EX XUNTA
84 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 CSHOTO05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0512 Planificacion e direccién de servizos e eventos en restauracion 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

MARIA ISABEL VAZQUEZ FREIJOMIL

Outro profesorado

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

1.Na actualidade hai un importante nimero de empresas dedicadas ao sector da hostalaria, entre hoteis,restaurantes,cafeterias, bares hospitais,colectividades,catering,discotecas,pubs,etc 0 que repercute nun
grande volume de persoas traballando na especialidade de servizos, e cun notable incremento en época de veran.Tratase,pois, dun dos sectores mais salientables na economia de Galicia.

2-En canto a tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un estacamento no crecemento dos restaurantes tradicionais, de luxo, e dos chamados "de autor" e se preve unha gran expansion
e consolidadcion das empresas dedicadas 4 restauracion para colectividades ( centros educativos,centros sanitarios,empresas, centros de lecer, etc) e das chamadas "empresas de restauracion moderna"ou de
"neorestauracion” que abranguen unha ampla gama de conceptos.Outros establecementos como: cafeterias,cervexarias, pubs,discotecas, bares etc seguen a ocupar unha importante porcentaxe na oferta de
establecementos de hostalaria.

3-Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector da hostaleria, e masi concretamente no subsector de restauracién faise indispensable a aparicién de profesionais cualificados para
diridirixir e supervisar a gran cantidade de empresas de servizos de comida e bebidas.Deben ser profesionais do sector que saiban adecuarse e responder as novas estructuras organizativas, productivas e de
servizos.

4-As funcions a desempefiar estas persoas tituladas relacionanse coa direccion, a comercializacion dos productos, a organizacion de eventos e servizos de restauracion e das unidades de produccion,etc.A evolucion
profesional relacionada co avance tecnoloxico vaise traducir na introduccion de novas tecnicas e novos sistemas de atencion e servizo a clientela, programas informaticos para a xestion e o control de
establecementos e servizos, e 0 uso continuo de internet para o intercambio de informacion.

Por (ltimo, a evolucion organizativa dependerd, en grande medida, das caracteristicas dos equipamentos e das maquinarias adecuadas ao tipo de oferta gastronémica e de servizo.

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 Disefio de espacios en restauracion 40 20
Organizacion e planificacion de carta e

2 eventos tendo en conta todalas 40 20
variables posibles

3 Direccion de servizos coordinando 30 20
procesos de actuacion

4 Servizos de catering 20 20

5 Protocolo na restauracion 10 20
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Disefio de espacios en restauracion 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos. 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 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria.

CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefio de instalacions.

CA1.3 Localizaronse as zonas ou os espazos destinados ao servizo.

CA1.4 Relacionaronse as caracteristicas de construcién e decoracion de establecementos de diverso tipo.

CA1.5 Caracterizouse a distribucion de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 Realizéronse os célculos para os recursos materiais e humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.

CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e os recorridos nos procesos.

CA1.9 Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalaciéns de restauracion.

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.1.e) Contidos
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Contidos
O local: caracteristicas, dimensions e situacion.
Caracteristicas da construcién e da decoracion.
Andlise da normativa: solos, paredes, iluminacion, insonorizacion, capacidade de persoas, etc.
Distribucion de espazos: zonas de office, adega, clientes, barra ou mostrador, etc.
Dimensionamento.
Recursos materiais. Calculo de necesidades e criterios de adquisicion: calidade, desefio, funcionalidade, custo, duracién, etc.).
Circuitos de traballadores e clientes. Estudo de tempos e percorridos; diagramas de circuitos de persoal.
Novas tendencias nas instalacions e nos desefios de establecementos de restauracion.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Organizacion e planificacion de carta e eventos tendo en conta todalas variables posibles 40
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o0 servizo que se vaia prestar.

CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas.
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Criterios de avaliacion

CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CA3.4 Definiuse a formula de servizo e estableceuse a sta secuencia en relacion co establecemento ou co evento.

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CA3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CAZ3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalacions e equipamentos para servizos.

CA3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto.

CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacion e cobramento en funcion dos establecementos ou dos servizos.

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Andlise de informacions previas. Datos e expectativas da clientela. Reservas: sistemas, comunicacion e xestion.

Coordinacion con outros departamentos.

Determinacién do tipo de servizo: A demanda do cliente. Estudo de posibilidades e limitacidns. Obxectivos da empresa. Outros condicionantes. Secuencia.
Organizacion de recursos humanos: horarios de persoal, criterios de fixacion de quendas, descansos, etc.

Distribucion de funciéns: nivelacion, e coordinacién de funcions e responsabilidades do persoal de servizo.

Control das operaciéns de montaxe.

Operacions de control sobre o local e as instalacions, sobre a distribucion de equipamentos e moblaxe, sobre as operacions de montaxe e sobre a presentacion final.

