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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0045 Ofertas gastrondémicas 2023/2024 4 87 87

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA COUCE VIDAL

Outro profesorado

Estado: En revision ED
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A gastronomia é parte importante da nosa cultura tal e como se reflexa en multitude de manifestacions. Criticos, cocifieiros e analistas reputados pofien sobre a mesa este fendmeno culinario coma un importante
potencial para reafirmar a identidade cultural dun pobo e para promover o seu desenvolvemento econémico.

Os cambios nos habitos de vida, o crecemento exponencial dos establecementos de restauracion e as novas técnicas de producion estan a converter a cocifia nunha importante xeneradora de emprego e de
oportunidade.

O médulo profesional de ofertas gastronoémicas incrementa o cofiecemento e a valoracion do sector da gastronomia e da calidade da nosa materia prima como un produto a potenciar para captar os fluxos da posible
demanda.

O mddulo contén a formacion necesaria para:
Clasificar as empresas de restauracion de Galicia e a sua estrutura organizativa e funcional.
Interpretar as propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos, incluindo a caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias
especificas.
Identificar e especificar elementos e variables das ofertas, e ofertas basicas: menus, cartas e bufé.
Identificar e concretar elementos e variables das ofertas gastrondmicas en Galicia.
Calcular custo de ofertas gastrondmicas cos seus documentos relacionados, asi como os procesos de fixacion de prezos.

No desenvolvemento do curriculo tivéronse en conta as seguintes consideracions:

1. Os habitos de vida da poboacién consumidora. Ademais das implicaciéns obvias do feito de que Espafia sexa un destino turistico tradicional, os habitos de vida da poboacién espafiola cambian a grande
velocidad, a proliferacion de fogares dun s6 individuo, a distancia aos postos de traballo son, entre outros, factores que inciden directamente sobre o consumo de alimentos fora do fogar.

2. En relacién co anterior, as cadeas de restauracion rapida, os restaurantes tematicos,... asi como a cocifia para colectividades constitien o subsector que maior crecemento experimentou, e espérase que se
mantefia nos proximos anos. Pola contra, 0 mercado apunta a unha parada dos restaurantes tradicionais e de luxo, asi como a unha evolucién discreta da cocifia de autor.

3. A necesidade de manexar grandes volumes de servizo, concentrado en lapsos curtos, incide directamente nas técnicas produtivas e na nova maquinaria especializada que se debe empregar.

4. Como consecuencia do anterior, o sector reclama un nimero importante de profesionais da cocifia, con mais experiencia en técnicas especificas, sistemas de producion baseados en cuarta e quinta gama, e
manexo de equipamentos e ferramentas con base na tecnoloxia informatica. Por outra banda, fanse imprescindibles as actitudes favorables cara a autoformacion e cara & responsabilidade, tanto no referido &
importancia da seguridade, a hixiene e a calidade, como no relativo & posicién que supdn unha tarefa nun contorno organizativo de estandarizacion crecente.

Referindonos ao contorno profesional:

1. Estas persoas desenvolven a sUa actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, particularmente do sector de hostalaria, ainda que tamén poden traballar por conta propia en pequenos
establecementos do subsector de restauracion.

2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores produtivos e de prestacion de servizo onde se dan procesos de preelaboracion, elaboracion e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas,como é o
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sector de hostalaria e, no seu seo, as subareas de hotelaria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva). Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e & comercializacién de alimentos crus, tendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas & almacenaxe, ao envasado e a distribucidén de produtos alimentarios,etc.

Sendo as ocupacions e os postos de traballo mais salientables os seguintes:

Cocifieiro/a.

Xefe/a de partida.
Empregado/a de economato de unidades de producion e servizo de alimentos e bebidas.

A formacion deste modulo contriblie a acadar os obxectivos xerais do ciclo formativo:

1. Recofiecer a documentacion, interpretala, e analizar a sua finalidade e a sta aplicacién, para determinar as necesidades de producion en cocifia.
2. Analizar as técnicas culinarias e recofiecer as estratexias de aplicacion posibles, para executar as elaboracions culinarias.

3. Identificar as técnicas de decoracion e terminacidn, seleccionalas e relacionalas coas caracteristicas fisicas e organolépticas do produto final, para realizar a decoracion e a terminacion
4. Valorar a diversidade de opinions como fonte de enriquecemento, recofiecendo outras practicas, ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar decisions.
5. Recoller informacion e adquirir cofiecementos para recofiecer e identificar posibilidades de mellora profesional, de cara a innovacion e a actualizacion no ambito do traballo propio.

