e da formación como medio para a
eliminación ou a redución dos riscos laborais

PE.3 - Cuestionario onde se poña de
manifesto a importancia dunha adecuada
formación e información dos traballadores
de cara a eviatr os riscos laborais

•

S 15 CA1.4 Comprendéronse as actuacións axeitadas ante situacións de emerxencia e risco
laboral grave e inminente

PE.4 - Caso práctico no que deberán
describir as actuacións de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

•

S 15 CA1.5 Valoráronse as medidas de protección específicas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, así como as de protección da maternidade e a lactación, e
de menores

PE.5 - Caso práctico no que deberán valorar
as medidas de protección específicas de
persoas traballadoras sensibles a
determinados riscos, así como as de
protección de maternidade e lactancia , e de
menores.

•

S 15 CA1.6 Analizáronse os dereitos á vixilancia e protección da saúde no sector do comercio
alimentario

PE.6 - Caso práctico no que deberán
análizar os dereitos á vixilancia e protección
da saúde no sector do título.

•

S 15 CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia
de prevención de riscos laborais

PE.7 - Caso práctico onde se poña de
manifesto a importancia de que os
traballadores asuman as súas
responsabilidades en materia preventiva

•

100TOTAL

4.2.e) Contidos
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Relación entre traballo e saúde. Influencia das condicións de traballo sobre a saúde.

 Conceptos básicos de seguridade e saúde laboral.

 Análise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en prevención de riscos laborais.

 Actuación responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacións de risco no seu contorno laboral.

 Protección de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

6,0Conceptos básicos  -
Analizaranse os principais
conceptos empregados na
área de riscos laborais

Presentación dos
conceptos básicos
relativos á prevención
de riscos laborais

•

Selección e
presentación de vídeos
que servan para ilustrar
os conceptos anteriores

•

Visionado e comentario
dos vídeos

•

Realización dun
cuestionario sobre os
principais termos sobre
seguridade e saúde
laboral

•

Tarefa de avaliación en
relación cas tarefas
anteriores

•

Cuestionario resolto•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Cuestionario no
que relacionarán as
condicións laborais coa
saúde da persoa
traballadora e sobre os
conceptos básicos en
materia preventiva.

•

PE.2 - Cuestionario onde
se identifiquen e ordenen
os principios da acción
preventiva

•

5,0Dereitos e deberes -
Recoñeceranse as
proncipais obrigas no
ámbito da prevención de
riscos, así como os dereitos
e obrigas fundamentais
recollidos nelas

Explicación dos
principais dereitos e
deberes en materia de
prevención de riscos

• Resolución de casos
prácticos onde se
identifiquen e
xustifiquenos dereitos e
obrigas dos
traballadores nunha
situación dada

•

Realización da tarefa
de avaliación

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Exercicios resoltos.•

Libro de texto e a súa
aula dixital

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.3 - Cuestionario onde
se poña de manifesto a
importancia dunha
adecuada formación e
información dos
traballadores de cara a
eviatr os riscos laborais

•

PE.4 - Caso práctico no
que deberán describir as
actuacións de
emerxencia e risco
laboral grave e
inminente.

•

PE.5 - Caso práctico no
que deberán valorar as
medidas de protección
específicas de persoas
traballadoras sensibles a
determinados riscos, así
como as de protección
de maternidade e
lactancia , e de menores.

•

PE.6 - Caso práctico no
que deberán análizar os
dereitos á vixilancia e
protección da saúde no
sector do título.

•

PE.7 - Caso práctico
onde se poña de
manifesto a importancia
de que os traballadores
asuman as súas
responsabilidades en
materia preventiva

•

11,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Organización e xestión da prevención na empresa 12

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Participa na elaboración dun plan de prevención de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados NO

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A xestión da prevención na empresa 8,011.1 Distinguir as diferentes modalidades de organización da prevención

1.2 Determianr o contido básico do plan de prevención

A participación dos traballadores na prevención de riscos da
empresa

4,022.1 Coñecer os sistemas de participación dos traballadores no eido da
prevención de riscos

12TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Valorouse a importancia dos hábitos preventivos en todos os ámbitos e en todas as
actividades da empresa

PE.1 - Cuestionario sobre a importancia
duns bos hábitos en todos os niveis da
empresa

•

N 10 CA3.2 Clasificáronse os xeitos de organización da prevención na empresa en función dos
criterios establecidos na normativa sobre prevención de riscos laborais

PE.2 - Cuestionario sobre as distintas
formas posibles de organización da
prevención na empresa

•

S 20 CA3.3 Determináronse os xeitos de representación das persoas traballadoras na empresa
en materia de prevención de riscos

PE.3 - Cuestionario sobre a representación
dos traballadores na empresa en materia de
prevención de riscos

•

N 10 CA3.4 Identificáronse os organismos públicos relacionados coa prevención de riscos
laborais

PE.4 - Test sobre organismos públicos
implicados en materia preventiva

•

S 10 CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclúa a
secuencia de actuacións para realizar en caso de emerxencia

PE.5 - Preguntas sobre os requisitos que
debe reunir un plan de prevención

•

S 20 CA3.6 Estableceuse o ámbito dunha prevención integrada nas actividades da empresa, e
determináronse as responsabilidades e as funcións de cadaquén

OU.1 - Plan de prevención•

S 20 CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevención nun centro de traballo relacionado co
sector profesional da titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

OU.2 - Plan de prevención•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Xestión da prevención na empresa: funcións e responsabilidades.

 Órganos de representación e participación das persoas traballadoras en prevención de riscos laborais.

 Organismos estatais e autonómicos relacionados coa prevención de riscos.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Planificación da prevención na empresa.

 Participación na planificación e na posta en práctica dos plans de prevención.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

8,0A xestión da prevención na
empresa

Explicación sobre as
diferentes formas que
prevé a normativa para
a xestión da prevención
na empresa

•

Explicación e selección
de exemplos de plans e
prevención  para
analizar o seu contido

•

Realización dun
cuestionario onde se
pregunte sobre as
modalidades de xestión
da prevención en casos
concretos

•

Realización dun
pequeno traballo onde
se recolla o contido
fundamental dun plan
de preveción dunha
emopresa do sector do
comercio alimentario

•

Tarefa de avaliación
onde se pregunten
cuestións relacionadas
coas tarefas anteriores

•

Cuestionario resolto•

Documento co plan de
prevención

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

OU.1 - Plan de
prevención

•

OU.2 - Plan de
prevención

•

PE.1 - Cuestionario
sobre a importancia duns
bos hábitos en todos os
niveis da empresa

•

PE.2 - Cuestionario
sobre as distintas formas
posibles de organización
da prevención na
empresa

•

PE.4 - Test sobre
organismos públicos
implicados en materia
preventiva

•

PE.5 - Preguntas sobre
os requisitos que debe
reunir un plan de
prevención

•

4,0A participación dos
traballadores na prevención
de riscos da empresa

Explicación sobre as
formas de participación
dos traballadores  en
materia de prevención
e as súas
competencias

