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1. Identificacién da programaciéon

Centro educativo

Cadigo Centro Concello A[|o .
académico
36019256 | de Vilalonga Sanxenxo 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional : izl d(.’ Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT11 Cocifa e restauracion Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
arao basico
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Codigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . - :
MP/UF semanais anuais anuais
MP3038 | Procesos basicos de preparacion de alimentos e bebidas 2023/2024 6 164 196

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | RUBEN OTERO CANEDA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para o0 modulo "Procesos basicos de preparacion de alimentos e bebidas", pertencente ao 2° Curso de Formacion
Profesional Basica da especialidade de Cocifia e Restauracién. Tomando como referencia o DECRETO 107/2014, de 4 de setembro, polo que se
establece o curriculo de Cocifia e Restauracion correspondente ao titulo de Formacién Profesional Basica e introducindo as adaptaciéns
necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas da contorna sociocultural do centro.

A través deste proxecto de FP Dual no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo. O concello de
Sanxenxo e a sla contorna teran como referencia no IES de Vilalonga, como centro educativo que dinamiza as ensinanzas da familia profesional
de Hostalaria e Turismo, creando un espazo de cooperacién entre o centro e as empresas do sector.

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

Perfil profesional do titulo: Cocifia e Restauracion

Competencia xeral: A competencia xeral deste titulo consiste en realizar actividades de preparacion, presentacion e servizo de alimentos e
bebidas, asi como as de atencion & clientela no dmbito da restauracion, seguindo os protocolos de seguridade establecidos e actuando segundo
normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccion ambiental.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

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

1 Formacion en Formacion curricular que se adquirira na empresa 65 33
empresa

2 Aprovisionamento e | Identificacion de documentacion e vales de pedido e recepcion de xéneros distribuindo estes unha vez en 13 7
distribucion interna de | calidade e cantidade, nos departamentos ou partidas axeitadas
materias primas
interpretando a
documentacién

3 Preparacion de Caracterizacion de equipos e utensilios de bar-cafeteria ,comprendendo funcionamento dos mesmos 13 7
equipamentos e relacionando aplicaciéns e funcionamento
enxoval de bar
cafeteria

4 Elaboracién e Preparar e elaborar bebidas e combinados sinxelos empregando as técnicas mais axeitadas en funcién dos 40 20
presentacién de xéneros e do tempo para elaboraloss ao desenvolvemento dos tipos de servizo,
bebidas sinxelas identificando e aplicando os procedementos e as técnicas basicas
aplicando as técnicas
axeitadas

5 Elaboracions sinxelas | Preparar e elaborar ofertas gastrondmicas sinxelas empregando as técnicas culinarias mais axeitadas a cada 31 15
de comidas rapidas | elaboracion
aplicando as técnicas
culinarias basicas

6 Operacions de servizo| Asiste ou realiza operacions sinxelas de servizo de alimentos identificando e 9 5
en Restaurante e aplicando as técnicas de organizacion e servizo desta area de consumo
bebidas propias da

7 Servizos de alimentos | Asistencia e execucion de de servizos de alimentos e bebidas en barra aplicando técnicas de organizacion e 25 13

e bebidas en barra,
aplicando as técnicas
de servizo mais

axeitadas

servizo mais axeitadas
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa 65
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona e distribue xéneros interpretando documentos afins as operacidns de aprovisionamento interno e instrucidns recibidas Sl
RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recofiecendo e relacionando as stas aplicaciéns basicas e/ou o seu S|
funcionamento
RAZ3 - Prepara e presenta elaboracidns sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con S|
instruciéns recibidas e normas establecidas
RA4 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as técnicas culinarias basicas Sl
RAS5 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de alimentos e bebidas Sl
RAG - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas de organizacion e servizo desta area de consumo Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA1.1 Identificaronse e interpretaronse correctamente os documentos asociados ao aprovisionamento, asi como as instrucions recibidas

