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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
MP0154 O vifio e o seu servizo 2023/2024 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOSE RAMON GARRIDO COUSILLAS

Outro profesorado

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

Nos ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en tédos os sectores produtivos agas no sector servicios, incluindo a hosteleria que experimentou un repunte. Por outra parte Galicia
ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta comunidade con maior oferta de establecemento de aloxamento e restauracion. (Datos de novembro de 2010 ¢, Expogalaecia)

Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a cidade de Pontevedra forma parte do
Camifio portugués e conta cunha importante infraestructura hosteleira.

Tendo en conta que o sector turistico galego ¢, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como a creacion de emprego, € evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen
0s postos que seguira a demandar o mercado.

As ensinanzas do mddulo centrarnase nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter
internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

Por Ultimo, as demandas da poboacién en relacién a elaboraciéns dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como o0 aumento de poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en
conta de xeito que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos.

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 Recepcion de vifios Recepcion de vifios 15 10
2 Identificacion de vifios |dentificar os vifios 18 10
3 Realizacion de catas sinxelas Realizar catas sinxelas 38 25
4 Definicion de cartas sinxelas de vifios | Definir cartas sinxelas de vifios 28 20
5 Servizo de vifios Servizo de vifios 41 35
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Recepcion de vifios 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as stas condicions de almacenaxe. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcion do tipo de servizo, as ofertas gastrondmicas, as expectativas de venda e as caracteristicas dos vifios.

CA1.2 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio.

CA1.3 Identificaronse sistemas de clasificacion e control de adega.

CA1.4 Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da sia almacenaxe cos seus soportes documentais.

CA1.5 Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcién das previsions de servizo, a tipoloxia, as anadas e as caracteristicas de conservacion.

CA1.6 Respectaronse os procesos de rotacion de existencias.

CA1.7 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento interno.

CA1.8 Realizéronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a disposicidn na adega de servizo segundo as temperaturas.

CA1.9 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CA1.10 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.1.e) Contidos

Contidos
Procedementos de calculo de necesidades segundo existencias, estado de evolucion e prevision de consumo.
0Sistemas de identificacion de vifios de clientes.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Recepcion e almacenaxe do vifio, e rexistro de datos e/ou documentos.
Condiciéns de conservacion, local, situacion, caracteristicas, moblaxe e instalaciéns da adega.
Equipamentos de conservacion e sistemas de control de temperatura, humidade, ventilacion, etc.
Sistemas de clasificacién, organizacion e control de vifios.
Libro de adega e aplicacions informaticas.
Vales de pedido de aprovisionamento interno.
Adega de dia: servizo, reposicion conforme o consumo previsto e regulacion de temperaturas.
Reserva de vifios.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Identificacion de vifios 18
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as sUas caracteristicas basicas e diferenciadoras. Sl
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Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion.

CA2.2 Identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan os tipos de vifio.

CA2.3 Identificaronse as principais uvas destinadas & vinificacion.

CA2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacién en funcién do tipo de uva e de vifio.

CA2.5 Relacionaronse as denominacions de orixe, as condiciéns ambientais e os tipos de uva coas suas caracteristicas.

CA2.6 Relacionaronse as principais denominaciéns de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas slias caracteristicas basicas.

CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional.

CA2.8 Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a conservacion, a evolucion e as expectativas da clientela.

CA2.9 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion dos vifios: tipoloxia e composicién basica.

OAplicacidn das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidon ambiental.
Factores que inflien no perfil do vifio: edafoloxicos, climatoloxicos, xenéticos, tecnoléxicos e humanos.

Variedades de uva: aptitudes enoléxicas, adaptacion climatica e implantacién xeografica.

Procesos de vinificacién de vifios brancos, tintos, rosados, claretes, escumosos e xenerosos doces e secos.

Procesos de posvinificacion: sistemas de crianza, madeiras, envases e tapdns.

Etiquetaxe de vifios: interpretacion de datos e informacion.
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Contidos
Xeografia vinicola: denominaciéns de orixe e vifios da terra.
Distribucion vinicola mundial: principais paises produtores e denominaciéns mais salientables.
Lexislacion para a producion e a comercializacion de vifios.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Realizacion de catas sinxelas 38
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Recofecéronse as principais técnicas de descricion de caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

CA3.2 Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, 0s aromas e os sabores dos vifios.

CA3.3 Recoriecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios.

CA3.4 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios.

CA3.5 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA3.6 Realizéronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas.

CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sla cata.

CA3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.
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Criterios de avaliacion

CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.

CA3.10 Identificaronse os defectos mais comuns a través da cata.

CA3.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Cata: definicion e tipoloxia; aplicaciéns na restauracion.