• Realización dun
cuestionario relativo
aos representantes e
as súas funcións

•

Reaización da terefa de
avaliación relacionada
coas tarefas anteriores

•

Cuestionario resolto•

Tarefa de avaliación•

Libro de texto e a súa
aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

PE.3 - Cuestionario
sobre a representación
dos traballadores na
empresa en materia de
prevención de riscos

•

12,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Factores de risco e a súa prevención 22

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Avalía as situacións de risco derivadas da súa actividade profesional analizando as condicións de traballo e os factores de risco máis habituais do sector do
comercio alimentario SI

RA4 - Determina as medidas de prevención e protección no contorno laboral da titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios NO

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Os riscos laborais 12,011.1 coñecer e clasificar os diferentes riscos laborais

1.2 Coñecer os danos que se poden derivar do traballo

1.3 Detectar ps posibles riscos que pdoen existor no psto de traballo

Medidas de prevención e protección 10,022.1 Identificar as medidas de prevención e protección axeitadas para evitar
os danos derivados do traballo

2.2 Seleccionar os EPIs precisos nunha situación concreta

2.3 Valorar a importancia dunhas medidas de prevención e protección
adecuadas

22TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA2.1 Determináronse as condicións de traballo con significación para a prevención nos
contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico en Comercialización de
Produtos Alimentarios

OU.1 - Traballo no que se identifiquen as
condicións de traballo e as implicacións en
materia de riscos laborais nunha empresa
do sector

•

S 10 CA2.2 Clasificáronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles OU.2 - Traballo no que se identifiquen os
factores de risco presentes nunha empresa
do sector

•

S 10 CA2.3 Clasificáronse e describíronse os tipos de danos profesionais, con especial
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional
de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

OU.3 - Traballo no que se analicen os
danos laborais máis habituais no sector do
comercio

•

S 10 CA2.4 Identificáronse as situacións de risco más habituais nos contornos de traballo das
persoas coa titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

OU.4 - Traballo no que se analicen as
situacións de risco máis frecuentes nunha
empresa do sector

•

S 10 CA2.5 Levouse a cabo a avaliación de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado,
relacionado co sector de actividade

OU.5 - Traballo no que se avalíen os riscos
presentes nunha empresa comercial

•

S 20 CA4.1 Definíronse as técnicas e as medidas de prevención e de protección que se deben
aplicar para evitar ou diminuír os factores de risco, ou para reducir as súas consecuencias
no caso de materializarse

PE.1 - Cuestionario sobre as medidas de
prevención e protección

•

S 15 CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalización de seguridade de diversos tipos PE.2 - Cuestionario sobre a sinalización de
seguridade

•

S 15 CA4.3 Seleccionáronse os equipamentos de protección individual (EPI) axeitados ás
situacións de risco atopadas

PE.3 - Cuestionario sobre EPIs•
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PROFESIONAIS

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Análise de factores de risco ligados a condicións de seguridade, ambientais, ergonómicas e psicosociais.

 Determinación dos danos á saúde da persoa traballadora que se poden derivar das condicións de traballo e dos factores de risco detectados.

 Riscos específicos no sector do comercio alimentario en función das probables consecuencias, do tempo de exposición e dos factores de risco implicados.

 Avaliación dos riscos atopados en situacións potenciais de traballo no sector do comercio alimentario.

 Medidas de prevención e protección individual e colectiva.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

12,0Os riscos laborais -
Clasificaranse os distintos
riscos (condicións de
seguridade, físicos,
químicos, ergonómicos...) e
estudiarase a súa
indidencia na saúde

Explicación e ilustración
a través de vídeos que
servan de exemplo, das
condicións de traballo,
os riscos e os danos
que se poden derivar
do traballo nunha
empresa,
especialmente de
comercialización de
produtos alimentarios

• Realización de
supostos prácticos
onde se identifiquen  e
clasifiquen os riscos e
os danos que se poden
derivar deles

•

Elaboración dun
traballo en grupo onde
se identifiquen e
avalíen os factores de
risco e os diferentes
danos profesionais que
poden aparecer en
distintos postos
relacionados coa
comercialización de
produtos alimentarios

•

Realización da tarefa
de avaliación

•

Exercicios resoltos.•

Traballo sobre riscos e
danos no sector da
comercializacion de
produtos alimentarios

•

Tarefa de avaliación•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

OU.1 - Traballo no que
se identifiquen as
condicións de traballo e
as implicacións en
materia de riscos
laborais nunha empresa
do sector

•

OU.2 - Traballo no que
se identifiquen os
factores de risco
presentes nunha
empresa do sector

•

OU.3 - Traballo no que
se analicen os danos
laborais máis habituais
no sector do comercio

•

OU.4 - Traballo no que
se analicen as situacións
de risco máis frecuentes
nunha empresa do
sector

•

OU.5 - Traballo no que
se avalíen os riscos
presentes nunha
empresa comercial

•

10,0Medidas de prevención e
protección -
Determinaranse as medidas
de prevención e protección
axeitadas frente aos
diferentes riscos

Explicación das
principais medida de
prevención e protección
en función dos
diferentes riscos,
incluindo o referentes
aos equipos de
protección individual

• Realización de
supostos prácticos
onde se determinen as
medidas de prevención
e protección axeitadas

•

Realización da tarefa
de avaliación

•

Supostos prácticos
resoltos

•

Tarefa de avaliación•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Cuestionario
sobre as medidas de
prevención e protección

•

PE.2 - Cuestionario
sobre a sinalización de
seguridade

•

PE.3 - Cuestionario
sobre EPIs

•

22,0TOTAL
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4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 Emerxencias e primeiros auxilios 9

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Participa na elaboración dun plan de prevención de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados NO

RA4 - Determina as medidas de prevención e protección no contorno laboral da titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios NO

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Plans de emerxencia 5,011.1 Determinar as situacións de emerxencia e as actuacións a levar a cabo

1.2 Coñecer a utilidade do plan de emerxencias e o reparto de
responsabilidades das personas implicadas

Primeiros auxilios. 4,022.1 Aplicar os coñecementos básicos de primeiros auxilios para minimizar as
consecuencias dun accidente laboral

2.2 Valorar a importancia do coñecemento das técnicas de primeiros auxilios
en caso de accidente

9TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 25 CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuación para unha pequena ou mediana
empresa do sector de actividade do título

PE.1 - plan de emerxencia•

S 25 CA4.4 Analizáronse os protocolos de actuación en caso de emerxencia PE.2 - plan de emerxencia•

S 25 CA4.5 Identificáronse as técnicas de clasificación de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vítimas de diversa gravidade

LC.1 - Visualización de vídeos con
situacións de emerxencia e determinación
de cales serían as medidas a tomar

•

S 25 CA4.6 Identificáronse as técnicas básicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no
lugar do accidente ante danos de diversos tipos, así como a composición e o uso da caixa
de urxencias

PE.3 - Cuestionario onde se relacionen
diferentes situacións coas medidas de
primeiros auxilios necesarias

•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Plans de emerxencia e de evacuación en contornos de traballo.

 Elaboración dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

 Protocolo de actuación ante unha situación de emerxencia.

 Aplicación das técnicas de primeiros auxilios.

 Actuación responsable en situacións de emerxencias e primeiros auxilios.

