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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0150 Operacions basicas en bar e cafetaria 2023/2024 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BREOGAN DIEGUEZ AYAN

Outro profesorado

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

Esta programacion realizase para 0 madulo Operacidns basicas en bar e cafeteria, pertencente ao Ciclo Medio de servizos en Restauracion; tomando como referencia o Real decreto 1690/2007, do 14 de decembro
polo que se establece o titulo de Técnico en servizos de Restauracion e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno socio-
cultural do centro baseandonos para esta adecuacién no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais € sociais que se concretan no Decreto do Curriculo. Isto nos permitira
traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variacidns que se dan na
practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en coordinacién
con outros departamentos.

Na situacion econdmica actual na que nos atopamos, o sector turistico galego é o que mais contriblie ao PIB da nosa Comunidade, asi como & creacion de emprego, por tanto é necesario formar profesionais de
calidade que ocupen os postos que demandara o mercado.

O profesional que formaremos,desenvolvera a sua actividade profesional en grandes, medianas e pequenas empresas do sector da hostalaria;tamen pode traballar por conta propia en pequenos establecementos de
restauracion.

Este profesional desenvolverd procesos de elaboracion e servizo de alimentos e bebidas, (tradicional, moderna e colectiva), e actuara responsablemente seguindo unha normativa hixiénico-sanitaria,de seguridade
laboral,de proteccion ambiental e de respeto hacia todos os demais.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 12 10
2 ABASTECEMENTO DE MATERIAS 15 10
PRIMAS

3 PREPARACION DE EQUIPAMENTOS, 15 10
MOBLAXE, UTILES E MATERIAIS

4 REALIZACION ACTIVIDADES DE 25 5
MONTAXE

5 PREPARACION DE BEBIDAS 75 20
QUENTES SINXELAS
PREPARACION DE BATIDOS,

6 PREPARACIONS CON XEO PICADO, 75 20
ZUMES, REFRESCOS E AUGA

7 SERVIZO DE BEBIDAS 30 15
ALCOHOLICAS SIMPLES
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
8 REALIZACION DAS OPERACIONS DE 20 10
POSTSERVIZO EN BAR-CAFETERIA
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 12
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as stias caracteristicas organolépticas e as stas aplicacions. 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 Recofeceuse a documentacion asociada & recepcion de pedidos.

CA1.2 Empregaronse vales de pedido correctamente cubertos.

CA1.3 Identificaronse os fluxos e os rexistros de documentos asociados coas actividades de aprovisionamento externo e interno.

CA1.4 Determinaronse os criterios para a xestion e o control de provedores.

CA1.5 Recofiecéronse as materias primas, as stas caracteristicas e a sta presentacién comercial.

CA1.6 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA1.7 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu.

CA1.8 Determinaronse os métodos de conservacién das materias primas.
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Criterios de avaliacion

CA1.9 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a stia conservacion.

CA1.10 Asegurouse a orde das materias primas en funcion do seu consumo, tendo en conta a rotacién de existencias.

CA1.11 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza.

CA1.12 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, a de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Categorias comerciais e etiquetaxe.

Clasificacion de mercadorias segundo a stia presentacién comercial e/ou sistema de conservacion.

Aplicacions informaticas, sistemas e vales para o control de operacions de abastecemento.

Procedementos de rexistro e control de documentos de aprovisionamento externo e interno.

Posta en practica de criterios para a xestion e control de provedores.

Operacions na recepcion de xéneros.

Clasificacion e distribucion de mercadorias en funcidn da sua almacenaxe e do seu consumo. Aplicacions informaticas.

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

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

2 ABASTECEMENTO DE MATERIAS PRIMAS

15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos.

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Comprobaronse as existencias de xéneros do punto de servizo e venda.

CA2.2 Recofiecéronse os tipos de documentos asociados ao abastecemento.

CA2.3 Interpretouse a informacion.

CA2.4 Cubriuse a folla de solicitude.

CA2.5 Tivose en conta a rotacién de existencias.

CA2.6 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu.

CA2.7 Trasladaronse ou distribuironse as materias primas aos lugares de traballo e servizo.

CA2.8 Colocaronse e conservaronse correctamente as materias primas ata 0 seu consumo.

4.2.e) Contidos

Contidos

Descricién e caracteristicas das operacions de aprovisionamento e distribucion interna de materias primas.
Control de existencias nos puntos de servizo e venda.

Procedementos de calculo de necesidades segundo a documentacion de servizos previstos.
Formalizacién de formularios.

