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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

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 (;Jgg;oﬂr)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
MP0502 Gastronomia e nutricion 2023/2024 15 53 53

(*) 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: Supervisada
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establecementos,

de servizos sociais.

Director/ora de alimentos e bebidas.
Director/ora de cocifa.

Xefe/a de producién en cocifia.
Xefe/a de cocifia.

Segundo/a xefe/a de cocifa.

Xefe/a de operacions de cétering.
Xefe/a de partida.

Cocifieiro/a.

Encargado de economato e adega.

en moitas ocasions como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, do sector da hostalaria e, en concreto,do subsector de restauracién. Poden actuar en pequenos

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e

Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funciéns baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.
As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

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 Historia da gastronomia. Tendencias e Cofiecer a evolucién da gastronomia o longo da historia. Recofiece-mento dos movementos culinarios e os seus representantes 10 20
correntes gastronémicas g g ' P
Gastronomia galega, espafiola e
2 internacional. Elaboracion e productos | Visién gastronémica por Comunidades auténomas e paises mais salientables 10 20

mais representativos
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
3 Gastronomia Internacional. Cofiecer a Gastronomia Internacional por paises, areas ou zonas xeograficas. 10 20
Nutricion. Identificacion de nutrintes e - . ' o . -
4 habitos alimenticios Identificar os nutrintes, os grupos de alimentos e os novos habitos alimenticios. 10 20
Dietética necesidades nutricionais e » . .
5 dietas. Tipos de mentis Elaboracion de dietas e menus 13 20
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Historia da gastronomia. Tendencias e correntes gastronémicas 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stias caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.2.1 Recofieceronse e explicaronse as principais caracteristicas das culturas e civilizacions na historia da gastronomia, dende a prehistoria ata a Idade contemporanea.

CA1.2.2 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

CA1.4 Recoriecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.
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Criterios de avaliacion

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais.

4.1.e) Contidos

Contidos

Historia e evolucion da gastronomia.
Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.
Clasificacion das ofertas gastrondmicas: bufé, carta, etc.

Tendencias actuais.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos.

N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia galega, espafiola e internacional. Elaboracion e productos mais representativos 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

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 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.
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Criterios de avaliacion

CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafiois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

4.2.¢e) Contidos

Contidos
Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.
Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafiola.
Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Gastronomia Internacional. 10
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradicions e os costumes mais representativos.

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

Criterios de avaliacion

CAZ2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeogréficas.
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Criterios de avaliacion

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espariola.

4.3.e) Contidos

Contidos
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.
Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.
4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
4 Nutricién. Identificacion de nutrintes e habitos alimenticios 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funcions na alimentacion.

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na satde.
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.4.1 Demostrouse participacion ,orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funcions.

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.

Grupos de alimentos: piramide ou roda.

Alimentacion e a sta influencia na satde: habitos alimentarios sans.
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as stas funciéns.

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Dietética necesidades nutricionais e dietas. Tipos de menus 13

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracién, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela. Sl
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Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sla vida e a sua relacion co metabolismo.

CA4.3 Recofecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

CA4.4 Recofecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas.

CA4.6 Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions.

CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

4.5.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Dietas e estilos de vida.

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as suas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.
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Contidos

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.

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

s minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva son os seguintes:

-Recofieceuse a procedencia do termo "gastronomia”.

-ldentificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia .
Recofieceronse e explicaronse as diferentes culturas e civilizaciéns da historia da gastronomia dende a Prehistoria ata a Idade Contemporanea.
Demostrouse participacion , orde e respeto na elaboracion das tarefas segundo as instruccions dadas pola profesora.

- |dentificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

- Recoriecéronse eventos e distincidns gastronémicas de relevancia.

- Recoriecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como 0s seus principais representantes.

- Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

- Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

- ldentificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

- Recofiecéronse as elaboracidns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

- Analizarénse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois.

- Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
- ldentificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises,areas ou zonas xeogréficas.

- Recofiecéronse as elaboraciéns e os produtos internacionais mais significativos.

- Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

- Describironse os conceptos de "alimento” e "alimentacion".
- Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacion con cada grupo.
- Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.
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- Describiuse o concepto de nutricién.
- |dentificaronse os nutrientes e as stas funcions.
- |dentificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

- Describiuse o concepto de dietética.

-Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sla vida e a sua relacion co metabolismo.
- Recofiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

- Recoriecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica.

- Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.

-Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

- Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

- Caracterizaronse e desefaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

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.

- Deontoloxia profesional®, que incluira as destrezas, aptitudes e actitudes que o alumnado debera aplicar no futuro na empresa da hostalaria ou tutismo.

* Na deontoloxia profesional observaranse destrezas, aptitudes e actitudes relacionadas coa participacion activa na aula, o interese, o traballo e o esforzo (individual e/ou colectivo), a realizacién e presentacion das
tarefas (incluindo o formato, o desefio e a orixinalidade), a linguaxe profesional apropiada (incluindo a linguaxe técnica adecuada, a ortografia e a gramatica), a hixiene e vestimenta adecuada, o uso adecuado dos
equipos e instalacidns e o cumprimento das normas.

5.2. CRITERIOS DE CUALIFICACION

A cualificacion do alumnado sera o resultado de valorar:

- 70%: Probas escritas teoricas e practicas nas que se avaliaran os contidos tedricos adquiridos polo alumnado. Realizarase 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 avaliacién positiva.

- 30%: Actividades e tarefas practicas realizadas e a deontoloxia profesional demostrada polo alumnado ao longo de cada trimestre (o peso especifico de cada actividade, tarefa, destreza, aptitude e actitude
indicarase en cada proba). Valoraranse sobre 10 puntos e sera necesario que o alumnado obtefia unha puntuacion minima de 5 puntos para acadar unha avaliacién positiva.

-10 -
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A cualificacion resultara de sumar as puntuacions destas duas partes, sempre que o alumnado supere 0s minimos establecidos.

Normas basicas na aplicacion dos criterios de cualificacion:

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

- Na realizacidn das probas escritas poderd 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
maobiles non seran admitidos como calculadoras.

- O uso de medios fraudulentos na realizacidn das probas tedrico-practicas supora unha cualificacion de 0 puntos.

- O plaxio na realizacién de actividades e tarefas supora unha cualificacion de 0 puntos.

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

- A non asistencia a aula os dias de realizacién de probas, actividades, tarefas e presentacions sen xustificacion supora unha cualificacion de 0 puntos. Poderan entregarse tarefas, facer presentacions 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 recuperacion

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.

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

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

Artigo 31.4 O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter mddulos pendentes de primeiro e/ou segundo curso, podera recuperalos neste mesmo periodo. Para este fin, 0
equipo docente asignaralle unha serie de actividades de recupe-racion para os mddulos non superados, con indicacion expresa da data final en que serén avaliados.

A titora realizara un informe de avaliacion individualizado en colaboracién co resto do equipo docente. O informe de avaliacién individualizado a que se refire o artigo 39 desta orde contera a informacion suficiente

-11 -
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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 finalizacién. Se alumno/a non asistira a estas
actividades de recuperacion, non teria opcion a recuperar o médulo neste periodo, atendendo aos mesmos criterios de perda de dereito a avaliacion continua.

Os instrumentos de avaliacion utilizados poderan ser probas escritas, listas de cotexo e as tdboas de observacién. Se en algin 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 avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion 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 as alumnas que perdesen o dereito & avaliacion 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 & avaliacion continua co cal, por razdns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo profesional, tera
dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacién previa a avaliacién 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 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 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 stia duracion 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, o centro enviara un apercibimento ao alum no ou & 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 a avaliacion continua no médulo de acumular un 10 % de inasistencias inxustificadas con respecto a sua duracién total. Cando as faltas de asistencia
alcancen a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito a avaliacién continua. No caso de que se produza a perda do dereito & avaliacion continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do

-12 -
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apercibimento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

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

3. O alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua nun determinado mddulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacion final de modulos 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 mddulos 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 terd acceso ao
maodulo 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.

A Resolucién do 24 de xullo de 2018, da Direccion Xeral de Educacién ,Formacidn Profesional e Innovacién Educativa, pola que se ditan instruccions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion
profesional do sistema educativo no curso 2018/2019:

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

PROCEDEMENTO:

A valoracién da adquisicidn dos resultados de aprendizaxe do mddulo profesional levarase a cabo a través da realizacién 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 terad 0 mesmo peso na cualificacidn, 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 algin bloque non estea calificado coa puntuacién minima, esta primeira 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.