Control deontoléxico do persoal: aspecto persoal, uniformidade, presenza, conduta, etc.

-5-
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 Direccion de servizos coordinando procesos de actuacion 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Analizouse e interpretouse a informacidn sobre o servizo que se vaia prestar e detectaronse os puntos criticos de control.

CA4.2 Transmitiuselles a informacion do proceso de servizo as persoas dos diferentes postos de actuacion.

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacion dos elementos que compofien a oferta gastronémica.

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento.

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacion das técnicas durante as operaciéns de servizo e atencion 4 clientela, e de recollida.

CA4.7 Coordinaronse os protocolos na solucidn de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos.

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.
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Criterios de avaliacion

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Informacion sobre a oferta e sobre os servizos no servizo.

Control de puntos criticos: deteccion e soluciéns.

Coordinacion sobre as operacions de recepcion e asesoramento & clientela.

Coordinacion de operacions de servizo e atencion a clientela.

Control sobre as actitudes e as aptitudes do persoal, sobre 0s procesos, as secuencias e os tempos do servizo, sobre os procesos de rexeneracion de produtos, sobre os procesos de coordinacion interdepartamental, de facturacion e de cobramento, sobre as op
Coordinacion de operacions de atencion de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos.

Documentacion asociada ao servizo (informes, memorias, diarios de producidn, partes de incidencias, consumos, etc.): xestidn, tramitacion e fluxos.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Servizos de catering 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalaciéns para servizos de catering e para celebracion de eventos en restauracion. Sl
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Criterios de avaliacion

CA2.1 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria para a planificacion.

CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funcion do evento.

CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalacions de auga e enerxia, desaugadoiros, etc.

CA2.4 Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofibilidade de recursos.

CA2.5 Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo.

CA2.7 Planificouse a distribucién de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CA2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar.

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

CA2.10 Identificaronse as novas tendencias nos desefios e nas instalacions de servizos de catering e eventos.

CA2.11 Planificouse con criterios de dptimo aproveitamento dos recursos.

4.4.e) Contidos

Contidos

Cétering en banquetes e eventos en restauracion: definicion, tipos e caracteristicas.

Operacidns previas & organizacion do catering e eventos. Analise da informacion previa. Distribucion l6xica e planificacidn dos espazos. Planificacién das instalaciéns que vaian empregar. Diagramas de procesos. Seleccion e xustificacion de recursos materi

Determinacién de necesidades de xéneros e materias primas.

Seleccion e xustificacion de recursos humanos: persoal de montaxe, de servizo, de recollida e outros servizos auxiliares.
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Contidos
Servizos complementarios: seguridade, decoracion transporte, etc. Descricion e caracterizacion.
Operacions posteriores ao evento: planificacion da desmontaxe e protocolos para a recollida e o transporte.
Normativa.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Protocolo na restauracion 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

CAA5.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CAA5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacion dos invitados en funcion do tipo de acto que se organice.

CAb5.4 Desenaronse invitacions en relacion coa tipoloxia dos actos.

CAA5.5 Caracterizouse o desefio e a planificacion de diversos actos protocolarios.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Protocolo: definicién e tipos.
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Contidos

OAnalise de exemplos practicos.

Valoracién da imaxe corporativa.

Normativa en materia de protocolo e precedencias oficiais do Estado e das comunidades auténomas.

Ordenacion de bandeiras nos actos protocolarios.

Protocolo en restauracion: definicion e elementos que o compofien.

Imaxe persoal do profesional de restauracion: indumentaria.

Tratamento da clientela: saido e presentacion.

Protocolo na mesa: formas de mesas e planos de distribucion; uso de flores; tipos de presidencia. Sistemas de organizacion de invitados. Desefio de invitaciéns.
Protocolo na organizacién de eventos: aperitivos, cocteles, recepcions e outros eventos.

Protocolo institucional na restauracion: definicion e elementos que o compofien.

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

a) Os minimos para acadar a avaliacién 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 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos.
RA2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalaciéns para servizos de catering e para celebracion de eventos en restauracion.

RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta.

RA4- Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions.

RA5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran.

b) CRITERIOS DE CUALIFICACION
A cualificacion componse da seguinte maneira

-10-
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Exames tedricos:40%
Exames practicos:60%

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

ELEMENTOS AVALIABLES
Examenes teoricos= Puntuacion 4 puntos
Baremacion dos contidos e observacions:

O exame tedrico versard 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 nimero de preguntas deste tipo.

-As probas poden ser feitas periodicamente.

-Nos traballos terase en conta a presentacion,distribucion e organizacion dos contidos.E requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada

-0 total da puntuacion asignada a este apartado dividirase entre o numero de exames,probas ou traballos propostos en cada avaliacion trimestral.