- 12 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

5,0Plans de emerxencia Explicación e selección
de vídeos que servan
para exemplificar as
situacións de
emerxencia e as
actuacións a levar a
cabo

• Realización de
supostos prácticos en
relación coas situación
de emerxencia

•

Realización da tarefa
de avaliación

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Supostos prácticos
resoltos

•

Libro de texto e a súa
aula dixital

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - plan de
emerxencia

•

4,0Primeiros auxilios. Explicación a través de
vídeos das actuacións
de primeiros auxilios

• realización dun
cuestionario sobre
primeiros auxilios

•

Tarefa de avaliación•

Cuestionario resolto•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

LC.1 - Visualización de
vídeos con situacións de
emerxencia e
determinación de cales
serían as medidas a
tomar

•

PE.2 - plan de
emerxencia

•

PE.3 - Cuestionario onde
se relacionen diferentes
situacións coas medidas
de primeiros auxilios
necesarias

•

9,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Formación en empresa. 0

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 0,01

0TOTAL

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

0,0Actividades na empresa. -
Actividades que se
desenvolverán na empresa.

0,0TOTAL
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

7 O dereito do traballo 7

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacións laborais, e recoñéceos en diferentes situacións de traballo NO

4.7.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Conceptos básicos do dereito do traballo 4,011.1 Coñecer as fontes do dereito laboral

1.2 Interpretar e aplicar os principios de aplicación do dereito de traballo

1.3 Coñecer cales son os órganos xurisdiccionais en materia laboral

1.4 Identificar cando nos atopamos ante unha relación laboral

Dereitos e deberes laborais 3,022.1 Analizar os dereitos e deberes laborais

2.2 Valorar a importancia do cumprimento das obrigas por parte de
traballador e empresario

7TOTAL

4.7.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 40 CA2.1 Identificáronse o ámbito de aplicación, as fontes e os principios de aplicación do
dereito do traballo

PE.1 - Preguntas sobre o dereito do traballo•

N 20 CA2.2 Distinguíronse os principais organismos que interveñen nas relacións laborais PE.2 - Cuestionario para distinguir os
organismos que interveñen nas relacións
laborais.

•

S 40 CA2.5 Valoráronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral PE.3 - Cuestionarios sobre dereitos e
obrigas que se recollen na normativa
laboral.

•

100TOTAL

4.7.e) Contidos

Contidos

 Dereito do traballo.

 Organismos públicos (administrativos e xudiciais) que interveñen nas relacións laborais.

 Análise da relación laboral individual.

 Dereitos e deberes derivados da relación laboral.
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PROFESIONAIS

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

4,0Conceptos básicos do
dereito do traballo - Nesta
actividade aprenderase a
consultar a normativa
laboral coa finalidade de
usala e interpretala
correctamente.

Explicación sobre o
ámbito de aplicación,as
fontes, os principios de
aplicación d dereito do
traballo e os
organismos que
interveñen nas
relacións laborais

• Resolución de
cuestións sobre o
ámbito de aplicación,
os principios, as fontes
e os organismos
laborais

•

Tarefa de avaliación
consistente na
resolución do caso
práctico que integre as
tarefas anteriores
combinando PE1 e
PE2, tendo en conta o
aprendido a través da
resolución dos casos
propostos na clase

•

Cuestións resoltas
sobre  sobre o ámbito
de aplicación, as
fontes, os principios de
aplicación do dereito do
traballo e os
organismos que
interveñen nas
relacións laborais.

•

Supostos resoltos na
proba de avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Preguntas sobre o
dereito do traballo

•

PE.2 - Cuestionario para
distinguir os organismos
que interveñen nas
relacións laborais.

•

3,0Dereitos e deberes laborais
- Coñecer os dereitos e
deberes fundamentales nas
relacións labrais

Explicación sobre os
dereitos e deberes de
traballador e
empresario que se
recollen nas normas
laborais, así como os
seus límites

• Resolución de supostos
relacionados cos
dereitos e deberes
laborais

•

Tarefa de avalicación
consistente ma
resolución de supostos
relacionados con PE·3

•

Cuestionario resolto•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.3 - Cuestionarios
sobre dereitos e obrigas
que se recollen na
normativa laboral.

•

7,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.8.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

8 O contrato de traballo 8

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacións laborais, e recoñéceos en diferentes situacións de traballo NO

4.8.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Os elementos do contrato 2,011.1 Identificar os elementos personais dun contrato de traballo e as súas
características

1.2 Identificar os elementos reais dos que se compón un contrato de traballo

1.3 Coñecer as duracións e requisitos do período de proba

As modalidades de contratación 4,022.1 Coñecer as características dos contratos formativos

2.2 Coñecer as características dos contratos temporais

2.3 Coñecer as características da contratación a tempo parcial e indefinida

2.4 Seleccionar a forma de contratación máis axeitada a unha situación
concreta

As ETT e as novas formas de contratación 2,033.1 Identificar as distintas relacións xeradas nunha relación laboral a través
dunha ETT

3.2 Coñecer as novas modalidades flexibles de organización de traballo

8TOTAL

4.8.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 40 CA2.3 Identificáronse os elementos esenciais dun contrato de traballo PE.1 - Preguntas nas que se identifiquen os
elementos que interveñen no contrato

•

S 40 CA2.4 Analizáronse as principais modalidades de contratación e identificáronse as medidas
de fomento da contratación para determinados colectivos

PE.2 - Cuestionario no que se elixa e
xustifique a modalidade de contratación
máis axeitada

•

N 20  CA2.12 Identificáronse as características definitorias dos novos contornos de organización
do traballo

PE.3 - Cuestionario no que se identifiquen
as características que definen os novos
entornos de traballo

•

100TOTAL

4.8.e) Contidos

Contidos

 Elementos personais e reais do contrato de traballo
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PROFESIONAIS

Contidos

  Novos contornos de organización do traballo.

 Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratación.

4.8.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

2,0Os elementos do contrato -
Estudiaranse os elementos
fundamentais dun contrato
de traballo e as súas
caracerísticas

Explicación dos
elementos necesarios
para a formalización
dun contrato de traballo

• Resolución de supostos
nos que se identifiquen
os elementos
contractuais e o seus
requisitos

•

Tarefa de avaliación en
relación con traballaso
na PE1

•

Cuestionario resolto na
clase

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Preguntas nas
que se identifiquen os
elementos que
interveñen no contrato

•

4,0As modalidades de
contratación - Estudiaranse
os tipos de contratos
vixentes na noramtiva
española

Explicación das
modalidades de
contratación vixentes e
os seus requisitos, así
como a posibilidade de
acceder a subvencións
e bonificacóns

• Resolución de supostos
nos que se seleccione
e xustifique cal é a
modalidade máis
axeitada a unha
situación concreta

•

Resolución de supostos
prácticos relacionados
co traballado nas
tarefas anteriores na
proba de avaliación

•

Supostos prácticos
resoltos

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.2 - Cuestionario no
que se elixa e xustifique
a modalidade de
contratación máis
axeitada

•

2,0As ETT e as novas formas
de contratación -
Analizaranse as
caracterísicas da
contratación a través das
ETT, así como as novas
formas de organización do
traballo

Explicación das
distintas relacións
xeradas nos contratos
de traballo realizados a
través das ETT, así
como os dereitos e
obrigas das partes.
explicación das novas
formas de relacións de
traballo (TRADE,
teletraballo...)