Procedementos de aprovisionamento interno e distribucion de materias primas.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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N.° Titulo da UD Duracién
3 PREPARACION DE EQUIPAMENTOS, MOBLAXE, UTILES E MATERIAIS 15
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicacidns e a sta disposicion adecuada. 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 Caracterizaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais desa area.

CAZ3.2 Relacionaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais coas stas aplicacidns posteriores.

CA3.3 Identificaronse as stas caracteristicas asociadas &s situacions de aplicacién e uso.

CAZ3.4 Determinaronse as cantidades de equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais de acordo con necesidades de servizo ou coa tipoloxia dos establecementos.

CA3.5 Prepararonse equipamentos, Utiles e materiais, e verificouse a sta adecuacion para o uso.

CAZ3.6 Executaronse os procedementos de manexo e mantemento de moblaxe, maquinaria, utiles e ferramentas consonte as normas establecidas.

CAZ3.7 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.8 Analizouse a disposicion dos equipamentos da area desde o punto de vista funcional, operativo e de seguridade alimentaria.

4.3.e) Contidos

Contidos

Maquinaria, moblaxe e materiais propios das areas de bar: descricion, clasificacion e caracteristicas asociadas a diferentes tipos de establecementos, servizos e expectativas da clientela.

-6-
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Contidos

Célculo de necesidades de equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais de acordo con necesidades de servizo ou tipoloxia de establecementos. Inventarios.
Emprazamento e distribucion segundo as necesidades ou os sistemas de servizo.
Posta a punto e control da maquinaria.

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

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 REALIZACION ACTIVIDADES DE MONTAXE 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacién co tipo de servizo que se deba desenvolver. 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 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo relacionados con estas areas.

CA4.2 Calcularonse o0s recursos necesarios para o desenvolvemento de operaciéns de servizo.

CA4.3 Caracterizaronse os tipos de montaxe asociados aos servizos nestas areas, e as técnicas apropiadas para cada un.

CA4.4 Prepararonse 0s equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado.

CA4.5 Analizaronse diferentes posibilidades para determinar a mais acaida segundo o tipo de servizo.

CA4.6 Comprobouse a adecuacion previa da area de bar e cafetaria para as actividades de servizo e atencion & clientela.

CA4.7 Executaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.
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Criterios de avaliacion

CA4.8 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.9 Avaliaronse disfunciéns operativas e adoptaronse solucions alternativas.

4.4.e) Contidos

Contidos

Tipoloxia de servizos nas areas de bar e cafetaria.

Previsidn de materiais para o desenvolvemento de actividades de servizo.
Operacions caracteristicas de preservizo.

Andlise de fluxos de persoal de servizo e clientela para pdr en practica nas montaxes.
Execucion das operacions de montaxe. Control e valoracion de resultados.
Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas.

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

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 PREPARACION DE BEBIDAS QUENTES SINXELAS 75

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAS5 - Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se seleccionaron. Sl




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

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

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

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAA5.2 Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas.

CAb.3 Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés, infusiéns e outros produtos utilizados na elaboracién de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.4 Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.

CAA.5 Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes, adoptando métodos que garantan a sta calidade.

CAb.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instruciéns e as normas establecidas.

CAA.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as posibilidades de servizo.

CAb.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos

Cafés, chocolates, tés, outras infusions, etc.: definiciéns, orixe, procedencia, clasificacions, tipos e caracteristicas.
OProcedementos de execucion e servizo en barra e en sala.

Control e valoracion de resultados.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Andlise e identificacién das principais caracteristicas organolépticas.
Identificacion das principais marcas comerciais.
Presentacions comerciais e etiquetaxe.

Lexislacion alimentaria aplicable.
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Contidos
Fases e técnicas de preparacion, presentacion e servizo.
Fichas técnicas de elaboracion.
Puntos criticos na aplicacion de técnicas de elaboracion presentacion e servizo.
Andlise de variacions para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de negocio.
4.6.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 PREPARACION DE BATIDOS, PREPARACIONS CON XEO PICADO, ZUMES, REFRESCOS E AUGA 75
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAGB.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAG.2 Describiuse e clasificouse a tipoloxia de refrescos, preparacions con xeo picado, zumes, batidos e augas de consumo habitual.

CAG.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion e servizo acaidas para a tipoloxia de bebidas.

CAG.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAB.5 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo deste tipo de bebidas seguindo instrucidns e normas establecidas.

CAG.6 Realizéronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas.

CAG.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a stia aceptacion e o seu interese comercial.