-En caso de non realizarse exames escritos ou traballos, por axustes aprogramacion, a puntuacion deste apartado sumarase ao apartado seguinte, de practicas, tendo en conta o dia a dia, reflexado no caderno do
profesor.

Exames Practicos=puntuacion 6 puntos

-Un exame practico que versara sobre os contidos contemplados na programacion.

-Consistira en levar a practica os resultados de aprendizaxe a través de listas de cotexo ou supostos practicos.
-Realizacion correcta de tarefas ,ou traballo diario de clase, seguimento dos avances

Calculo da nota final da avaliacion:

Callificarase de 0 a10 sen decimais.Para a superacion positiva do modulo a alumnado debera acadar unha cualificacion minima de 5 Puntos

- Sera a porcentaxe das cualificacions obtidas en cada unha das partes indicadas anteriormente.

-Unha avaliacion suspensa recuperarase antes da seguinte avaliacion

-Si 0 alumnado non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que consistira en amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que incluan os contidos minimos expresados na programacion didactica do

-11 -
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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.

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 o 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 avaliacion 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 € 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.85.AVA.01 do procedemento de Avaliacion ( PR.85.AVA.01)
Durante o periodo ordinario, para a recuperacion 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

-12 -
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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 avaliacion 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 realizara en tempo e forma (a criterio da profesora).Terase en conta o cumprimento das normas de seguridade e
hixiene, asi como o codigo deontoloxico da profesion.

-Nunha proba teorica conceptual de todo 0 modulo.

A RESOLUCION do 6de xullo de 2023, da Direccién Xeral de Educacién, Formacién Profesional e Innovacion Educativa, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion
profesional do sistema educativo no curso 2023/24.:

Sinalar que para o alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua terase en conta tal € como establece o artigo 25.3 da Orde 12 do xullo de 2011 :" O numero de faltas que implica a perda do dereito &
avaliacion continua nun determinado modulo sera do 10% para faltas sen xustificacion,ampliando dita porcentaxe un maximo dun 5% con xustificacion. En todo caso un alumno/a para cada modulo que curse non
podera ter mais do 10% de faltas sin xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous conceptos ata 0 15% no curso academico.

0 alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua cocal, por razons de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo correspondente, tal e
como indica o artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011.

Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado valorara as xustificacions das faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de rexime
interior do centro e que podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non
permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos/as que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as
instalacions.

A este respecto e para informar ao alumnado o titor/a enviara:

-Un apercebemento ao alumnado cando as faltas de asistencia nun determinado modulo superen o 6% respecto da sua duracion total.

-E comunicacion de Perda dereito avaliacion continua cando supere 0 10% sen xustificar e 5% xustificadas de non asistencias con respecto a sua duracion total

Debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacion continua o titor/a é Xefatura de estudos
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon 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.85.PR0O.04 do procedemento de Programacion PR.85.PR0O.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 temporalizacién

O 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 & 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.

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, o 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 ensinanza-aprendizaxe, 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, incluense 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
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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 andlise 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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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 coman.
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 sé 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 cotids do seu emprego.
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-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 & 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 enriquecemento;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 o modulo e o ciclo,impregnando de fucionalidade cada
unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades previstas durante o curso escolar repartiranse nos dous trimestres do curso dependendo das dispofiibilidades orzamentarias e da programacion.
Visita a distintas feiras

Charla sobre protocolo

Visitas a empresa de catering,hoteis

10.0utros apartados

10.1) TAREFAS

A realizacion das tarefas, tanto do profesorado como do alumnado,desenvolveranse ao longo do curso escolar, pechando unidades didacticas nun tempo determinado.Ainda que realizaran unha rotacion de tarefas
ao longo do curso,tocando dende a Unidade Didactica 1 ataa 5
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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)

O alumnado sera avaliado en dous partes

PROBA TEORICA:40% da nota final

-O 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 nimero de preguntas deste tipo.

-PARTE DIDACTICA E TRABALLOS: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.

As actividades e traballos representaran unha porcentaxe na nota.Poderan ser orais o 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

PARTE PRACTICA: 60 % da nota final
-0 exame practico versara sobre os contidos contemplados na programacion.
-Consistira en levar a practica os resultados de aprendizaxe a través de listas de cotexo.

10.3) BIBLIOGRAFIA

-Direccion y planificacion de servizos y eventos en restauracion.Editorial Sintesis.Autor:Julian Quintero Aldana
-Operaciones basicas y servicios en restaurante y eventos especiales.Editorial Paraninfo.Autores:Francisco Garcia Ortiz, Pedro Pablo Garcia Ortiz, Mario Gil Mela.

-Paxina web: Fdesingestudios.org,www,gestionrestaurantes.com,www.protocolo.org,www.hosteleriayturismo.net
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