• resolución de supostos
prácticos relacionados
coa contratación a
través de ETT e das
novas formas de
relacións de traballo

•

Realización de
supostos sobre o
tratado nas tarefas
anteriores na proba de
avaliación

•

Supostos prácticos
resoltos na aula

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.3 - Cuestionario no
que se identifiquen as
características que
definen os novos
entornos de traballo

•

8,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.9.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

9 A xornada de traballo. Salario e nómina. 14

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacións laborais, e recoñéceos en diferentes situacións de traballo NO

4.9.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Xornada laboral 2,011.1 Analizar o concepto de xornada e horario e as súas limitacións

1.2 Coñecer os dereitos do traballador en canto a descansos, vacacións,
reduccións de xornada e horarios

O salario 10,022.1 Analizar o recibo de salarios e identificar os seus elementos

2.2 Calcular o recibo de salarios

Lexislación para a concicliación da vida familiar e para a
igualdade efectiva entre homes e mulleres

2,033.1 Valorar as medidas establecidas pola lexislación para a conciliación da
vida laboral e familiar

3.2 Coñecer en que consiste un plan de igualdade e que empresas están
obrigadas a realizalo

14TOTAL

4.9.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA2.6 Determináronse as condicións de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable
ou, en ausencia deste, as condicións habituais no sector profesional relacionado co título de
técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

PE.1 - Cuestionario sobre condicións de
traballo recollidas no convenio colectivo de
referencia

•

S 20 CA2.7 Valoráronse as medidas establecidas pola lexislación para a conciliación da vida
laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres

PE.2 - Cuestionario sobre as medidas
establecidas pola lexislación para a
conciliación da vida laboral e familiar, e para
a igualdade efectiva entre homes e mulleres

•

0 CA2.8 Analizouse o recibo de salarios e identificáronse os principais elementos que o
integran

S 20   CA2.8.1 Analizouse o recibo de salarios PE.3 - Cuestionario sobre os principais
elementos do recibo de salarios .

•

S 40   CA2.8.2 Calculouse o recibo de salarios PE.4 - Resolución de exercicios de calculo
do recibo de salarios

•

100TOTAL

4.9.e) Contidos

Contidos

 Análise dun convenio colectivo aplicable ao ámbito profesional da titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios.

 Análise das principais condicións de traballo: clasificación e promoción profesional, tempo de traballo, retribución, etc.
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PROFESIONAIS

4.9.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

2,0Xornada laboral -
Aprenderase  a consultar e
interpretar as normas
laborais relativas a xornada,
para poder identificar as
situacións contrarias á lei

Explicación dos
aspectos principais que
recolle o Estatuto do
Traballadores no
referente a xornada,
descanso, permisos e
vacacións

• Resolución de supostos
pràcticos  sobre
xornadas, descanso,
permisos e vacacións

•

Tarefa de avaliación
con supostos relativos
ás tarefas anteriores

•

Supostos prácticos
resoltos sobre xornada

•

Supostos resoltos na
tarefa de avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Cuestionario
sobre condicións de
traballo recollidas no
convenio colectivo de
referencia

•

10,0O salario - Aprenderase a
identificar, clasificar e
calcular os distintos
elementos dos que se
compón o recbo de salarios

Explicación sobre os
distintos apartados que
conforman o recibo de
salarios

•

Realización de
exemplos na clase de
confección de recibo de
salarios

•

Realización de
nóminas: clasificación
dos devengos, cálculo
de bases de cotización,
das cantidades suxeitas
a retención,
determinación do
líquido a percibir...

•

Tarefa de avaliación
con preguntas sobre o
elementos dos que se
compón o salario e
realización de nóminas

•

Custionario sobre o
elementos do salario

•

Nóminas•

Cuestions e nóminas
resoltas na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.3 - Cuestionario
sobre os principais
elementos do recibo de
salarios .

•

PE.4 - Resolución de
exercicios de calculo do
recibo de salarios

•

2,0Lexislación para a
concicliación da vida
familiar e para a igualdade
efectiva entre homes e
mulleres - Nesta actividade
analizaremos as medidas
que as leis establecen para
a conciliación e para acadar
a plena igualdade entre
homes e mulleres

Explicación das
medidas recollidas na
normativa española
relativas a conciliación
de vida laboral e
familiar e para a
igualdade efectiva entre
homes e mulleres

• Resolución dun
cuestionario sobre
medidas de conciliación
e igualdade

•

Resolución de
cuestións relativas ás
tarefas anteriores na
proba de avaliación

•

Cuestionario resolto•

Cuestións resoltas na
tarefa de avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.2 - Cuestionario
sobre as medidas
establecidas pola
lexislación para a
conciliación da vida
laboral e familiar, e para
a igualdade efectiva
entre homes e mulleres

•

14,0TOTAL
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PROFESIONAIS

4.10.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

10 Modificación, suspensión e extinción do contrato de traballo. 10

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacións laborais, e recoñéceos en diferentes situacións de traballo NO

4.10.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Modificación do contrato de traballo. 2,011.1 Identificar as causas e os efectos da modificación do contrato de traballo.

Suspensión do contrato de traballo 2,022.1 Identificar as causas e os efectos da suspensión do contrato de traballo.

A extinción do contrato de traballo 6,033.1 Identificar as causas e os efectos da extinción do contrato de traballo.

3.2 Calcular a liquidación de haberes que corresponde como consecuencia
da extinción do contrato de traballo.

10TOTAL

4.10.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

0 CA2.9 Identificáronse as causas e os efectos da modificación, a suspensión e a extinción
da relación laboral

S 20   CA2.9.1 Identificáronse as causas e os efectos da suspensión do contrato de traballo PE.1 - Cuestionario onde se identifiquen as
causas e os efectos da suspensión do
contrato

•

S 20   CA2.9.2 identificáronse as causas e os efectos da modificación do contrato laboral PE.2 - Cuestionario onde se identifiquen as
causas e os efectos da modificación do
contrato de traballo

•

S 20   CA2.9.3 Identificáronse as causas e os efectos da extinción do contrato laboral PE.3 - Cuestionario onde se identifiquen as
causas e efectos da extinción do contrato de
traballo

•

S 40   CA2.9.4 Calculouse o finiquito PE.4 - Supostos prácticos de cálculo de
finiquito

•

100TOTAL

4.10.e) Contidos

Contidos

 Modificación, suspensión e extinción do contrato de traballo.

   Suspensión do contrato de traballo

   Modificación do contrato de traballo

   Extinción do contrato de traballo
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PROFESIONAIS

Contidos

   O finiquito

4.10.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

2,0Modificación do contrato de
traballo. - Nesta actividade
aprenderase a recoñecer os
motivos polos que se poden
modificar os contratos de
traballo e as consecuencias
que se derivan para o
traballador.