CA1.2 Cubrironse as follas de solicitude seguindo as normas preestablecidas

CA1.3 Comprobouse cuantitativamente e cualitativamente o solicitado co recibido

CA1.4 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo seguindo os procedementos establecidos

CA1.5 Distribuironse as bebidas e os xéneros nos lugares idoneos, atendendo as stias necesidades de conservacion, a normas establecidas e a instrucions recibidas

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

CA1.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de proteccién ambiental

CA2.1 Describironse e caracterizaronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval propios da area de bar-cafetaria

CA2.2 Recofiecéronse as aplicacions de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar-cafetaria

CA2.3 Efectuéronse as operacions de posta en marcha de equipamentos, verificando a stia adecuacion e a dispofiibilidade para usos posteriores, seguindo normas establecidas e
instruciéns recibidas

CA2.4 Efectuouse o mantemento de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar, manténdoos en condicidns de uso durante o desenvolvemento das operacions de
preparacion e servizo, seguindo os procedementos establecidos

CA2.5 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais, € hixiénico-sanitaria

CA3.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA3.2 Describironse e caracterizaronse as técnicas elementais de preparacion & base dos tipos de bebidas

CA3.3 Relacionaronse as técnicas coas especificidades dos xéneros utilizados, as stias posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas

CA3.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA3.6 Executaronse as técnicas de preparacion e presentacion de bebidas sinxelas en tempo e forma, seguindo os procedementos establecidos

CA3.7 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.1 Identificaronse as elaboracions mais significativas deste tipo de oferta gastronémica

CA4.2 Describironse e caracterizaronse as técnicas culinarias elementais, distinguindo entre as operacions previas de manipulacién e as de aplicacion de calor

CA4.3 Relacionaronse as técnicas culinarias elementais coas especificidades dos xéneros utilizados, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os
utensilios necesarios

CA4.4 Interpretouse correctamente a documentacion anexa as operacions de producion culinaria

CA4.5 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento das tarefas

CAA4.6 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracidns sinxelas de cocifia en tempo e forma, atendendo as normas establecidas

CAA4.7 Desenvolvéronse os procesos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CAA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos

CA4.9 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CAA5.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacién de alimentos e bebidas

CAA5.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracién, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de alimentos e bebidas

CAA5.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de alimentos e bebidas

CAG6.1 Describironse e caracterizaronse as técnicas de servizo mais comuns e significativas

CAB6.2 Interpretaronse correctamente os documentos asociados, asi como as instrucions recibidas e as normas establecidas

CAB6.3 Identificaronse e selecciondronse os equipamentos, os utensilios e 0 enxoval necesarios e acordes para o desenvolvemento posterior da asistencia ou realizacion das operacions de
Servizo

CAG6.4 Aplicaronse as operaciéns de preservizo adecuadas ao desenvolvemento posterior dos servizos, tendo en conta as instrucions recibidas e/ou normas establecidas

CAB.5 Asistiuse ou realizaronse as técnicas de servizo, segundo instrucions recibidas e/ou normas establecidas

CA6.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento de todas as operacions de servizo

CAG6.7 Valorouse a necesidade de atender & clientela con cortesia e eficacia, potenciando a boa imaxe da entidade que presta o servizo

CAG6.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA6.9 Realizaronse todas as operacidns tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

4.1.e) Contidos

Contidos
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Area de bar: descricion e caracterizacion.

Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.
Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Moblaxe e equipamentos para o servizo de alimentos e bebidas: descricion e clasificacion.
Procedementos de uso, aplicacions, distribucién e mantemento.

Normas de prevencion de riscos laborais.

Terminoloxia profesional.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

execucion e aplicacion de técnicas nas preparacions; métodos de conservacion das bebidas que o precisen.
Bebidas combinadas: clasificacién das mais cofiecidas segundo 0 momento mais adecuado para o seu consumo.