SEGUNDA PARTE. Debera desefarse cos criterios de avaliacién do moédulo 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 programacién para esta parte. O profesor ou a profesora do médulo profesional, cualificara
esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a sua 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 cualificacidn 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 blogue.
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A cualificacion final correspondente da proba de cada modulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada & unidade mais
préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que poderéa asignarse sera de catro puntos.

PRIMERA PARTE DA PROBA

CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACION: tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecidos na programacién para esta parte.

Esta parte podera estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques poderian ser: preguntas tipo test, preguntas curtas, recheo de ocos ou preguntas a desenvolver. O tempo maximo da primeira parte da proba
sera de 4 horas.

MATERIAL NECESARIO: boligrafo azul (non se permitira a utilizacion de outro material distinto ao aqui exposto).

SEGUNDA PARTE DA PROBA

CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACION: consistira no desenvolvemento de un ou de varios supostos préacticos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de
avaliacion establecidos na programacion para esta parte.

Esta parte podera estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques poderian consistir na realizacién de: exercicios de calculo, probas de execucion, probas orais, comentarios e analise de texto e/ou imaxes, ...
. O tempo maximo da segunda parte da proba sera de 4 horas. Esta parte da proba podera ser realizada fora das instalacions do centro.

MATERIAL NECESARIO: boligrafo azul, calculadora cientifica, lapis ou ceras de cores, regra. No caso de precisar programas informaticos ou equipos informaticos, estes seran facilitados polo centro.

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

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

¢ O grao de cumprimento da temporalizacion
¢ 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 a docencia, a forma
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de traballo na aula, técnicas de avaliacién, asi como cuestions 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

O ser uns contidos que se repiten durante o curso, debe terse en conta 0 momento no que se realiza a elaboracién, os contidos con-ceptuais e actitudinais de partida, as habilidades e destrezas que posuen, asi
coma a dificultade da elaboracion.

Realizacion de tests ou preguntas de contestacion corta para constata-los cofiecementos previos dos alumnos, e poder avaliar posteriormente a stia progresion.

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 formacién profesional de base que impida conseguir un aproveitamento aceptable nas sesiéns de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse
conceptos de apoio e soporte. Asemade reforzarase a realizacion de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacién de cada unidade a modo de contidos minimos.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinanza-aprendizaxe esixindo un nivel de concrecion inferior e 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 0 mellor desenvolvemento posible das capacidades,
expresadas nos obxectivos xerais.

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

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

¢, D.C.B. - A Administracion educativa concreta o curriculo para toda a poboacion 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.

i A.C.l. - Os titores, profesores e profesores de apoio, asesorados por especialistas, acomodan o curriculo tendo en conta as ca-racteristicas individuais.

Ante a posible existencia de alumnos cun grao insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares basicas ¢, sobre todo nos ambitos da comprensién, da expresion e da reflexion -, coa conseguinte
dificultade na asimilacion de contidos, é necesario prever nas unidades didacticas actuacidns 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 s6 deberan responder a criterios de eficiencia na consecucién 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.

-15-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION Bl |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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 dinamica da materia e un desenvolvemento
correcto das capacidades.

Desta maneira, favorecerase a autoestima do alumnado e valorarase o esforzo que realizan, para mellorar seu rendemento, nun intento de potencia-la avaliacién formativa, axustando a axuda pedagdxica 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 fou  complementarios.

¢, Modificacion, ampliacion ou eliminacion de obxectivos ou contidos.

¢, Variaciéns 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.

¢, Aavaliacion

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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion 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
respeto aos comparieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.
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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

oVisita a establecementos de diferente categoria e tipoloxia: Hotel, restaurante, unha empresa con servizo de catering,

oVisita a feiras gastrondmicas, visita a distintas feiras de exposicion de equipamentos para hostaleria

Visita a zonas de marisqueo, bodegas, etc

EXTRAESCOLARES

Charla- coloquio sobre Normas de Seguridade e Hixiene na Restauracion colectiva Hospitalaria.

Semanas gastrondmicas de distintos produtos.

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

10.0utros apartados

10.1) Avaliacion das unidades didacticas.

En canto a avaliacién poderase levar a cabo mediante traballos individuais, exdamenes ou probas escritas, asi como terase en conta 0 comportamento, a puntualidade, a realizacion de tarefas; € dicir, os contidos
actitudinais, procedimentais e de contidos
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