Explicación sobre as
causas e os efectos da
modificación do
contrato de traballo

• Realización de
supostos prácticos
sobre a modificación do
contrato laboral

•

Tarefa de avaliación en
relación coas tarefas
anteriores

•

Casos prácticos
resoltos sobre a
modificación do
contrato laboral.

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.2 - Cuestionario onde
se identifiquen as causas
e os efectos da
modificación do contrato
de traballo

•

2,0Suspensión do contrato de
traballo

Explicación sobre as
causas e efectos da
suspensión do contrato
de traballo

• realización de supostos
prácticos sobre a
suspensión do contrato
de traballo

•

Tarefa de avaliación en
relación ao traballado
nas tarefas anteriores

•

Casos prácticos
resoltos sobre a
suspensión do contrato
laboral.

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Cuestionario onde
se identifiquen as causas
e os efectos da
suspensión do contrato

•

6,0A extinción do contrato de
traballo

Explicación sobre as
causas e os efectos da
extinción do contrato
laboral

• Realización na clase de
exemplos de cálculo de
finiquito

•

Supostos sobre as
causas, os requisitos e
as consecuencias dos
diferentes tipos de
extinción

•

Realización de
exercicios de cálculo de
finiquito

•

Tarefa de avaliación
con preguntas sobre a
extinción do contrato e
exercicios de cálculo de
finiquito

•

Supostos de extinción
resoltos.

•

Exercicio de cálculo de
finiquitos

•

Supostos resoltos
sobre despido e
finiquito na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.3 - Cuestionario onde
se identifiquen as causas
e efectos da extinción do
contrato de traballo

•

PE.4 - Supostos
prácticos de cálculo de
finiquito

•

10,0TOTAL
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4.11.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

11 A participación dos traballadores 6

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacións laborais, e recoñéceos en diferentes situacións de traballo NO

4.11.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

A representación dos traballadores 3,011.1 Coñecer quen pode ser representanto dos trabaladores, o seu número e
funcións

1.2 Coñecer o papel dos sindicatos

Os conflitos colectivos 3,022.1 Coñecer os requisitos e implicacións dunha folga legal e unha ilegal

2.2 Valorar a resolución extraxudicial dos conflitos

6TOTAL

4.11.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 60  CA2.10 Identificáronse os órganos de representación das persoas traballadoras na
empresa

PE.1 - Supostos prácticos sobre a
participación dos traballadores na empresa

•

N 40  CA2.11 Analizáronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solución PE.2 - Supostos prácticos sobre os conflitos
colectivos e as súas diferentes vías de
solución

•

100TOTAL

4.11.e) Contidos

Contidos

 0Sindicatos e asociacións empresariais.

  Representación das persoas traballadoras na empresa.

  Conflitos colectivos.

4.11.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

3,0A representación dos
traballadores -
Identificaranse as distintas
modalidades de
representación dos
traballadores na empresa

Explicación sobre as
distintas formas de
participación dos
traballadores na
empresa

• Resolución de supostos
onde se detetermine o
número de
representantes, as
funcións, as garantías...

•

Tarefa de avaliación
relacionada coas
anteriores

•

Supostos prácticos
resoltos sobre a
participación dos
traballadores

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Supostos
prácticos sobre a
participación dos
traballadores na
empresa

•

3,0Os conflitos colectivos Explicación sobre os
conflictos colectivos, as
súas implicacións e as
posibles formas de
solución

• Realización de
supostos prácticos
sobre conflitos
colectivos

•

realización da tarefa de
avaliación en relación
coas tarefas anteriores

•

Exercicios resoltos.•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.2 - Supostos
prácticos sobre os
conflitos colectivos e as
súas diferentes vías de
solución

•

6,0TOTAL
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4.12.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

12 A Seguridade Social 10

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Determina a acción protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacións SI

4.12.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

O sistema da Seguridade Social e principais prestacións
contributivas

6,011.1 Comprender a importancia do sistema español de Seguridade Social.

1.2 Diferenciar as principais obrigas en materia de Seguridade Social

1.3 Coñecer as características básicas das principais prestacións
contributivas.

A prestación por desemprego 4,022.1 Analizarar a prestación por desemprego: requisitos, duración, contía...

10TOTAL

4.12.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e para a
mellora da calidade de vida da cidadanía

PE.1 - Preguntas sobre o sistema de
Seguridade Social

•

N 10 CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social PE.2 - Preguntas sobre o funcionamento e
estrutura da Seguridade Social

•

S 20 CA3.3 Identificáronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotización dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e á empresa

PE.3 - Cuestionario sobre bases e cotas de
cotización de traballador e empresario

•

S 30 CA3.4 Determináronse as principais prestacións contributivas de seguridade social, os seus
requisitos e a súa duración, e realizouse o cálculo da súa contía nalgúns supostos prácticos

PE.4 - Casos prácticos sobre prestacións da
Seguridade Social

•

S 30 CA3.5 Determináronse as posibles situacións legais de desemprego en supostos prácticos
sinxelos, e realizouse o cálculo da duración e da contía dunha prestación por desemprego
de nivel contributivo básico

PE.5 - Casos prácticos sobre a prestación
por desemprego

•

100TOTAL

4.12.e) Contidos

Contidos

 A seguridade social como piar do estado social.

 Estrutura do sistema de seguridade social.

 Determinación das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.

 Protección por desemprego.

 Prestacións contributivas da seguridade social.
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4.12.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

6,0O sistema da Seguridade
Social e principais
prestacións contributivas -
Coñecerase  o sistema da
Seguridade Social,
difereciaranse as obrigas
de empresarios e
traballadores e
analizaranse as principais
prestacións contributivas da
Seguridad Social

Presentación do
sistema español de
Seguridade Social

•

Introdución ás
principais situación
protexidas polo sistema
público de Seguridade
Social

•

Realización de
exercicios teóricos e
prácticos sobre a
Seguridade Social e as
súas prestacións
principais

•

Tarefa de avaliación
relacionada coas
tarefas anteriores

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Exercicios sobre o
sistema de Seguridade
Social  e prestacións
económicas do réxime
xeral analizadas
resoltos.

•

Libro de texto e a súa
aula dixital

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Preguntas sobre o
sistema de Seguridade
Social

•

PE.2 - Preguntas sobre o
funcionamento e
estrutura da Seguridade
Social

•

PE.3 - Cuestionario
sobre bases e cotas de
cotización de traballador
e empresario

•

PE.4 - Casos prácticos
sobre prestacións da
Seguridade Social

•

4,0A prestación por
desemprego - Aprenderase
a valorar as posibles
situacións legais de
desemprego e a valorar a
súa cuantía e duración

Explicación dos
principais elementos
que conforman a
prestación por
desemplrego:
requisitos, duración,
contía, topes...

• Solución de supostos
sinxelos sobre a
prestación por
desemprego

•

Realización da tarefa
de avaliación con
exercicios sobre a
prestación por
desemprego

•

Supostos prácticos
resoltos sobre
desemprego

•

Supostos prácticos
resoltos na proba de
avaliación

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.5 - Casos prácticos
sobre a prestación por
desemprego

•

10,0TOTAL
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4.13.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

13 O traballo en equipo e a resolución de conflitos. 9

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribúan á consecución dos obxectivos da organización SI

4.13.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

O traballo en equipo 5,011.1 Diferenciar os grupos dos equipos de traballo.