Normas basicas de preparacion e conservacion: aplicacions.

Documentos relacionados coa producién en cocifia (receitas, fichas técnicas, etc.): descricion e interpretacion da informacién contida.
Técnicas culinarias elementais na preparacion de comidas rapidas: identificacion e caracterizacion.

Organizacion e secuencia das fases e das normas basicas nas elaboraciéns.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos de execucidn das preparacions: canapés e outros aperitivos sinxelos, bocadillos, sandwiches, ensaladas e pratos combinados.
Métodos de envasamento e conservacion das elaboracions culinarias que o precisen.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de alimentos e bebidas.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacién na preparacion de alimentos e bebidas.

O risco como factor inherente a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de alimentos e bebidas.

Servizo en barra: definicién, tipos e caracterizacion.

Normas xerais do servizo en barra e técnicas basicas de atencion a clientela: fases e modos de operar e actuar.

Documentos que intervefien nos procesos de servizo en barra: identificacion, caracteristicas e interpretacion.

Procedementos de execucidn de operacions basicas de servizo e atencion & clientela en barra.

Normativa de prevencion de riscos laborais.

Bebidas non alcohdlicas: identificacién, clasificacién, caracteristicas e tipos; organizacion e secuencia das fases e as normas basicas de preparacion e presentacion; procedementos de
execucion e aplicacion de técnicas nas preparacions; métodos de conservacion das bebidas que o precisen; fases e puntos clave nas elaboracions, control e valoracion de resultados.

Bebidas alcohdlicas: identificacion, clasificacion, caracteristicas e tipos; organizacion e secuencia das fases e as normas basicas de preparacion e presentacion; procedementos de
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N. Titulo da UD Duracion
2 Aprovisionamento e distribucion interna de materias primas interpretando a documentacion 13
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona e distribue xéneros interpretando documentos afins as operacidns de aprovisionamento interno e instrucidns recibidas Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse e interpretaronse correctamente os documentos asociados ao aprovisionamento, asi como as instrucions recibidas

CA1.2 Cubrironse as follas de solicitude seguindo as normas preestablecidas

CA1.3 Comprobouse cuantitativamente e cualitativamente o solicitado co recibido

CA1.4 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo seguindo os procedementos establecidos

CA1.5 Distribuironse as bebidas e os xéneros nos lugares idéneos, atendendo as stas necesidades de conservacion, a normas establecidas e a instrucions recibidas

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

CA1.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de proteccion ambiental

4.2.e) Contidos

Contidos

Area de bar: descricion e caracterizacion.
Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.




B XUNTA
B4 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION ANEXO Xl

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

4.3.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Preparacion de equipamentos e enxoval de bar cafeteria 13
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de drea de bar-cafetaria, recofiecendo e relacionando as stas aplicaciéns basicas e/ou o seu sl
funcionamento

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

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Describironse e caracterizaronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval propios da area de bar-cafetaria

CA2.2 Recofiecéronse as aplicacions de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar-cafetaria

instrucions recibidas

CA2.3 Efectuaronse as operacions de posta en marcha de equipamentos, verificando a sta adecuacion e a dispofibilidade para usos posteriores, seguindo normas establecidas e

preparacion e servizo, seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Efectuouse o mantemento de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar, manténdoos en condicidns de uso durante o desenvolvemento das operacions de

CA2.5 Realizéronse todas as operacidns tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais, e hixiénico-sanitaria

4.3.e) Contidos

Contidos

Moblaxe e equipamentos para o servizo de alimentos e bebidas: descricién e clasificacion.
Procedementos de uso, aplicacions, distribucion e mantemento.

