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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl
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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 CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(E)Ig;Oftr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2023/2024 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA MAR FONTE BLANCO

Outro profesorado

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

Esta programacion se realiza tendo en o Decreto 83/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en Direccidn de Cocifia .
Formamos a un alumnado maioritariamente xoven e procedente de Vigo e comarca, umha zona costeira mui poboada e con grande importancia turistica e polo tanto hosteleira. A maiores nos atopamos cun sector, o
hosteleiro, mui saturado e con forte competencia, polo que a formacién que impartamos neste ciclo deberia aportar ao alumnado umha cualificacién que pofia en valor a suas capacidades profesionais.

PERFIL PROFESIONAL DO TiTULO.
O perfil profesional do titulo de técnico superior en Direccién de Cocifia queda determinado pola sua competencia xeral, as suas competencias profesionais, personais e sociais, pola relacion de cualificacions e, no
seu caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

COMPETENCIA XERAL.
A competencia xeral de este titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,
cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

COMPETENCIAS PROFESIONAIS

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan e de todas estas so excluimos da importancia para a concrecién do curriculum os apartados f, g, h, i, j, k, m, s:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

b) Desefar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucion de materias primas, en condicidns idéneas, e controlar a calidade e a documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicar &s materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacidn das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacidn dos procesos, para a stia posterior decoracidn, terminacién ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboracions segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia posterior conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasamento e/ou conservacion dos xéneros e as elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para preservar a sta calidade e evitar
riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacion, tendo en conta o ambito da siia execucién e os protocolos establecidos.

[) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias
da informacion e a comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sta satisfaccion.
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n) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos ao seu ambito profesional, xestionando a stia formacién e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no ambito da stia competencia, con creatividade, innovacion e espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitindo a informacién e os cofiecementos adecuados, e
respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e
o0s obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producidn ou prestacién de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, participando activamente na vida econdmica, social e cultural.

Os titulados en Direccion de Cocifia exercen no sector da hostelaria, subsector da restauracion. Adoito traballan no sector privado mais a actividade no sector publico € tamén importante en colexios, residencias e
hospitais. Nestes establecimentos son importantes as habilidades e cofiecimentos de materias primas, recepcion, almazenamento e documentacion que impartimos em CAMP. As ocupacions e os postos de traballo
mais salientables son os seguintes:

-D irector/ora de alimentos e bebidas.

- Director/ora de cocifia.

- Xefe/a de producién en cocifia.

- Xefe/a de cocifa.

- Segundo/a xefe/a de cocifia.

- Xefe/a de operacidns de catering.

- Xefe/a de partida.

- Cocifieiro/a.

- Encargado de economato e adega.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 As materias primas Seleccion de proveedores e identificacion das calidades organolépicas das materias primas e as suas aplicaciéns 10 20
2 Cata de alimentos Realizacion de catas de alimentos para a stia seleccion e o seu uso en hostalaria 14 20
3 Recepcidn de materias primas Anélisis e verificacion do cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria 10 20
4 Almacenamiento de materias primas | Aimacenamento e identificacién das necesidades de conservacion das materias primas e outras subministraciéns 10 20
5 Consumos e existencias Control dos consumos e das existencias cos rexistros de movementos de entradas e saidas de xéneros 9 20

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 As materias primas 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicaciéns. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA1.2 Analizouse a organizacién das materias primas tendo como referencia o cddigo alimentario.
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Criterios de avaliacion

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stas principais aplicacidns gastrondmicas.

CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria.

CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.

CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministracions coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.

4.1.e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicacions.
Referentes do cédigo alimentario.

Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.

Material funxible e inventariable para catering.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Cata de alimentos 14
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Cata alimentos para a sua seleccidn e o seu uso en hostalaria.

Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sta posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo 4 sua clasificacion comercial ou denominacion de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sua inalterabilidade durante o almacenamento.

4.2.e) Contidos

Contidos

Anélise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia basica da andlise sensorial de alimentos.

Atributos dos alimentos.

Metodoloxia e fases de cata dos alimentos.

Elementos e utensilios necesarios para a cata de alimentos.

Uso de escalas gréficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: visuais, aromaticos, gustativos e de textura.

Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Recepcidn de materias primas 10
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos econémicos do establecemento.

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CAZ3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente 4 embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CAZ3.8 Recoriecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

CA3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.3.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion, concrecion de procesos, fases e métodos para identificar necesidades de aprovisionamento e fontes de subministracion.
Solicitudes de compra.

Xeitos de expedicion, canles de distribucion e medios de transporte habituais de materias primas.

Fases e procedementos para recibir materias primas: organizacion e control.

Documentos relacionados coas operaciéns de recepcién, economato e adega: funcions, formalizacion e tramitacion.

