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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT11 Cocifa e restauracion g;(‘élic;zformativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3039 Preparacion e montaxe de materiais para colectividades e catering 2023/2024 3 90 90

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BREOGAN DIEGUEZ AYAN

Outro profesorado

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

Tomando como referencia o establecido no curriculo da F.P.B. Cocifia e Restauracion, introddcese as adaptacion necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro; basandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, competencia peral e competencias profesionales, persoais e sociais que se concretan no Decreto Curriculo.

Os profissionais que formaremos, desenvolveran a sua actividade profesional en grandes empresas do sector da hostalaria, en estabelecimentos de restauracion, bares e cafeterias. Tamén poden trabalhar por conta
propia en pequenos estabelecementos dos subsetores de hotelaria e restauracion tradicional, moderna ou colectiva. Este profesional desenvolvera procesos de asistencia na elaboracion e servizo de alimentos e
bebidas, (tradicional, moderna e colectiva), e actuara responsablemente seguindo unha normativa hixiénico-sanitaria, de seguridad laboral, de proteccion ambiental e de respecto hacia todos.

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 (%)
Aprovisionamento de materiais para o - ) e
1 senvizos de cétering Aprovisionamento de materiais para servizos de catering 14 15
Recepcién de mercadorias procedentes " . . -
2 de servizos de catering Recepcion de mercadorias procedentes de servizos de catering 26 25
3 Limpeza de materiais e equipamentos | Limpeza de materiais e equipamentos 26 20
4 é?]lilgiz cr:gnalcii;grr]?;?icaolos de seguridade Aplicacion de protocolos de seguridade e hixiene alimentaria 24 40
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Aprovisionamento de materiais para servizos de catering 14

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as suias caracteristicas e as suas aplicacions NO
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucién nas zonas de descarga NO
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica e os materiais coas operacions de lavado NO
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e caracterizaronse os establecementos de catering no contorno da restauracion colectiva

CA1.2 Identificaronse e analizaronse as estruturas organizativas e funcionais basicas deste tipo de empresas

CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

CA1.7 Executaronse as operacions de aprovisionamento interno en tempo e forma

CA1.8 Prepararonse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas e/ou os protocolos de actuacion establecidos

CA1.9 Realizouse a formalizacion de documentos asociados ao aprovisionamento e & preparacion de montaxes

CA2.3 Identificaronse e situaronse materiais, equipamentos e produtos na zona de descarga para o seu control e a sta distribucién posteriores

CAZ3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

CA3.9 Formalizouse a documentacion asociada conforme instrucions ou normas preestablecidas

CA4.9 Participouse na mellora da calidade

4.1.e) Contidos

Contidos

Preparacion de montaxes: fases e caracteristicas.

Ordes de servizo.
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Contidos
Procesos de aprovisionamento interno.
Preparacion e disposicién das cargas.
Documentacion asociada.
Lexislacion hixiénico-sanitaria.
Recepcion de equipamentos e materiais.
Controis documentais e administrativos.
Identificacion e formalizacion de documentos: funciéns.
Clasificacion e colocacion previa do material. Caracterizacion das operacions.
Protocolos de control e mellora da calidade.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Recepcion de mercadorias procedentes de servizos de catering 26
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as stas caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucion nas zonas de descarga NO
RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica € os materiais coas operacions de lavado NO
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas NO
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.5 Describironse as operaciéns de preparacion de montaxes, as stas fases e as caracteristicas e peculiaridades de cada unha

CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

CA1.7 Executaronse as operacions de aprovisionamento interno en tempo e forma

CA1.8 Prepararonse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas e/ou os protocolos de actuacion establecidos

CA1.9 Realizouse a formalizacién de documentos asociados ao aprovisionamento e & preparacion de montaxes

CA2.2 Describironse e caracterizaronse as operacions de recepcién de mercadorias nas zonas de descarga

CA2.3 Identificaronse e situdronse materiais, equipamentos e produtos na zona de descarga para o seu control e a sta distribucién posteriores

CA2.4 Comprobouse o estado dos materiais e dos equipamentos e controlado documentalmente todas as incidencias de roturas, deterioracions, etc

CA2.5 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente

CA2.8 Recoriecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

CA3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

CA4.9 Participouse na mellora da calidade

4.2.e) Contidos

Contidos

Ordes de servizo.
Procesos de aprovisionamento interno.