E as competencias:

1. Determinar as necesidades para a producion en cocifia a partir da documentacién recibida.
2. Cumprir os obxectivos da producion, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relacidns profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.
3. Resolver problemas e tomar decisidns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia.
4. Manter o espirito de innovacién, de mellora dos procesos de producién e de actualizacion de cofiecementos no ambito do seu traballo.

das elaboracions.

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 As empresas de restauracion: tipos de | Clasificacion e descricion das empresas de restauracion analizando a sua tipoloxia, caracteristicas, normativa e tendencias 15 20
establecementos e novas tendencias | actuais
. » - Evolucion e tendencias na alimentacion humana.Gr limen formas de representalos Funcions e degradacion dos
2 Alimentacion e nutricion olucion e te dencias na alimentacién humana.Grupos de alimentos e p g 20 20
nutrientes.
3 Alimentacion e saude A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas 15 20

-3-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
4 Ofertas gastronémicas \(13:;3205 basicos para un estudo de mercado, desefio de cartas e avaliaciéns das mesmas. Estratexias de marketing aplicadas a 15 20
5 Célculo de custos e fixacion dos prezos | Documentacion relacionada co célculo de custos, redemento e escandallo das materias primas. Custos fixos e variables. 2 20
de venda Metodos de fixacion de prezos.
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 As empresas de restauracion: tipos de establecementos e novas tendencias 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sUa tipoloxia e as sUas caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestion e tipo de distribucion ou servizo.

CA1.2 Describironse as formulas de restauracion.

CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada formula de restauracion.

CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracién en Galicia.

CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofien.

CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo & xestion, & aplicacion das novas tecnoloxias nos procesos de producion, e &s tendencias culinarias.
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Criterios de avaliacion

CA1.8 Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das empresas de restauracion.

Tipos de establecemento e férmulas de producion e servizo na restauracion.

Normativa reguladora.

O sector da restauracion en Galicia.

Tendencias actuais en restauracion.

Relacions interdepartamentais. Circuitos documentais.

Coordinacion do proceso de definicion da ficha técnica e de producién con outros departamentos.
Valoracién das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.

Participacién e cooperacion no traballo en equipo no sector da restauracion.

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Alimentacion e nutricion 20
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as stas caracteristicas. NO
RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos.

CA2.2 |dentificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai deles o organismo.

4.2.¢e) Contidos

Contidos
Alimentacion e nutricion.
Composicion dos alimentos.
Funcién e degradacion de nutrientes.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
3 Alimentacion e salde 15
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as stas caracteristicas.

NO

RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas.

NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA2.3 Reconfecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4 Describironse as dietas tipo.

CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6 Recofecéronse os valores para a salde da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocifiado.

CAZ2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

4.3.e) Contidos

Contidos

Necesidades nutricionais.

Dieta equilibrada.

Dietas tipo: dieta mediterranea e dieta atlantica.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Aceptacion da relacion entre satde e dieta equilibrada.
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Contidos
Interese por evitar e analizar riscos e intoxicacions asociadas aos produtos e servizos.
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Ofertas gastrondmicas 15
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sta tipoloxia e as stas caracteristicas. NO
RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as stas especificidades. Sl
RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronémicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracion da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas. Elaborouse a ficha de especificacion técnica
de xéneros. Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a sta conservacion e a stia rexeneracion, de cumpriren.

CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela.

CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofiibles.

CAA4.3 Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento.
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Criterios de avaliacion

CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables.

CAA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CA4.6 Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.

CA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotacién da oferta.

CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sua comunicacion.

CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a sta adecuacion ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Descricidn, caracterizacion e clases de ofertas.

0Valoracion de resultados.

Autonomia na definicién de ofertas gastrondmicas.

Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural no contorno mais proximo dos produtos das ofertas gastrondmicas.

Respecto polas actitudes, as opiniéns e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.
Cultura gastronémica galega.

Cocifia de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.

Elementos e variables das ofertas.

Ofertas basicas (men, carta, bufé, etc.): descricion e anélise.

Planificacién das ofertas gastronémicas.

Aspectos para ter en conta no desefio e na redaccién das ofertas gastronémicas.
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Contidos
Realizacion de ofertas basicas.
Técnicas publicitarias de venda para a presentacion das ofertas gastrondmicas.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Célculo de custos e fixacion dos prezos de venda 22
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sta tipoloxia e as stas caracteristicas. NO
RAS5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CAA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao clculo de custos.