Normas de prevencion de riscos laborais.
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracién

4 Elaboracion e presentacion de bebidas sinxelas aplicando as técnicas axeitadas 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con S|
instrucions recibidas e normas establecidas

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA3.2 Describironse e caracterizaronse as técnicas elementais de preparacion & base dos tipos de bebidas

CA3.3 Relacionaronse as técnicas coas especificidades dos xéneros utilizados, as stias posibles aplicacions posteriores e 0s equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios

CA3.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas

CA3.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA3.6 Executaronse as técnicas de preparacion e presentacion de bebidas sinxelas en tempo e forma, seguindo os procedementos establecidos

CA3.7 Realizéronse todas as operacidns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

4.4.e) Contidos

Contidos

-
Terminoloxia profesional.
Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Bebidas non alcohdlicas: identificacion, clasificacion, caracteristicas e tipos; organizacion e secuencia das fases e as normas basicas de preparacion e presentacion; procedementos de
execucion e aplicacion de técnicas nas preparacions; métodos de conservacion das bebidas que o precisen; fases e puntos clave nas elaboraciéns, control e valoracién de resultados.

Bebidas alcohdlicas: identificacion, clasificacion, caracteristicas e tipos; organizacién e secuencia das fases e as normas bésicas de preparacion e presentacion; procedementos de
execucion e aplicacion de técnicas nas preparacions; métodos de conservacion das bebidas que o precisen.

Bebidas combinadas: clasificacién das mais cofiecidas segundo 0 momento mais adecuado para 0 seu consumo.

Normas basicas de preparacion e conservacion: aplicacions.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracién

—
5 Elaboracions sinxelas de comidas rapidas aplicando as técnicas culinarias basicas 31

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as técnicas culinarias basicas Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Identificaronse as elaboracions mais significativas deste tipo de oferta gastronémica

CA4.2 Describironse e caracterizaronse as técnicas culinarias elementais, distinguindo entre as operacions previas de manipulacién e as de aplicacion de calor

CA4.3 Relacionaronse as técnicas culinarias elementais coas especificidades dos xéneros utilizados, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os
utensilios necesarios

CA4.4 Interpretouse correctamente a documentacion anexa &s operacions de producion culinaria

CA4.5 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento das tarefas

CA4.6 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracidns sinxelas de cocifia en tempo e forma, atendendo as normas establecidas

CAA4.7 Desenvolvéronse os procesos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboracidns e o seu uso posterior

CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos

CA4.9 Realizéronse todas as operacidns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

4.5.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa producién en cocifia (receitas, fichas técnicas, etc.): descricion e interpretacion da informacion contida.
Técnicas culinarias elementais na preparacion de comidas rapidas: identificacion e caracterizacion.

Organizacion e secuencia das fases e das normas basicas nas elaboraciéns.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos de execucion das preparaciéns: canapés e outros aperitivos sinxelos, bocadillos, sandwiches, ensaladas e pratos combinados.
Métodos de envasamento e conservacion das elaboraciéns culinarias que o precisen.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica
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N. Titulo da UD Duracion
6 Operacions de servizo en Restaurante e bebidas propias da area de restaurante 9
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de alimentos e bebidas Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

-
CAAb.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de alimentos e bebidas

CAA5.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de alimentos e bebidas

CAA5.3 Recofiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de alimentos e bebidas

4.6.e) Contidos

Contidos

A persoa emprendedora na preparacion de alimentos e bebidas.
Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacién na preparacion de alimentos e bebidas.

0O risco como factor inherente a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de alimentos e bebidas.
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N. Titulo da UD Duracion
7 Servizos de alimentos e bebidas en barra, aplicando as técnicas de servizo mais axeitadas 25
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas de organizacion e servizo desta area de consumo Sl

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

alumnado

Criterios de avaliacion

-
CAG.1 Describironse e caracterizaronse as técnicas de servizo mais comuns e significativas

CAB6.2 Interpretaronse correctamente os documentos asociados, asi como as instrucions recibidas e as normas establecidas