Preparacion e disposicién das cargas.
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Contidos
Documentacién asociada.
Lexislacion hixiénico-sanitaria.
Recepcion de equipamentos e materiais.
Zonas de descarga.
Controis e distribucion a outras éreas.
Controis documentais e administrativos.
Clasificacion e colocacion previa do material. Caracterizacion das operacions.
Protocolos de control e mellora da calidade.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
3 Limpeza de materiais e equipamentos 26
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as suas caracteristicas e as suas aplicacions NO
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucion nas zonas de descarga NO
RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica e os materiais coas operacions de lavado NO
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.3 Describiuse e clasificouse o material e o equipamento que conforma a dotacién para a montaxe de servizos de catering
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Criterios de avaliacion

CA1.4 Caracterizaronse as aplicacions, as normas de uso e 0 mantemento de primeiro nivel de equipamentos e materiais

CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

CA1.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

CA2.1 Identificaronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering

CAZ2.6 Trasladaronse e distribuironse os materiais e os equipamentos das zonas de descarga as areas de lavado, en tempo e forma adecuados

CA2.7 Aplicaronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CA2.8 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as maquinarias especificas para a limpeza de equipamentos e materiais

CA3.2 Caracterizaronse as normas de uso e mantemento de primeiro nivel de maquinaria e equipamento para o lavado

CA3.3 Identificaronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, asi como as normas e os coidados na sia manipulacion

CAZ3.4 Describironse as operacions de lavado de materiais e equipamentos, caracterizando fases e procedementos

CA3.5 Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados

CAZ3.6 Desenvolvéronse as operacions de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CAZ3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

CA3.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais

CAA4.9 Participouse na mellora da calidade
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Contidos

Caracteristicas dos servizos de catering.

Areas de montaxe en establecementos de catering.

Material e equipamentos para os servizos de catering: aplicacions, normas de uso e mantemento basico.
Preparacidn de montaxes: fases e caracteristicas.

Ordes de servizo.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Identificacién de equipamentos, materiais e produtos.

Procedementos de limpeza das zonas de descarga.

Maquinaria e equipamento especifico nas areas de lavado.

Produtos de limpeza para o lavado de materiais.

Operacions de lavado.

Clasificacion e colocacion previa do material. Caracterizacion das operacions.

Lavado do material. Uso e control da maquinaria en funcion do tipo de material.
Disposicion, distribucién e colocacion dos materiais limpos nas areas correspondentes.
Protocolos de control e mellora da calidade.

Limpeza e desinfeccion: sistemas e métodos.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

4 Aplicacion de protocolos de seguridade e hixiene alimentaria

24
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as stas caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucion nas zonas de descarga NO
RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica e os materiais coas operacions de lavado NO
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

CA1.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

CA2.7 Aplicaronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CA2.8 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

CAZ3.5 Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados

CAZ3.6 Desenvolvéronse as operacions de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CA3.7 Controlaronse os resultados finais e avaliouse a sua calidade final conforme a normas ou instruciéns preestablecidas

CAZ3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

CA3.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais

CA4.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo coa sua orixe, 0 seu estado e as stas necesidades de reciclaxe, depuracion ou tratamento

CA4.2 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos
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Criterios de avaliacion

CA4.3 Identificaronse os riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacién dos residuos e o seu posible impacto ambiental

CA4 .4 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccidn requiridos

CA4.5 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza e desinfeccion

CA4.6 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos

CA4.7 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacién

CA4 .8 Clasificaronse e describironse os principais riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes causantes

CAA4.9 Participouse na mellora da calidade

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Preparacion e disposicién das cargas.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Procedementos de limpeza das zonas de descarga.

Operaciéns de lavado.

Lavado do material. Uso e control da maquinaria en funcién do tipo de material.

Disposicion, distribucion e colocacion dos materiais limpos nas areas correspondentes.

Normas de prevencion de riscos laborais.

Técnicas de recollida, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.

OAnalise de perigos e puntos de control criticos (APPCC), e guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).
Protocolos de control e mellora da calidade.

Ferramentas na xestion ambiental. Normas 1SO.

-10-
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Contidos

Medidas de prevencion e proteccién ambiental.

Aforro hidrico e enerxético.

Riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacion de residuos.
Limpeza e desinfeccion: sistemas e métodos.

Perigos sanitarios asociados a practicas de limpeza e desinfeccién inadecuadas.

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.

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

Minimos exixibles:

No Decreto 114/2010 establécese que en tddalas unidades didacticas das diferentes programaciéns didacticas dos centros educativos deberanse establecer obrigatoriamente os minimos exixibles que deben superar
os alumnos para acadar a avaliacion positiva deben ser os fixados por acordo na reunién do Departamento, dentro dos Criterios de avaliacién que marca o DECRETO 107/2014, polo que establece o curriculo deste
maodulo en particular e do ciclo formativo en xeral, e son 0s que aparecen reflexados en cada unha das unidades didacticas elaborados anteriormente nesta programacién.

A finalidade de marcar estes minimos exixibles nas unidades didacticas € o de contribuir e facilitar o desefio de probas estandarizadas e comparables que permitan definir o que alumno sabe, comprende e sabe
facer.