1.2 Identificar as condicións para a eficacia e eficiencia do traballo en equipo

1.3 Comprender a importancia e as implicacións do proceso da toma de
decisións en equipo

1.4 Desenvolver estratexias de traballo en equipo.

1.5 Analizar a eficacia  do equipo de traballo

Os conflitos no equipo de traballo 4,022.2 Aplicar medios para a solución de conflitos.

2.1 Identificar as causas máis habituais dos conflictos laborais

9TOTAL

4.13.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA1.1 Identificáronse os equipos de traballo en situacións de traballo relacionadas co perfil
de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios e valoráronse as súas vantaxes
sobre o traballo individual

PE.1 - Preguntas sobre equipos de traballo•

S 10 CA1.2 Determináronse as características do equipo de traballo eficaz fronte ás dos equipos
ineficaces

PE.2 - Casos prácticos sobre as
características do equipo de traballo eficaz
fronte o ineficaz

•

S 25 CA1.3 Adoptáronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia
do equipo de traballo

PE.3 - Preguntas sobre os papeis asignados
para a eficiencia do equipo de traballo

•

S 20 CA1.4 Empregáronse axeitadamente as técnicas de comunicación no equipo de traballo
para recibir e transmitir instrucións e coordinar as tarefas

PE.4 - Preguntas sobre as técnicas de
comunicación en equipos de traballo

•

S 10 CA1.5 Determináronse procedementos para a resolución dos conflitos identificados no seo
do equipo de traballo

PE.5 - Supostos prácticos sobre os
procedementos para a solución dos
conflictos identificados no seo do equipo de
traballo

•

S 20 CA1.6 Aceptáronse de forma responsable as decisións adoptadas no seo do equipo de
traballo

PE.6 - Preguntas sobre a responsabilidade
das decisións adoptadas nos equipos de
traballo

•

N 10 CA1.7 Analizáronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relación cos
obxectivos establecidos, e coa participación responsable e activa dos seus membros

PE.7 - Preguntas relacionando obxectivos
establecidos e obxectivos acadados nos
equipos de traballo

•

100TOTAL
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4.13.e) Contidos

Contidos

 Diferenciación entre grupo e equipo de traballo.

 Valoración das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da organización.

 Equipos no sector do comercio alimentario segundo as funcións que desempeñen.

 Dinámicas de grupo.

 Equipos de traballo eficaces e eficientes.

 Participación no equipo de traballo: desempeño de papeis, comunicación e responsabilidade.

 Conflito: características, tipos, causas e etapas.

 Técnicas para a resolución ou a superación do conflito.

4.13.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

5,0O traballo en equipo - Nesta
actividade aprenderase a
traballar en equipo para
unha mellor consecución
dos obxectivos da empresa

Breve explicación sobre
os equipos de traballo e
as características que
fan que resulten
eficaces

•

Explicación do proceso
de toma de decisións e
de diámicas de traballo
en equipo

•

Exercicios teóricos e
prácticos sobre o
traballo en equipo

•

Realización de
dinámicas de grupo

•

Realización da tarefa
de avaliación con
preguntas e supostos
nos que se combine o
traballado nas tarefas
anteriores

•

Supostos prácticos
resoltos

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.1 - Preguntas sobre
equipos de traballo

•

PE.2 - Casos prácticos
sobre as características
do equipo de traballo
eficaz fronte o ineficaz

•

PE.3 - Preguntas sobre
os papeis asignados
para a eficiencia do
equipo de traballo

•

PE.4 - Preguntas sobre
as técnicas de
comunicación en equipos
de traballo

•

PE.6 - Preguntas sobre a
responsabilidade das
decisións adoptadas nos
equipos de traballo

•

PE.7 - Preguntas
relacionando obxectivos
establecidos e
obxectivos acadados nos
equipos de traballo

•

4,0Os conflitos no equipo de
traballo - Aprenderase a
solventar os conflictos que
se produzan no equipo de
traballo fundamentalmente
coa negociación

Explicación dos
principais conflictos que
poden xurdir no equipo
de traballo e as súas
posibles solucións

• Realización de
dinámicas de grupo

•

Tarefa de avaliación
con supostos prácticos
sobre os
procedementos para a
solución de conflitos

•

Exercicios sobre
conflitos no equipo de
traballo

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

PE.5 - Supostos
prácticos sobre os
procedementos para a
solución dos conflictos
identificados no seo do
equipo de traballo

•

9,0TOTAL
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4.14.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

14 Orientación laboral 10

4.14.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formación e oportunidades de emprego ao longo da vida SI

4.14.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Orientación académica e profesional. 4,011.1 Coñecer a oferta da Formación Profesional

1.2 Identificar diferentes vías de inserción laboral

1.3 Planificar o itinerario profesional persoal.

1.4 Familiarizarse cos programas, iniciativas e accións da Unión Europea

1.5 Analizar as propias competencias persoais e profesionais

A procura de empregp 6,022.1 Valorar a importancia de planificar o proceso de procura de emprego

2.2 Aplicar as técnicas da procura de emprego

2.3 Saber redactar unha carta de presentación e un currículo

2.4 Saber responder ante unha entrevista tipo

2.5 Valorar as redes sociais como ferramenta de procura de emprego

10TOTAL

4.14.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA4.1 Valoráronse as propias aspiracións, motivacións, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisións profesionais

PE.1 - Test de actitudes e aptitudes para
valorar a futura toma de decisión
profesionais

•

S 5 CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formación permanente como factor clave
para a empregabilidade e a adaptación ás exixencias do proceso produtivo

OU.1 - Traballo no que se tome conciencia
da importancia da fomación permanente
para a empregabilidade

•

S 5 CA4.3 Valoráronse as oportunidades de formación e emprego noutros estados da Unión
Europea

PE.2 - Cuestionario sobre as oportunidades
de emprego noutros estados da U.E.

•

S 10 CA4.4 Valorouse o principio de non-discriminación e de igualdade de oportunidades no
acceso ao emprego e nas condicións de traballo

PE.3 - cuestionario sobre a igualdade de
oportunidades no acceso ao emprego

•

S 10 CA4.5 Deseñáronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional
de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

OU.2 - Traballo no que se deseñen
diferentes itinerarios profesionais
relacionados co perfil do título

•

S 10 CA4.6 Determináronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade
profesional relacionada co perfil do título, e seleccionouse a formación precisa para as
mellorar e permitir unha axeitada inserción laboral

PE.4 - Cuestionario sobre emprego e
inserción laboral

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA4.7 Identificáronse as principais fontes de emprego e de inserción laboral para as
persoas coa titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios

OU.3 - Traballo no que se identifiquen e
valoren as principais fontes de emprego e
inserción laboral

•

S 30 CA4.8 Empregáronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de
emprego

OU.4 - Traballo de investigación no que se
seleccionarán ofertas de traballo de distintas
fontes para o sector

•

S 10 CA4.9 Prevíronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados
co título

OU.5 - Traballo no que se mostren as
posibilidades de autoemprego no sector

•

100TOTAL

4.14.e) Contidos

Contidos

 Coñecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

 Importancia da formación permanente para a traxectoria laboral e profesional das persoas coa titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios.

 Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

 Itinerarios formativos relacionados coa titulación de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios.

 Definición e análise do sector profesional do título de técnico en Comercialización de Produtos Alimentarios.

 Proceso de toma de decisións.

 Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

 Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

4.14.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán,
así como os materiais e os recursos necesarios para a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos

de tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Instrumentos e
procedementos de

avaliación(título e descrición)

4,0Orientación académica e
profesional. - Analizaremos
as propias competencias
personais e profesionais
para enfocar a nosa busca
do traballo.

Explicación da
importancia do
autoanálise e o
autocoñecemento no
proceso de procura de
emprego, insistindo na
necesidade de
seleccionar obxectivos
profesionais

•

Presentación das
distintas alternativas de
formación e emprego
do alumnado tanto en
España como no
entorno da UE

•

Realización dun testo
de autocoñecemento
sobre aptitudes e
actitudes relevantes
para o emprego e posta
en común co resto de
compañeiros

•

Realización dun
pequeno traballo sobre
posibilidades de
formación e emprego
en Europa manexando
distintas fontes de
información

•

Recollida de
información sobre
situacións nas que se
vulnere o principio de
non discriminación e
igualdade de
oportunaidades e posta
en común das
coclusións

•

Test de
autocoñecemento

•

Traballo sobre a
formación e o emprego
en distintos países da
UE

•

Documento referido á
tarefa 1.3

•

Tarefa de avaliación
resolta

•

Libro de texto e a súa
Aula dixital

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

OU.1 - Traballo no que
se tome conciencia da
importancia da fomación
permanente para a
empregabilidade

•

OU.2 - Traballo no que
se deseñen diferentes
itinerarios profesionais
relacionados co perfil do
título

•

PE.1 - Test de actitudes
e aptitudes para valorar
a futura toma de decisión
profesionais

•

PE.2 - Cuestionario
sobre as oportunidades
de emprego noutros
estados da U.E.

•

PE.3 - cuestionario sobre
a igualdade de
oportunidades no acceso
ao emprego

•

PE.4 - Cuestionario
sobre emprego e
inserción laboral

•

6,0A procura de empregp -
Aprenderase a planificar o
proceso de procura de
emprego partindo da
análise do potencial
profesional persoal para
acadar os obxectivos
profesionais mediante un
itinerario profesional.
Analizaranse tamén as
fontes de información
laboral e técnicas de
procura de emprego,
destacando a elaboración
de curriculum vitae e a súa
presentación na entrevista
de selección.

Breve explicación sobre
o proceso de procura
de emprego, as
técnicas e as
ferramentas máis
empregadas.
Referencia ás
posibilidades do
autoemprego

• elaboración dun
informe persoal sobre
procura de emprego
(curríuclo, carta de
presentación...)

•

Procura de ofertas de
emprego reais ás que o
alumno poda optar
tanto no presente como
no futuro. Presentación
e análise das ofertas

•

Traballo sobre as
posibilidades de
autoemprego no sector

•

Documento onde se
recollan as ofertas de
traballo e o seu análise

•

Informe persoal sobre
procura de emprego

•

Traballo con diferentes
propostas de
autoemprego no sector

•

Ordenadores con
conexión a Internet e
proxector

•

Libro de texto e a Aula
Dixital do mesmo

•

Materiais e normativa
postos a disposición
dos alumnos a través
da Aula Virtual e/ou a G
Suite for Education

•

OU.3 - Traballo no que
se identifiquen e valoren
as principais fontes de
emprego e inserción
laboral

•

OU.4 - Traballo de
investigación no que se
seleccionarán ofertas de
traballo de distintas
fontes para o sector

•

OU.5 - Traballo no que
se mostren as
posibilidades de
autoemprego no sector

•

10,0TOTAL

- 31 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

A cualificación de cada avaliación obterase a partir dos resultados acadados polo alumnado nos seguintes apartados:

- Proba escrita teórico-práctica, ponderarase un 60%. Por cada avaliación como mínimo unha proba escrita, cunha parte teórica con preguntas

para respostar, ben tipo test, verdadeiro/falso, ou preguntas de resposta breve e unha parte práctica, onde a estrutura variará dependendo dos

contidos e procedementos das unidades de traballo a avaliar.

- Traballos individuais, traballos en grupo, participación en clase, e o traballo durante as sesións na aula e tarefas entregadas, ponderarase  un

40%.  Nestes traballos valoraranse tanto os contidos coma a presentación e exposición oral (de ser o caso) dos mesmos, e os materiais /

elementos complementarios empregados, a puntualidade da entrega e que a redacción dos contidos sexan elaborados polo propio alumno.

Aqueles alumnos que superen o 10% de faltas non xustificadas e non compaxinen a actividade lectiva cunha profesional non puntuarán neste

apartado ainda que teñan presentados todos os traballos.

Cada apartado puntúa sobre 10. En calquera caso, será requisito imprescindible para a obtención do aprobado unha cualificación positiva (de 5 ou

máis) en cada unha das partes nas que se divide a cualificación. A cualificación da avaliación será un valor numérico obtido de sumar a nota

positiva de ambas partes.

Será necesario para aprobar o módulo obter unha  puntuación mínima de 5 en cada avaliación

Aqueles alumnos cualificados negativamente nalgunha unidade didáctica poderá recuperala na proba que se fixe a tal efecto durante cada

avaliación. As probas de recuperación dunha avaliación levaranse a cabo na propia avaliación ou na seguinte, e será nunha mesma data para

recuperar as unidades non superadas.

O alumno que non se presente a unha proba, independentemente do motivo, terá que recuperala na recuperación que se fixe para  esa avaliación.

Non se farán probas especiais para o alumno que non se presente.

EXAME FINAL:

O alumnado que supere todas as avaliacións terá o módulo formativo superado. A nota final do módulo será a media das notas correspondentes ás

2 avaliacións, no suposto de que todas elas estean aprobadas (nota de avaliación igual ou superior a 5 sobre 10)

O alumnado que teña algunha avaliación pendente de superar recuperará no exame final as unidades didácticas non superadas correspondentes a

esa avaliación, é dicir, aquelas nas que non acadou unha nota mínima de 5 e que correspondan a avaliación non superada. Deberá obter unha

cualificación igual ou superior a 5 puntos sobre 10 para poder superalas.

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

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

O alumnado que supere todas as avaliacións terá o módulo formativo superado.

O alumnado que teña algunha avaliación pendente de superar recuperará no exame final as unidades didácticas non superadas correspondentes a

esa avaliación, é dicir, aquelas nas que non acadou unha nota mínima de 5 e que correspondan a avaliación non superada. Deberá obter unha

cualificación igual ou superior a 5 puntos sobre 10 para poder superalas. Os contidos e a estrutura da proba serán os mesmos que os das

avaliacións trimestrais.

Respecto aos traballos, deberán entregar os traballos que se indiquen e/ou teñan pendentes
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Se é necesario, entregaranse aos alumnos que o necesiten boletíns complementarios con exercicios de repaso ou reforzo.