CAA5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos.

CAA5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, asi como & valoracion de elaboraciéns culinarias.

CAA5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CAA5.5 Formalizouse a documentacion especifica.
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Criterios de avaliacion

CAb5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos.

CAA.7 Distinguironse os custos fixos e os variables.

CA5.8 Realizéronse as operacions de fixacién de prezos da oferta gastronémica.

CAA5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Célculo de custo de ofertas gastronémicas.
Prezo de venda. Compofientes. Métodos de fixacion do prezo de venda.
Correccién sistematica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

Posibilidades de aforro enerxético.

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

- |dentifica os tipos de establecementos.
- Describe as férmulas de restauracion.

- Cofiece a situacion actual do sector da restauracién en Galicia.
-Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes.

¢, Recofiece as necesidades nutricionais do organismo humano.
¢, Describe as dietas tipo.

- Caracteriza os grupos de alimentos e recofiece as necesidades nutricionais.

Para superar 0 médulo, o alumnado debera como minimo acadar os seguintes minimos exixibles:

- Recofiece as principais normas que regulan as empresas de restauracion en Galicia.
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¢, Recofiece os valores para a salde da dieta mediterranea.

¢, Caracteriza as dietas para necesidades alimentarias especificas

- Relaciona as ofertas coas férmulas de restauracion.

- Recofiece as caracteristicas das diferentes ofertas gastrondmicas.

- [dentifica os aspectos a ter en conta para a planificacién das ofertas.

- |dentifica as variables implicadas no custo da oferta.

- Formaliza a documentacién especifica.

- Recofiece os métodos de fixacién de prezos.

- Utiliza os medios ofimaticos dispofibles.

- Demostra participacion , orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora.

CRITERIOS DE CUALIFICACION.

5.1. INSTRUMENTOS DE AVALIACION

O profesor avaliara ao alumnado a través dos seguintes instrumentos:

- Probas escritas teoricas, que poderan incluir preguntas curtas, preguntas de desenvolvemento, preguntas tipo test (resposta tnica ou escolla multiple) e/ou preguntas de verdadeiro e falso.

- Probas escritas practicas, que poderan incluir exercicios, problemas e/ou supostos practicos.

- Actividades e tarefas practicas, que poderan incluir supostos practicos, exercicios, traballos, presentacions e/ou manexo de programas e aplicacions informaticas que seran avaliados mediante listas de cotexo.

5.2. CRITERIOS DE CUALIFICACION

A cualificacion do alumnado sera o resultado de valorar:

- 70%: Probas escritas tedrico-practicas nas que se avaliaran os contidos tedricos adquiridos polo alumnado. Realizarase coma minimo unha proba por trimestre que se valorara sobre 10 puntos e sera necesario que
0 alumnado obtefia unha puntuacién minima de 5 puntos para acadar unha avaliacion positiva.

- 30%: Actividades e tarefas practicas realizadas. Valoraranse sobre 10 puntos e sera necesario que o alumnado obtefia unha puntuacién minima de 5 puntos para acadar unha avaliacion positiva.

A cualificacion resultara de sumar as puntuacions destas duas partes, sempre que o alumnado supere os minimos establecidos.

Normas basicas na aplicacion dos criterios de cualificacion:

- Esta prohibido o uso de dispositivos mébiles na aula sen a debida autorizacién.

- Na realizacion das probas escritas podera usarse boligrafo negro ou azul e calculadora (cando corresponda). Non se permitira o uso de boligrafo vermello, lapis, goma, subraiador nin fita correctora. Os teléfonos
mabiles non seran admitidos como calculadoras.

- O uso de medios fraudulentos na realizacion das probas teorico-practicas supora unha cualificacion de 0 puntos.
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- O plaxio na realizacién de actividades e tarefas supora unha cualificacion de 0 puntos.

- A reiteracién dunha deontoloxia profesional negativa podera supoiier unha cualificacién de 0 puntos nas actividades e tarefas practicas.

- A non asistencia a aula os dias de realizacién de probas, actividades, tarefas e presentaciéns sen xustificacion supora unha cualificacion de 0 puntos. Poderan entregarse tarefas, facer presentaciéns e/ou realizar
probas escritas féra de prazo sempre que medie unha causa debidamente xustificada (e sempre que poidan realizarse dentro do periodo ordinario de avaliacion).

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

Terase en conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial.