OAplicacién das medidas de prevencion conforme a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Metodoloxia da cata: condicions espaciais, moblaxe e Utiles de cata.

Técnicas de cata: preparacion de mostras; e métodos de percepcion e analise de caracteristicas visuais, olfactivas, gustativas e tactiles.

Ferramentas.

Andlise sensorial. Identificacién e aplicacion dos instrumentos de percepcidn sensorial (vista, olfacto, gusto e tacto). Avaliacion das percepcidns sensoriais, determinacion basica do limiar sensorial. Vocabulario especifico de percepcions visuais, olfac
Fichas de cata como soporte de avaliacidn e descricion aplicable ao servizo na restauracion.

Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominaciéns de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Identificacion dos defectos dos vifios.

Potencial e aptitudes dos vifios consonte as ofertas gastrondmicas e as férmulas de restauracion.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Definicion de cartas sinxelas de vifios 28
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as suas propiedades e as suas aplicacions. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse a estrutura dunha carta de vifios.

CA4.2 Identificaronse cartas de vifios en funcion da oferta, da tipoloxia e da categoria do establecemento.

CA4.3 Describironse cartas sinxelas de vifios con indicacién das suas caracteristicas e categorias comerciais.

CA4 .4 Identificaronse os criterios para incorporar vifios & carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas da clientela e a estratexia comercial do establecemento.

CA4.5 Analizaronse posibilidades de rotacion ou inclusién na carta de vifios de referencias segundo a evolucion da demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos econdmicos.

CAA4.6 Relacionaronse vifios e pratos con criterios basicos para realizar propostas de maridaxe.

CA4.7 Adecuouse a oferta de vifios en funcién das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do establecemento.

CA4.8 Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracion de cartas de vifio.

4.4.e) Contidos

Contidos

Carta de vifios: formatos e aplicacions.

Estrutura e datos no desefio das cartas.

A carta de vifios como ferramenta de comercializacion: rotacion, incorporacion, substitucion e retirada de referencias.
A oferta de vifios en relacion coa oferta gastrondmica: féormula de restauracion e contorno comercial.

Maridaxe de vifios e pratos: ofertas gastronémicas acordes as formulas de comercializacion.
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Contidos
Novas tendencias de soportes e desefios.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Servizo de vifios 41
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condiciéns fisicas e ambientais e a oferta gastrondmica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAb5.1 Recofiecéronse os materiais e os Utiles necesarios para cada tipo de vifio.

CA5.2 Recoriecéronse e caracterizaronse as manipulacions especificas do servizo de vifios en funcion das stas caracteristicas.

CA5.3 Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucién e o estado.

CAb5.4 Respectaronse as temperaturas de servizo en funcién do vifio.

CAA5.5 Determinouse a localizacién da elaboracién dos pratos.

CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA5.7 Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio.

CA5.8 Recoriecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios.
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Criterios de avaliacion

CA5.9 Valorouse a aprobacion e a desaprobacion do vifio pola clientela, para actuar segundo a politica do establecemento.

CA5.10 Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc.

CA5.11 Xerarquizaronse as queixas, as reclamacions e as suxestions en funcion da stia importancia, e procuraronse alternativas para as solucionar con prontitude.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Ferramentas de servizo: sacarrollas, decantadores, copas, termémetros, etc.

OTratamento de queixas e suxestions da clientela, e solucions alternativas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Temperatura de servizo en funcidn da tipoloxia de vifios e das condiciéns ambientais de servizo.

Decantacion e osixenacion: aplicacions e procedementos.

Identificacién dos tipos e dos estados do vifio indicativos da necesidade de aplicacion de procedementos de decantacion efou osixenacion .

Servizo do vifio: fases e procedementos habituais.

Métodos de servizo dos vifios consonte as férmulas de restauracion.

Determinacion da localizacién para o servizo de vifios.

Protocolo aplicable ao servizo dos vifios.

Procesos de servizo especial: espumosos, vintage, etc.

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

A) MINIMOS ESIXIBLES
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Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente mddulo evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de participacién activa nos traballos e

actividades a desenvolver.
Estes( RA )son os seguintes:

RA1 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as suas condiciéns de almacenaxe.

RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as suas caracteristicas basicas e diferenciadoras.

RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata.
RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as stas propiedades e as sUas aplicaciéns.

RAS5 - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condicions fisicas e ambientais e a oferta gastronémica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos.

B) CRITERIOS DE CUALIFICACION:
A cualificacion componse da seguinte maneira:

Exames tedricos: 60%
Exames practicos 30%

Tarefas e traballos: 10%

Cada avaliacion ordinaria tera unha cualificacion de 0 a 10
A nota maxima no periodo de recuperacion sera de 5

C) ELEMENTOS AVALIABLES
Probas tedricas: A puntuacion farase sobre 10 puntos.
Probas practicas: A puntuacién farase sobre 10 puntos.