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

A avaliación continua do alumnado require a asistencia regular ás clases. Quen teña un total de faltas de asistencia non xustificadas ás aulas

superior ó 10% do total do horario do módulo perderá o dereito a presentarse as probas parciais obxectivas de cada unidade didáctica e mesmo

perderá as cualificacións parciais das unidades didácticas ás que se tivera presentado.

Este alumnado será avaliado mediante unha proba extraordinaria de avaliación (proba de carácter obxectivo) sobre toda a programación do

módulo. A nota final formarase unicamente coa nota desta proba obxectiva final e deberán obter unha nota de 5 ou superior para superar o módulo

profesional.

Esta proba extraordinaria de avaliación será previa a avaliación final do módulo

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia
práctica docente

As actividades que  elabore o alumnado serán avaliadas e correxidas no menor tempo posible para facilitar o proceso de aprendizaxe do

alumnado.

Nas exposicións e traballos, ademáis de aplicar os contidos da materia correspondente terase en conta a evolución do alumno ao longo do curso

facilitándole tempo na aula e os recursos necesarios e,  se fose necesario, empregando utilidades e aplicacións como procesadores de texto, follas

de cálculo, presentacións como power point, ou bases de datos. Para mellorar as súas competencias no ámbito profesional e aplicación das novas

tecnoloxias.

Estas e outras suxerencias que melloren a calidade da formación serán incluidas puntualmente ( unha vez / mes) na programación e se

introducirán melloras ou modificacións adaptándolas ao nivel inicial do grupo e individual de cada alumno.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

A avaliación inicial do grupo se realizou en base a dous aspectos: unha sobre coñecementos da materia e outra das habilidades sociais e outras

capacidades (como a de comunicación ou o uso dos programas básicos informáticos)  que mellorarán a sua empregabilidade.

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

É un grupo que presenta certa heteroxeneidade tanto no relativo a formación previa, orixe, idade ou experiencia laboral. Tratarase no posible de

dar resposta aos distintos intereses e capacidades dos alumnos a través de tarefas ou actividades na clase con distinto grao de complexidade

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Os temas transversais serán tratados a medida que se expoñan e estuden o resto de contidos específicos do módulo.

Entre os temas transversais que teñen presenza máis relevante no módulo de Formación e Orientación Laboral, destacamos en concreto os
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seguintes, así como no desenvolvemento de que contidos específicos do módulo tratásense:

1.-

Educación para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos, tomando unha actitude aberta a novas formas organizativas baseadas no

respecto, a cooperación, prescindindo dos estereotipos de xénero vixentes na sociedade. Será obxecto de tratamento no desenvolvemento dos

seguintes contidos: no tratamento dos Programas para o Fomento do Emprego, o estudo do salario insistindo no concepto "igual salario, para

traballos de igual valor", ao estudar as reformas introducidas pola lei de conciliación da vida familiar, e a lei de igualdade entre homes e mulleres

2.-

A educación para a paz, está asociada coa tolerancia, a non violencia, a cooperación, etc.

Estes valores traballarémolos especialmente naquelas actividades realizadas en grupo, para fomentar unha actitude de respecto e valoración

positiva das ideas e opinións alleas, fomentando hábitos de comportamento democrático, por exemplo, actividades relativas á negociación e aos

convenios colectivos, nas que se terá unha actitude de respecto cara á opinión dos demais e a aceptación da opinión da maioría como

fundamental para vivir nunha sociedade tolerante.

3.-

A educación para a saúde é un tema especialmente importante neste módulo, posto que hai un bloque de contidos dedicado á saúde laboral. Os

alumnos/as realizasen un traballo sobre a prevención dos riscos laborais na súa futura profesión relacionada co ciclo formativo que están

estudando. Con esta actividade intentaremos crear nos alumnos/as unha cultura preventiva, que se susciten a importancia da adopción dunhas

medidas de hixiene e de prevención de riscos e as súas consecuencias positivas na calidade de vida.

4.-

Educación ambiental para que o alumnado desenvolva criterios de uso racional dos recursos existentes, tomando conciencia da súa escaseza ou

agotamiento, coñecendo as alternativas dispoñibles (reutilización, reciclaxe...) e as repercusións ecolóxicas. Concienciaremos ao alumnado da

necesidade de efectuar unha correcta disposición dos residuos para facilitar o seu posterior reciclaxe. Os alumnos/as deben sensibilizarse sobre o

valor dos bens naturais, os cales son un legado dos nosos antepasados e deben preservarse para as xeracións venideiras. Potenciaremos normas

e actitudes para combater a contaminación ambiental,

5.-Educación intercultural. Teremos unha actitude crítica ante situacións que impliquen discriminación de calquera tipo. Educación para a tolerancia

cara ás diferentes formas de entender a vida, orientación sexual, nacionalidade, ideoloxías ou etnias. Educación non sexista e non racista.

Faremos fincapé en realzar e respectar a pluralidade e a diversidad de comportamentos socioculturais, características físicas e psicolóxicas

existentes, valorándoos como parte da riqueza antropolóxica do ser humano

6-

Educación para o consumo responsable. Tendo en conta a sociedade consumista na que nos atopamos, é necesaria unha formación crítica na que

o alumno/a sexa conciente das intencións de control psicolóxico que exerce o sistema publicitario sobre os individuos.

7.-

Novas tecnoloxías. Manteremos unha actitude aberta na actualización e o uso de novas tecnoloxías nos procesos de traballo. Aplicarase ao longo

de todo o curso, e prácticamente ao tratar a maioría dos contidos do módulo, nas distintas unidades didácticas.

Polo tanto a educación en valores, suxire o emprego dun conxunto de estratexias didácticas moi especificas como: utilizar os xogos de simulación,

os debates, as mesas redondas, os comentarios de películas, noticias de actualidade ou a análise dun feito ocorrido no propio centro educativo

son, entre outras, alternativas apropiadas que contrastan coas estratexias didácticas oportunas para outros contidos e aprendizaxes.

Si educamos aos alumnos e alumnas nunha serie de valores, contribuiremos á existencia dunha sociedade mellor, máis comprensiva e tolerante

cos problemas sociais.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Seminario de habilidades sociais para o emprego, ferramenteas para búsqueda de emprego e de igualdade dentro do programa Coruña educa do

Concello de A Coruña

Outras que se propoñan ao longo do curso nas reunións do departamento.
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10.Outros apartados

10.1) SISTEMÁTICA A EMPREGAR PARA LLE DAR A COÑECER AO ALUMNADO A INFORMACIÓN RELATIVA Á
PROGRAMACIÓN DE CADA MÓDULO PROFESIONAL

Unha vez transcurrido o prazo estipulado para a entrega das programacións polos departamentos, o profesorado encargado de impartir cada

módulo dará a coñecer ao alumnado a información relativa á programación de cada módulo profesional, con especial referencia aos obxectivos,

aos criterios de avaliación que serán aplicados para evidenciar a adquisición das competencias establecidas no currículo, así como ao nivel

mínimo que se considera suficiente para alcanzar a avaliación positiva. O soporte empregado para facilitar esta información será,

preferenctemente, de carácter dixital (arquivo en pdf ou espazo web, por exemplo).
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