Artigo 29.2 "Entre a terceira avaliacién parcial e a avaliacion final de médulos do primeiro curso deixarase un periodo non superior a tres semanas que, entre outras actividades, se desti=nara a realizacion de
actividades de recuperacion dos mddulos pendentes”

Artigo 29.3 Para o alumnado que tefia modulos pendentes logo de realizada a terceira avaliacion parcial, 0 equipo docente realizara un informe de avaliacion individualizado que debe servir de base para o desefio
das correspondentes actividades de recuperacion. A cualificacion definitiva destes mddulos farase efectiva na avaliacion final de moédulos de primeiro cursog,.

Artigo 31.4 O alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter modulos pendentes de primeiro e/ou segundo curso, podera recuperalos neste mesmo periodo. Para este fin, o
equipo docente asignaralle unha serie de actividades de recupe-racion para os mddulos non superados, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.

A titora realizara un informe de avaliacion individualizado en colaboracidn co resto do equipo docente. O informe de avaliacién individualizado a que se refire o artigo 39 desta orde contera a informacion suficiente
sobre os resultados de aprendizaxe non alcanzados polos alumnos e as alumnas, para que se tefia en conta na sua posterior aprendizaxe.

PROCEDEMENTO E INSTRUMENTOS DE AVALIACION
Tal e como se manifesta na Orde do 12 de xullo de 2011, o periodo de recuperacion abrangue o terceiro trimestre do curso, e dicir entre os meses de marzo e xufio.

As actividades de recuperacion realizaranse na aula, e sera o profesor quen determine o horario e a frecuencia das devanditas actividades, asi como a data de finalizacion. Se alumno/a non asistira a estas
actividades de recuperacion, non teria opcién a recuperar o médulo neste periodo, atendendo aos mesmos criterios de perda de dereito a avaliacion continua.
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Os instrumentos de avaliacion utilizados poderan ser probas escritas, listas de cotexo e as taboas de observacién. Se en algun de estos instrumentos o alumno/a obtuvera una cualificacién inferior a cinco sobre dez,
0 alumnado non aprobaria 0 médulo.

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

Terase en conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial, no seus articulos 25.4 y
5.

O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e &s alumnas que perdesen o dereito & avaliacidn continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos,
o resto do grupo ou as instalacions.

0 alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua co cal, por razéns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada médulo profesional, tera
dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacién previa & avaliacion final de mddulos correspondente.

Terase en conta ademais o establecido no punto terceiro da RESOLUCION do 4 de agosto de 2016, da Direccion Xeral de Educacién, Formacion Profesional e Innovacién Educativa, pola que se ditan instrucions
para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacidn profesional do sistema educativo no curso 2016/17.

1. Conforme se determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o numero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da sta duracién total.
Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera
acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro.

Para tales efectos e con caracter previo, 0 centro enviara un apercibimento ao alum no ou a alumna cando as faltas de asistencia inxustificadas, consonte o anterior, nun determinado médulo superen o 6 % respecto
da sua duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no médulo de acumular un 10 % de inasistencias inxustificadas con respecto a sua duracion total. Cando as faltas de asistencia
alcancen a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua. No caso de que se produza a perda do dereito a avaliacidn continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do
apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.

2. Para o alumnado matriculado logo de iniciadas as actividades lectivas, non se teran en consideracion as sesions previas a formalizacion da matricula.

3. 0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua nun determinado médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacién final de médulos correspondente, de acordo co establecido no
artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacidn obtida na devandita proba consignarase na avaliacién final de médulos do curso correspondente. O devandito alumnado non tera dereito a realizar para
eses modulos as correspondentes actividades de recuperacion a que se refiren os artigos 29.3, 31.4 e 34.3 da Orde do 12 de xullo de 2011, e no caso do segundo curso do réxime ordinario non tera acceso ao
modulo de Formacion en centros de traballo no periodo ordinario.

A proba de avaliacion extraordinaria tera lugar ao finalizar o periodo lectivo asignado a este médulo profesional, 0 alumnado sera avaliado na convocatoria final ordinaria, comunicandoselle o dia e a hora para a sta
presentacion.
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A Resolucién do 24 de xullo de 2018, da Direccion Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion Educativa, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién
profesional do sistema educativo no curso 2018/19:

uarta: apartado 3. O alumnado que perdese o dereito & avaliacién continua nun determinado médulo teréa dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacion final de médulos correspondente, de acordo co
establecido no artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011.