CABG.3 Identificaronse e selecciondronse os equipamentos, os utensilios e 0 enxoval necesarios e acordes para o desenvolvemento posterior da asistencia ou realizacion das operacions de

servizo

CAG.4 Aplicaronse as operaciéns de preservizo adecuadas ao desenvolvemento posterior dos servizos, tendo en conta as instrucions recibidas e/ou normas establecidas

CAB.5 Asistiuse ou realizaronse as técnicas de servizo, segundo instrucions recibidas e/ou normas establecidas

CA6.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento de todas as operacions de servizo

CAG.7 Valorouse a necesidade de atender & clientela con cortesia e eficacia, potenciando a boa imaxe da entidade que presta o servizo

CAG6.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos

CA6.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

4.7.e) Contidos

Contidos

Servizo en barra: definicién, tipos e caracterizacion.

Normas xerais do servizo en barra e técnicas basicas de atencién a clientela: fases e modos de operar e actuar.

Documentos que intervefien nos procesos de servizo en barra: identificacion, caracteristicas e interpretacion.
Procedementos de execucion de operacions basicas de servizo e atencion a clientela en barra.

Normativa de prevencion de riscos laborais.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacion

MINIMOS ESIXIBLES :

Son os reflexados na programacidn, necesarios para alcanzar unha avaliacion positiva do médulo.

CRITERIOS DE AVALIACION:

Os contidos practicos ou procedimentais avaliaranse a través da observacion diaria das actividades que realiza o alumnado, € de probas practicas.
Nas que se valorara a adquisicion de habilidades e contidos de caracter procedimental e que supora o 60 % total da nota de cada avaliacion.

Os contidos de caracter tedrico ou conceptual, avaliaranse a través de exercicios, traballos e/ou probas escritas dos contidos do mddulo e que
supora 0 30 % total da nota de total de cada avaliacion.

Os contidos relacionados coa hixiene persoal, uniformidade, traballo en equipo, respeto e tolerancia hacia os compaiieiros e profesorado, asi como
a limpeza e desinfeccion de areas e/ou zonas de traballo en cumprimento das normas de seguridade con optimizacion dos recursos dispofiibles,
supora 0 10 % total da nota de cada avaliacion.

As probas consistiran na realizacion teérico practica dalgunha/s das actividades que se foron realizando durante o trimestre ou curso.

A nota final do modulo sera o resultado da media PONDERADA das avaliacions.

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

0 alumnado que non alcanzase unha nota igual ou superior a 5, debera permanecer no centro educativo no periodo en que o resto do grupo
realiza 0 modulo de formacidn en centros de traballo para recuperar técnicas ou cofiecementos non adquiridos na aula taller . Salvo faltas
reiteradas de comportamento ou asistencia, ou modulos pendentes de caractér tedrico, tentarase introducir a este alumnado no sector productivo,
por entender que este xeito tutelado de acudir a un posto de traballo tal vez non se volva a repetir con facilidade.

O profesor recibira instruccions do centro educativo ou da xefatura para a presentacion de un novo horario no que se levaran a cabo as clases e as
actividades de recuperacion, que seran as mesmas si ben puntualizando repetidamente en aquelas de maior peso especifico nas realizacions do
sector productivo.

O alumno repetira de igual modo aquelas actividades que ten aprobadas ou executa con asertividade sen que sexan obxeto de avaliacién para que
0 repaso nas execuciéns posta un caracter integrador e global que facilitara a sua comprension

De ningunha forma posuira avaliacién positiva aquel alumno que non asista a clase ou neste caso as actividades de recuperacién no periodo
estipulado para tal fin

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

Para o alumnado matriculado en FP Basica (en idade de escolarizacién obrigatoria) segundo o disposto na Orde do 5 de agosto de 2014 non se
contempla a perda de dereito a
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avaliacion continua e non se contempla tampouco para este alumnado a realizacién de probas parciais.