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Almacenamiento de materias primas 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracidns en restauracion, e identifica as necesidades de conservacién e de colocacion. 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 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministraciéns.

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idoneos para as materias primas.

CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no seu consumo.

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condiciéns de orde e limpeza.
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Criterios de avaliacion

CAA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA4.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

Descricién e caracteristicas dos lugares para o almacenamento: almacén, economato e adega.
Condicions hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.

Clasificacion das mercadorias en funcion da sta conservacion, o seu aimacenamento e 0 seu consumo.
Caracterizacion dos procesos de almacenamento.

Desefio de rutas de distribucion interna.

Practicas de proteccidn ambiental nos procesos de aprovisionamento.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Consumos e existencias 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. Sl
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Criterios de avaliacion

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CAA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CAA.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda efou producion por parte do provedor.

CAb5.4 Realizéronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcién e a importancia no control de consumos e existencias.

CAA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias.

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

4.5.e) Contidos

Contidos

Control de existencias en restauracion: concepto.
Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relaciéns interdepartamentais, control e entrega directa.
Inventario e valoracidn de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, procedemento de execucion e documentos asociados.

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.

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

- CA1.1. Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

RA1. Selecciona subministraciéns e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

- CA1.3. Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as stas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

-10-
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- CA1.5. Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

_ RA2. Cata alimentos para a sta seleccién e o seu uso en hostalaria.
- CA2.3. Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.
- CA2.5. Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

_ RA3. Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.
- CA3.1. Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifa.

- CA3.2. Identificaronse os equipamentos e 0s instrumentos para o control cuantitativo,cualitativo e hixiénico-sanitario.

- CA3.7. Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

_ RA4. Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracién, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.
- CA4.1. Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.
- CA4.3. Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

_ RAS5. Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.
- CA5.1. Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

- CA5.2. Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

AVALIACION POSITIVA: Comprobarase o grao de consecucion dos obxectivos didacticos, asignando unha calificacién en cada UD.

Para superar positivamente o0 modulo o alumnado debera acadar unha calificacién minima de 5 puntos en cada UD, tendo en conta que tera que ter superados os minimos esixidos.

A NOTA FINAL da UD sera a resultante suma da actividade practica (40%) e a actividade tedrica (60%) en cada UD. Estas partes subdividiranse da seguinte maneira:
- Actividade practica: exame (30%) e traballos no taller-economato (10%)
- Actividade tedrica: exame (50%), traballos escritos (10%)

Recuperaciéns: o alumno/a que non supere positivamente algunha UD podera recuperala no periodo de recuperacion establecido en xufio

-11 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Reforzos para lograr a recuperacion.

As actividades de recuperacidn, como soporte para alcanzar os resultados de aprendizaxe / obxectivos do moédulo; consistiran en:

1.- Reforzo dos contidos conceptuais, procedimentais e actividades de avaliacion de cada unha das unidades de traballo da programacién
2.- Elaboracion e desenrolo dos distintos supostos practicos de cada unha das unidades didacticas da programacion

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

PROBA TEORICO-PRACTICO.- na que o alumno demostre ter acadado as capacidades minimas esixidas de acordo cos contidos minimos.

A pérdida do dereito a avaliacion continua sup6n que o alumnado acadou un nimero de faltas superior ao 5% xustificadas e un 10% non xustificadas da carga horaria total do médulo, sendo o total das mesmas un
15% do mesmo. A carga lectiva do médulo son 53 horas. Os alumnos/as que acaden a perda de avaliacion continua (PDA) non teran dereito a examinarse nas avaliaciéns parciais, tendo dereito a realizar unha
avaliacién extraordinaria no mes de Xufio. Esta proba sera un tnico examen tedrico-practico de todos os contidos do modulo. Para superar esta proba o alumnado debera acadar no exame unha nota igual ou
superior a cinco puntos que supora un 80% da nota total. Sera obrigatoria a entrega de todos os traballos feitos o longo do curso que suporan un 20% da nota.

- Terase en conta a Resolucién do 24 de xullo de 2018, da Direccién Xeral de Educacién, Formacién Profesional e Innovacién Educativa, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos
de formacidn profesional do sistema educativo no curso 2018/19.

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

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
-0 grao de cumprimento da temporalizacién
-0 logro dos obxectivos programados
-Os resultados académicos acadados
Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios perioédicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma
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de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacidn, asi como cuestiéns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Realizarase un cuestionario de avaliacion inicial no que valorar cofiecimentos e habilidades previas. Cos resultados se ajustara a programacion ao nivel do alumnado.
Se se detectaran alumnos/as con necesidades de atencidn especial (NEAE) se procurara adaptar o ensino ao seu ritmo de aprendizaxe, e se consultaran medidas co departamento de Orientacién. Estas adaptacions
se realizaran tendo en conta os guias e outros protocolos elaborados pola Consellaria de Educacion.