PROCEDEMENTO:

A valoracion da adquisicidn dos resultados de aprendizaxe do mddulo profesional levarase a cabo a través da realizacion dunha proba dividida en duas partes:

PRIMEIRA PARTE. Tera caracter eliminatorio, e decir, de non superar esta parte da proba o alumnado non tera dereito a presentarse a segunda parta da proba, e consistira nunha proba escrita que versara sobre
unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte. O profesor ou a profesora do médulo profesional, cualificara esta primeira parte da proba de cero a
dez puntos. Para a sUa superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.

Ademais, se a primeira parte da proba se subdividise en bloques, cada bloque terd 0 mesmo peso na cualificacién, pero sera de caracter obrigatorio obter unha puntuacion minima en cada un destes para poder obter
a nota da primeira parte como suma das cualificacién dos distintos bloques. No caso de que en algun bloque non estea calificado coa puntuacién minima, esta primeira parte da proba sera calificada cun méaximo de
catro puntos. A calificacion minima de cada bloque, de ser o caso, sera a metade da calificacion do devandito bloque.

SEGUNDA PARTE. Debera desefarse cos criterios de avaliacién do modulo relacionados cos cofiecementos practicos que debera demostrar a persoa aspirante. Consistira no desenvolvemento de un ou de varios
supostos practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacidn establecidos na programacion para esta parte. O profesor ou a profesora do médulo profesional, cualificara
esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. As persoas que non superen a primeira parte da
proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

Ademais se a segunda parte da proba se subdividise en bloques, cada bloque tera 0 mesmo peso na cualificacion pero sera de caracter obrigatorio obter unha puntuacién minima en cada un destes para poder obter
a nota da segunda parte como suma das cualificacién dos distintos bloques. No caso de que algun bloque non estea calificado coa puntuacion minima, esta segunda parte da proba sera calificada cun maximo de
catro puntos. A calificacion minima de cada bloque, de ser o caso, sera a metade da calificacion do devandito bloque.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro puntos.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

De acordo co sistema de calidade educativa implantado no centro, cada mes procederase a emitir un informe de seguimento da programacién de aula na que os principais indicadores do grao do cumprimento da
programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién.

O logro dos obxectivos programados.

Os resultados académicos acadados.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periédicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma
de traballo na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion dos alumnos e das alumnas,, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a
materia que se vai impartir. Para a sta aplicacion empregaranse:

- Charlas coloquio na aula.

Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do modulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

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

O alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as
individualmente.

Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada.

Repeticion de practicas.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respecto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

- Educacion do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens persoais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.

Valorar os produtos de consumo co obxectividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

- Educacion non sexista.

Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparencia, colaborar con todas as persoas, independentemente do seu sexo ou
condicién e amosar unha actitude critica ante situacions nas que a produza calquera tipo de discriminacién por razén do sexo.

- Educacion moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector da hostaleria, visidn critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucion de problemas, interpretar o cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao
servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio artistico e respectar as instalacions dos aloxamentos turisticos.

- Educacion para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresién e comunicacion entre comunidades diversas.

Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un problema, asi como amosar comprensién das diferentes culturas dos
clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario da globalizacion.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
- Xornadas gastrondmicas e turisticas.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos

- Outros actos realizados.

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter benéfico ou non.
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- Charlas e conferencias de profesionais da Hostaleria e do sector turistico en xeral.

Actividades extraescolares

Posibilidade de:

- Visita as feiras turisticas da zoa e as suas xornadas técnicas/conferencias (Ferpalia, Expogalaecia, Alimentaria, forum gastrondmico, etc)
- Visita a unha feira turistica internacional (Fitur).

- Visita a praza de abastos, hoteis e restaurantes que tefian recofiecemento a nivel galego ou nacional

As actividades complementarias, cando o implique a sUa propia natureza, consideraranse extraescolares.

Estas actividades quedan suxeitas & evolucion da situacion actual, na medida en que se poidan levar a cabo.

10.0utros apartados

10.1) Cofiecemento da programacién por parte do alumnado

Na primeira semana do curso escolar explicaraselle ao grupo de alumnado o plan do curso escolar no médulo, incidindo en:

- Criterios de cualificacion e minimos esixibles, en cada unha das Unidades didacticas. O alumnado unha vez rematada a explicacién asinara un
documento onde constara o que se lle explicou.

- Programacién xeral do mddulo (programacion de actividades especificas de aula) para o curso escolar, por cada un dos trimestres escolares
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