Paro o alumnado que supere a idade de escolarizacion obrigatoria. Con caracter xeral, o alumno suspenso tera que facer, para recuperar o
Mddulo, un examen tipo test de 30 preguntas sobre os temas a recuperar, que tera un peso do 30 % da nota. E un examen practico de duas horas
de duracién maxima similar as das avaliaciéns do curso sobre a materia proposta polo profesor e que se entende non superada ao longo do curso,
que terd un peso do 70 % da nota.

Para a superacion da proba, debera obter unha nota igual ou superior a 5, que sera a ponderacion dos dous exames.

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

0 seguimento da programacion e a propia practica docente, levarase a cabo na plataforma de seguimento de programaciéns.

Enquisas ao alumnado.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

A avaliacién inicial posuird unha intencién meramente informativa da situacién académica do alumno entorno a efectividade comunicativa e
escrita.

A avaliacion inicial constara de duas partes.

Unha primeira de definicion e vision persoal de si mesmo do alumno no centro, no grupo e no sector productivo con intencion de analizar
espectativas e motivacions.

Unha segunda parte de cofiecementos especificos do médulo.

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

As medidas de atencion & diversidade levaranse a cabo en conxunto co departamento de orientacion. Intimamente ligados 6s minimos
enumerados na programacion didactica consistiran na realizacién de supostos desenrolados a cotio na aula e de caracter practico .

Para a avaliacidn de contidos tedricos repetiranse os supostos tipo test xa executados ou avaliados con anterioridade.

Non se observan a priori grandes problemas de comprension salvo pequenas dificultades que trataran de solventarse mediante a repeticion de
supostos basicos realizados previamente polo profesor ou alumnado do grupo

O grupo conta con un alumno con dificultades tanto na escrita como na practica. Problematica da que xa se puxo ao tanto a orientadora do centro
e se esta a traballar neste caso.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

Os temas de caracter transversal establecéronse tendo en conta o caracter especifico da formacién profesional, e o concepto de médulo como
unidade de cofiecemento que pode englobar diferentes areas ou materias pero que permite dotar aos/as alumnos/as dunhas certas capacidades e
destrezas de acordo cunha cualificacion profesional.

Os temas transversais que se tefien en conta son 0s seguintes:

- Fomento da igualdade entre homes e mulleres, promovendo o uso de linguaxe non sexista.

- Fomentar o uso de internet e das TIC, empregando o ordenador como ferramenta de traballo, e usalo para a busqueda e seleccién de informacion
en internet.

- A seguridade e satde no traballo debido os riscos derivados do traballo con maquinaria e ferramenta agricola.

- O respecto polo medio ambiente no caso das actuacions propias do médulo (reducion do uso de papel, empregando documentacion en formato
dixital) como nas actuaciéns do mantemento de materiais e da maquinaria.

- O traballo en grupo

- O respeto as persoas independentemente de razas, sexo o crenzas

- A xestion adecuada dos tempos, libres de de traballo

- A asuncién de consecuencias por incumprimento de normas ou acordos

- Respeto ao profesorado e comparieiros/as.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Como actividades extraescolares do modulo, tratarase de levar a cabo as seguintes :
Visita a Etiqueta Negra e adega Paco e Lola (13 de novembro).

Visita a Museo Pescanova Biomarine center

Visita a IGAFA

Visita a empresa conserveira

Saida visita empresas/ restaurantes

Saida visita torradeiro de cafés

Asimismo o grupo sera incluido en tédalas actividades complementarias que se desenrolen no centro, relacionados con actividades transversais.

10.0Outros apartados

10.1) COVID

Instruciéns conxuntas do 5 de setembro de 2022 da Conselleria de Cultura, Educacién, Formacion Profesional e Universidade e da Conselleria de
Sanidade ao respecto da recomendacions xerais para a xestion da Covid-19 no ambito educativo no curso 2022-2023

10.2) Programacion

O alumnado tera a sta disposicion a version do alumnado da programacion didactica na aula virtual do médulo correspondente.
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