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacion basica ou formacion profesional de base que impida conseguir un aproveitamento aceptable nas sesions de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse
conceptos de apoio e soporte. Asemesmo reforzarase a realizacion de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinanza-aprendizaxe esixindo un nivel de concreciédn inferior € con menos variables.

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

A diversidade do alumnado que conleva o sistema educativo obriga a realizar adaptacions mais ou menos significativas en cada un deles, de cara a conseguir o mellor desenvolvemento posible das capacidades,
expresadas nos obxectivos xerais.

Asi pois, surde a necesidade de realizar adaptaciéns do curriculo.

A atencién o alumnado con NEAE rexirase polos principios de normalizacion e integracién escolar, e dicir, co resto dos alumnos, no mesmo centro e se expresara no:

- D.C.B. - A Administracién educativa concreta o curriculo para toda a poboacién escolar.

-P.C.C. - O centro acomoda o curriculo dacordo coas caracteristicas dos seus alumnos, do seu contexto socio-cultural e do propio centro.

- Programaciéns de aula - Os Equipos Docentes ou Departamentos adecuan o curriculo dacordo as caracteristicas dos alumnos do ciclo e /ou aula.

- A.C.I. - Os titores, profesores e profesores de apoio, asesorados por especialistas, acomodan o curriculo tendo en conta as carac-teristicas individuais.

Ante a posible existencia de alumnos cun grao insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares basicas ¢, sobre todo nos &mbitos da comprensién, da expresion e da reflexion -, coa conseguinte
dificultade na asimilacion de contidos, € necesario prever nas unidades didacticas actuacions concretas para cando se detecten ditas situacions.

Terase que reforza-los aprendizaxes deses alumnos con actividades especificas planificadas dacordo coas suas necesidades.

As posibles adaptacions no sé deberan responder a criterios de eficiencia na consecucion das capacidades terminais, senon que tamén seran elementos de valor:

Ritmos de aprendizaxe, as motivacions do alumnado, seus intereses e expectativas, seu grao de integracién, etc.
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Todo de cara a realiza-las oportunas modificacions nas programacions, sobre todo no ambito da aula, para conseguir unha plena integracion de tédolo alumnado na dindmica da materia e un desenvolvemento
correcto das capacidades.

Desta maneira, favorecerdse a autoestima do alumnado e valorarase o esforzo que realizan, para mellorar seu rendemento, nun intento de potencia-la avaliacion formativa, axustando a axuda pedagéxica as suas
necesidades reais de aprendizaxe.

Para levar a cabo calquer tipo de reforzo ou adaptacién (sempre en colaboracion do titor e do orientador) deberanse revisar algiins elementos basicos da programacion:
- As capacidades terminais e os contidos

- Desenvolvemento dos mais importantes en cada caso.

- Establecemento de obxectivos ou contidos alternativos e /ou complementarios.

- Modificacion, ampliacién ou eliminacién de obxectivos ou contidos.

- Variacions na secuencia de contidos (temporalizacion).

- A metodoloxia

-Técnicas de traballo cooperativo.

- Actividades de pequeno grupo con dificultade gradual.

- Actividades de reforzo, poden ser alternativas.

- Reforzo positivo, valora-las capacidades do alumno /a, mellorar sua autoestima.

- Medidas extraordinarias: A.C.1.

- A avaliacién

- Modificacions tanto en criterios, en instrumentos como en procedementos avaliativos.

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, o respeito & diferencia entre persoas, a sensibilidade cara o
coidado do meio ambiente e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.
Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas, asi como os produtos tipicos propios da nosa comunidade auténoma.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades previstas durante o curso escolar Sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no R.R.l.e poidan levarse a cabo no desenrolo da programacion. A temporizacion repartirase nos tres trimestres
dependendo das dispofibilidades orzamentarias e da programacion.

COMPLEMENTARIAS

- Visita a establecementos de diferente categoria e tipoloxia: Hotel, restaurante, unha empresa con servizo de catering,
- Visita a feiras gastronomicas, visita a distintas feiras de exposicion de equipamentos para hostaleria

- Visitas a mercados de abastos, lonxas e areas de almacenaxe de grandes superficies.

EXTRAESCOLARES

- Charla- coloquio sobre xestion de almacén e normativa vixente.

- Semanas gastrondmicas de distintos produtos.

- Catas sobre productos alimentarios a cargo de alguns profesionais de recofiecido prestixio

- As actividades que xurdan ao longo do curso, que os orzamentos do ciclo poidan pagar, sempre que sexa autorizado polo Conse-llo Social.

10.0utros apartados

10.1) Avaliacion

En canto a evaluacién poderase levar a cabo mediante traballos individuais, exdamenes ou probas escritas, asi como a realizacién de tarefas; é dicir, os contidos procedimentais e de contidos sempre e cando o
alumnado o precise
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