Criterios de Cualificacion:

Unha parte fundamental para os alumnos é que sexan conscientes de como seran avaliados o longo do curso, poriso 0 primeiro dia de clase establécese unha actividade de presentacién do modulo no que se
explicaran estes criterios 6s alumnos.

Cada unidade didactica sera avaliada mediante:

-Un soporte conceptual, que tera un peso dun 30% sobre o total da nota, e no que se tera en conta: (este 30% sera a media aritmética de cada un dos apartados que seguen, que terdn o mesmo peso)

-11 -
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-Unha proba escrita.

-A entrega de traballos.

-Os exercicios de aula.

No caso de non se solicitar a presentacion de traballos ou exercicios de aula, o porcentaxe asignado a este apartado sumarase as probas teoricas.

-Un soporte préctico, que tera un peso dun 70% sobre o total da nota, e no que se tera en conta: (este 70% sera a media aritmética de cada un dos apartados que seguen, que terdn o mesmo peso)
-Précticas de taller.
-Probas practicas.
-Grao de implicacion e responsabilidade ante a materia.
-Deontoloxia profesional.

A nota da avaliacién sera a media aritmética da suma das notas de cada unidade didactica debendo esta ser maior de 5 para aprobar.
Dentro da deontoloxia profesional teranse en conta os seguintes aspectos:
-Uniformidade

-Hixiene persoal
-Presencia e conduta.

Para acadar a avaliacion positiva sera necesario ter todas as Unidades aprobadas, con nota superior a 5.

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

O alumnado que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion,
con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.
Durante este periodo se repasaran os resultados de aprendizaxe non acadados e os conceptos non asimilados. Unha vez rematado este proceso o alumno/a debera demostrar que acadou os contidos minimos

-12 -
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esixibles que non foron superados, mediante a realizacion dunha proba ou exame, ou ben realizarase un traballo.
Para supera-lo mddulo o alumnado debe acadar un 5 nesta proba que se realizara 6 final do segundo trimestre, previo o perido de FCT.

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

Exame extraordinario para alumnos con perda de avaliacidn continua: O alumno tera como referencia 0 100% dos contidos e resolvera mediante unha soa proba, con unha parte tedrica e outra de caracter practico.
As actividades practicas seran similares &s realizadas ao longo do curso na aula taller, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do profesor), na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Na parte tedrica 0 alumno tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba tedrica, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas
se en algunha delas non se acada o aprobado, nin de gardar a parte aprobada se fose o caso.

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

Salientar a importancia da propia avaliacién deste documento para comprobar se realmente acada a sua finalidade. A tal fin, aplicaranse os seguintes criterios:

Adecuacion dos contidos recollidos na programacion para conseguir as aprendizaxes propostas e a sta adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo e as necesidades do alumnado.

Valoracién do seguimento da programacion en reuniéns de ciclo, onde se analizara o grado de cumprimento da programacidn no referente a temporalizacion, contidos impartidos e as actividades realizadas conforme
0 programado inicialmente.

Ao finalizar o mes de xufio farase unha memoria final do desenvolvemento da programacion, na que consten as posibles modificacion para o seguinte curso.

Sistematica a empregar para lle dar a cofiecer 6 alumnado a informacion relativa a programacion :

O inicio do curso se lle explicara o alumnado os seguintes aspectos da programacion:

Unidades didacticas: cos seu criterios de avaliacion, contidos e temporalizacion, as actividades a realizar en cada unha delas cos distintos instrumentos de avaliacién, € o peso dos distintos CA na cualificacion .
Farase especial fincapé aos criterios de cualificacion e aos minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva .

Tamén se explicaran a normas de conducta, hixiene e deontoloxia profesional a manter no desenrolo das clases.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Na primeira quincena do curso se lle entregara 6 alumno un cuestionario de cofiecementos previos sobre a materia.

-13-
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0 titor/a do grupo na sesién de avaliacion inicial aportaranos , a informacion dispofiible dos alumnos sobre: caracteristicas xerais do grupo, e as especificas académicas ou persoais con incidencia educativa.
Durante o curso realizarase ao inicio de cada unidade didactica realizarase tamén unha avalicion inicial, fundamentalmente a través dun pequeno cologuio ou con treboadas de ideas, no que se lle efectuaran aos
alumnos preguntas relacionadas cos temas a tratar.

O seguimento da programacion teré por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, deberd servir para orientar e situar 4
alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.

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

Medidas de reforzo educativo para potenciar os conceptos e procedementos nos alumnos que por calquera causa tefian dificultades na consecucion dos obxectivos.
Os alumnos que se atopen en estas circunstancias realizaran:
- Exercicios especificos para os alumnos que non acaden os obxectivos minimos.