Tarefas e traballos: A puntuacion farase sobre 10 puntos.

Baremacion dos contidos e observacions:

As probas tedricas versaran sobre os contidos contemplados na programacion:

-Pode consistir en: unha bateria de preguntas curtas, de resposta cunha frase ou palabra curta, ou tipo test .
-No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha porcentaxe que sera determinada en funcién do niimero de preguntas deste tipo.

-As probas poden ser feitas periodicamente.

-11 -
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-Nas tarefas e traballos teranse en conta a presentacion, distribucion e organizacion dos contidos, sendo requisito imprescindible presentar os anteditos traballos no tempo e forma indicados.

As probas précticas versaran sobre os contidos contemplados na programacion:

-Valorarase as actividades propostas , tendo en conta a fases de pre -servicio , servicio e pot-servicio e resultado final.

-Preelaboracions e elaboraciéns realizadas.

-conceptos relaionados.

- Normativa hixienico sanitaria.

-Tera nota numérica de 0 a 10.

-0 total da puntuacion asignada a este apartado dividirase (se é 0 caso) entre o nimero de items propostas para cada tarefa en cada avaliacion trimestral.
- Probas Précticas, teran por obxeto valorar procedementos.

-Tera nota numérica de 0 a 10.

-0 total da puntuacion asignada a este apartado dividirase (si & 0 caso) entre o nimero de exames ou probas propostas en cada avaliacion trimestral.

Calculo da nota final da avaliacion:
Calificarase de 0 a10 sen decimais.
Para a superacién positiva do modulo o alumnado debera acadar unha cualificacion minima de 5 Puntos

-Unha avaliacion suspensa recuperarase mediante unha proba de recuperacion.
-Si 0 alumno/a non supera dita avaliacion tera que facer unha proba final que consistira en amosar os cofiecementos que incluan os contidos minimos expresados na programacion didactica do modulo.
- O alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua non tera dereito a realizar as correspondentes actividades de recuperacion, pero si a unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de modulos.

Se a ensinanza se tivese que organizar en semimpresencialidade ou a distancia, manteranse os criterios de avaliacion antes espostos pero cambiara a forma de realizar as probas, estas faranse de forma
telematica tentando empregar sempre como canle comunicadora e xestora a Aula Virtual, e no caso de que se considere necesario e sempre que se poida facer, empregarase a videochamada, establecendo sempre
con anterioridade os tempos e formas de ditas probas e canles.

-12 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de que non supere este modulo 0 alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do
periodo da sua relizacion, temporalidade e data en que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacién parcial previa a realizacion da FCT
en periodo ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter este modulo pendente podera recuperarlo neste mesmo
periodo. Para este fin seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion, en horario que determinara a xefatura de estudos xunto co
profesor do modulo e o titor do ciclo, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.Estaran baseados nos criterios de realizacion
dentro dos minimos esixibles.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacion individualizado (MD.7.5.AVA.01 do procedemento de Avaliacion ( PR.75.AVA.01)

Durante o periodo ordinario, para a recuperacién de cada avaliacion non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan ao
alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos. No seu caso o alumno/a debera presentar os traballos
correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sua descricion,obxectivos e instruccions para o seu desenvolvemento
facilitaraselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion correspondente
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

0 alumnado con perda do dereito a avaliacion continua debera realizar unha proba de avaliacién que tera como referente a totalidade dos criterios
da avaliacion do modulo.Esta proba tera caracter teorico e practico e podera estar dividida en varias partes que se desenvolveran nas
correspondentes xornadas.

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

-Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula /taller, que o alumno/a realizaré en tempo e forma (a criterio da profesora).
Terase en conta 0 cumprimento das normas de seguridade e hixiene, asi como o codigo deontoloxico da profesién.

-Nunha proba teorica conceptual de todo 0 modulo.

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

A orde de avaliacion no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o
seguimento das programacions de cada modulo, indicando grado de cumprimmento e xustificacion razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio do curso e se entregara unha memoria final de curso

Para o seguimento mensual utilizarase a plataforma habilitada para tal fin; www.edu.xunta.es/programacions/prv/ProcSeguimento.do

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.MD.75.PR0O.04 do procedemento de
Programacion PR.75.PRO.01

No seguimento da programacion teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacion inicial.Os principais indicadores do grao do cumprimento da
programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacion

0O logro dos obxectivos programados

Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados aos alumnos nos que se solicitara
valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestiéns
que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacion vixente Orde da avaliacion 12 de xullo de 2011 no seu artigo 28:"Ao comezo das actividades do curso
academico, 0 equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a
formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacion co perfil profesional correspondente”.

A avliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno/a, a ctitude coa que se enfrenta ao proceso de ensinanzaaprendizaxe,
e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir.Para a sua aplicacion empregaranse:

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

tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo, incliense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se
consideren relevantes.

Cuestionario de cofiecementos iniciais.Baseado nos contidos do modulo e nos contidos do modulo de elaboracions basicas, impartido no primeiro
ano, xa que esta estreitamente relacionado co presente

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

O caracter continuo da avaliacion debe permitir, a deteccionprecoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e
€en consecuecia, promover a identificacion dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

Darase a oportunidade & realizacion de actividades extra para compensar as carencias que son detectadas e de repetir as practicas.

Contarase colaboracion e asesoramento do Departamento de Orientacion do centro
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do modulo se traballara coa educacion en valores non sé a traves do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do modulo, senon a traves de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller, para este modulo podemos destacar:

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

-Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

A prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacion do modulo.Polo
tanto non s6 estan incluidos como aspectos transversais sendn que son avaliables.

-Educacién medioambiental.Os materiais que empregamos,inciden directamente na calidade do medio ambiente. O reciclaxe e a sustentabilidade
estaran presentes intrinsicamente pero tamen en forma de actividades especificas; insistir na reciclaxe e na conservacion.

-Educacion para a saude: E importante adquirir boa habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de saude e limpeza ou unha
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 saude persoal e a do usuario como
elementos cotias do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: procurarase a resolucion de conflictos fomentando o dialogo baseado no respeto, e , procurando atopar solucions
de consenso de xeito democratico (Ex: achegas de propostas ou ideas a 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,talleres,material informatico)

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

Consideramos tamen de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico-practico
que posue 0 modulo e o ciclo,impregnando de fucionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa
posible, no noso contorno socioeconomico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse todas aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
-Semanas ou xornadas gastronomicas, cando sexa necesaria a participacion do grupo de alumnado ou lle afecte no horario durante o desenvolvemento das mesmas.
-Visita a algunha adega

-Visita a distintas feiras

-Charla- coloquio sobre algun vifio con D.O

-Cata de vifios de algunha adega

10.0utros apartados

10.1) TAREFAS

A realizacion das tarefas, tanto do profesorado como do alumnado, desenvolveranse ao longo do curso escolar,pechando bloques no tempo deterninado.Ainda que se realizaran unha rotacion de tarefas ao longo do
curso, tocando dende a Unidade Didactica 1 ataa 5

10.2) OU

No desefio de Unidades Didacticas (pto 4), no apartado de axustar avaliacion (4c) en instrumento de avaliacion marcouse PE (Proba escrita) que podera ser "Cuestionario de preguntas de resposta curta” ou
"Suposto Practico", combinados con TO (Taboa de Observacion) e OU (taboa de indicadores)

0 alumnado sera avaliado en duas partes

PROBA TEORICA (60% da nota final):

-0 exame tedrico versara sobre os contidos contemplados na programacion.

-Pode consistir en: unha bateria de preguntas curtas, de resposta cunha frase ou palabra curta, ou tipo test .

-No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha porcentaxe que sera determinada en funcién do niimero de preguntas deste tipo.

-PARTE DIDACTICA E TRABALLOS (40% da nota final):

Estes proporanse coa finalidade de que o alumnado investiguen pola sua conta aspectos relativos a materia a tratar , asimesmo leven a cabo aplicacions practicas dos contidos expostos na aula a fin de mergullalos
0 maximo posible na realidade profesional do sector.

Deste xeito, iranse propofiendo diversas actividades a levar a cabo o longo do curso academico.
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As actividades e traballos representaran unha porcentaxe na nota .Poderan ser orais 0 escritas ou ambas as duas opcions. En todo caso, non se recolleran actividades ou traballos que non foran entregados antes
da data sinalada como ultimo dia de entrega en cada caso.

10.3) BIBLIOGRAFIA

-El vino y su servicio.Editorial Paraninfo.Autores Mario Gil Muela,Francisco Garcia Ortiz,Pedro Garcia Ortiz

-Servicio de Vino .Editorial Paraninfo.Autor Jesus Felipe Gallego.

-La Cata de vinos.Editorial Grijalbo.Autor Lluis Manel Barba.

-El marketing del vino.Saber vender el vino.Ediciones Munid-Prensa,2005.Autores Rouzert,Emmanuelle,Seguin Gerard.

-Paxina web:www.marketinggastronomico.com, www.barradeideas.com

10.4) METODOLOXIIA E PROGRAMACION

A programacion deste médulo 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 instrucions e modificaciéns no protocolo.

Podendo retomar a presencialidade se as condicidns de seguridade e/ ou hova normativa asi o permiten.
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10.5) 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 avaliacién 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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