- Exercicios de consolidacién: para os alumnos que acadando os contidos minimos tefien certas dificultades nalgiin concepto ou procedemento. - Medidas de ampliacién: Para os alumnos que superen amplamente
os obxectivos do modulo.

As medidas de ampliacién seran:
- Exercicios especiais para 0s alumnos que demostren un dominio notable de conceptos e procedementos.
- Exercicios de investigacion por parte dos alumnos de temas non tratados na aula. Estes exercicios variaran segundo a unidade didactica de que se trate, procurando fomentar no alumno a creatividade.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Ao longo do médulo traballarase coa educacion en valores non sé a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-
obradoiro, para este mddulo podemos destacar:

- Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

- Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto polo medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion..

- Educacion para a saude: O desempefio profesional respetuoso co medio, cumprindo coa normativa de seguridade e prevencién de riscos laborais, e fortalecedor da calidade e da mellora continua da sua actividade
e do espirito emprendedor. E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do
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usuario como elementos cotids do seu emprego.

- Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democrético. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

- Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informético,talleres,...)

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico- practico que posten o médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, siempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Contarase coa colaboracion de profesionais do sector que seran invitados a participar de forma activa na formacion do alumnado, a través de charlas, conferencias, catas, debates, etc., tratando temas e expofiendo
casos que se relacionen directamente con temario do médulo. Os profesionais procederan de ambitos coma: aloxamentos turisticos, empresas de restauracion, asociaciéns de hostaleria, empresas de animacién ou
de publicidade asi como da administracion turistica galega etc...

Visitaranse empresas do sector: restaurantes, hoteis, empresas de catering, etc....en visitas organizadas, acompafiadas polo profesorado do médulo para ter unha vision real do sector.

Asistencia a feiras, congresos ou cursillos organizados pola Administracién ou por distintas organizacions ou empresas privadas sobre temas que tefian relacién directa co modulo.

Visitas a industrias agro-alimentarias: conserveiras, vinicolas, de alimentacion en xeral,etc. Saidas 6 campo e visitas aos mercados de abastos ou supermercados da cidade. Asistencia a feiras, congresos,
concursos, festas gastronomicas.

Visitas a outras escolas e centros de formacion.

Participacion en actividades complementarias que se desenvolvan durante o curso, que estean directamente relacionadas coas actividades que se desenvolven no médulo:

- Colaboracion co resto dos ciclos no servicio diario de aperitivos, menu e carta, no que os profesores dos ciclos os alumnos implicados no mesmo adoptaran os roles tanto de clientes coma de persoal de restaurante
e bar-cafeteria, e degustaran as elaboracidns para despois realizar un analise sensorial das mesmas, facer un seguimento das fichas de elaboracion (comprobar temperaturas, texturas, puntos de coccion, distintas
variacions na elaboracion, etc....), analizar e propofier distintas alternativas 6 seu servicio, posibilitar a aparicién de errores, queixas, reclamacions e resolucion de das mesmas, efc..., é dicir, acercar 0 maximo
posible esta practica 6 mundo productivo real.

- Menus especiais de Nadal , Entroido, Pascua.

- Mesas especiais

- Buffet de almorzo

- Servicio e colaboracidn con outras actividades que se organicen conxuntamente con outros médulos.
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10.0utros apartados

10.1) METODOLOXIA E PROGRAMACION

A programacion deste modulo levarase a cabo en modo presencial sempre que a situacion sanitaria asi o permita.

Temporalmente se a ensinanza se tivese que organizar en semimpresencialidade tentarase facer en grupos estables, garantindo asi a actividade lectiva para todo o grupo e supervisando a actividade non
presencial, a través de actividades na Aula Virtual, e no caso de que se considere necesario en streaming.

Organizacién que estara en continua revision en funcion de posibles novas instruciéns e modificaciéns no protocolo.

Podendo retomar a presencialidade se as condicidns de seguridade e/ ou nova normativa asi o permiten.

10.2) ACTUACIONS PARA O PERIODO DE ACTIVIDADE LECTIVA NON PRESENCIAL.

O ensino non presencial sera impartido preferentemente a través da aula virtual de cada grupo. O profesorado realizara o seguimento do alumnado impartindo os cofiecementos da materia de xeito virtual a través
dos contidos dispofiibles ben achegados polo profesorado ou ben os que pofia a disposicién a Conselleria. Igualmente se podera por tarefas ao alumnado que reforcen co contido da materia ou a avaliacion continua
da mesma.

Para cada caso concreto de suspension da actividade lectiva presencial a Conselleria podera adoptar as medidas oportunas en relacion cos periodos ordinarios de avaliacion do alumnado cando
coincidan co tempo de suspension.
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