-10-
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Criterios de avaliacion

CAB.8 Realizouse o servizo destas bebidas aplicando as técnicas axeitadas.

CA6.9 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o proceso de preparacion e servizo.

CA6.10 Manipularonse os produtos de xeito que se aseguraran as suas condiciéns hixiénicas, tendo en conta a normativa de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

Batidos, preparaciéns con xeo picado, zumes, refrescos e augas.

OAplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Andlise e identificacién das principais caracteristicas organolépticas.

Identificacion das principais marcas comerciais.

Presentacions comerciais e etiquetaxe.

Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion de produtos envasados.

Técnicas de preparacion e presentacion de zumes, preparacions con xeo picado e batidos. Conservacion.

Alternativas para mellorar a aceptacion da clientela e o valor engadido.

Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala. Control e valoracion de resultados.

4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

7 SERVIZO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS SIMPLES

30

-11-
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4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAT - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAT7.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA7.2 Describironse e clasificaronse ordenadamente os tipos de bebidas alcohélicas simples.

CA7.3 Describironse e caracterizaronse as técnicas e os procedementos de servizo asociados a cada tipo de bebida alcohdlica simple.

CAT7 4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das operacions de servizo.

CA7.5 Utilizaronse adecuadamente os equipamentos de frio para o servizo de cervexas embotelladas e a presién.

CAT7.6 Executaronse os procedementos e as técnicas de servizo das bebidas alcohdlicas simples seguindo instrucidns e normas establecidas.

CA7.7 Realizouse o servizo de vifios e de vifios xenerosos nos recipientes acaidos e respectando as temperaturas e técnicas de servizo.

CA7.8 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento das operacions.

CAT7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado.

CAT7.10 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

Aperitivos e cervexas.

0Ciclo de evolucién e consumo dptimo dos vifios.

-12 -
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Contidos

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Orixe, materias primas, procesos de elaboracién e presentacions comerciais.
Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion.

Técnicas de servizo de destilados, licores, aperitivos e cervexas en barra e en sala. Procedementos de execucion, control e valoracién de resultados.
Vifios: operaciéns elementais de servizo.

Criterios para definir a oferta de vifios segundo a tipoloxia e a orixe de vifios, en funcién dos parametros comerciais do punto de servizo ou venda
Valoracién da tipoloxia de vifios acaidos para o servizo por copas e/ou botellas en establecementos de bar e cafetaria.

Operacions de servizo de vifios por copas efou botellas en bar e cafetaria.

4.8.a) Identificacion da unidade didactica

RA8 - Efecttia as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacion da area ao seguinte servizo.

N.° Titulo da UD Duracion
8 REALIZACION DAS OPERACIONS DE POSTSERVIZO EN BAR-CAFETERIA 20
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

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

Criterios de avaliacion

CA8.1 Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais nestas areas de preparacion e servizo.

CA8.2 Distinguironse e secuenciaronse as fases e os procedementos para a limpeza, 0 mantemento e a adecuacion de equipamentos, Utiles e materiais de preparacion e servizo.

CA8.3 Identificaronse e determinaronse as necesidades de reposicion de materiais e materias primas tendo en conta as previsions de uso e consumo.

-13-
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Criterios de avaliacion

CAB8.4 Identificouse e formalizouse a documentacion necesaria para o abastecemento e a reposicién seguindo os procedementos establecidos.

CA8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran para a stia adecuacion a usos posteriores.

CAB8.6 Executaronse as operacions de postservizo, incluindo a conservacion de alimentos, consonte as instrucions e os protocolos establecidos.

CAB8.7 Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e servizo ao seu uso posterior.

CAB8.8 Revisaronse as instalacions e os equipamentos para os adaptar ao periodo de pechamento, aplicando criterios de aforro enerxético.

4.8.e) Contidos

Contidos

Operacions de postservizo en areas de bar e cafetaria: descricion, caracterizacion e sistematica.
Secuencia de fases, e aplicacion de técnicas e procedementos.

Control e reposicion de materiais e materias primas. Documentos e procedementos asociados.
Andlise e deteccion de necesidades. Procedementos de control.

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. Control e valoracion de resultados.

Verificacién da adecuacion de equipamentos, de instalacions e da area de preparacion ou servizo en xeral para a seguinte quenda.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

Minimos exixibles:

No Decreto 114/2010 establécese que en todalas unidades didacticas das diferentes programacions didacticas dos centros educativos deberanse establecer obrigatoriamente os minimos exixibles que deben superar
os alumnos para acadar a avaliacion positiva deben ser os fixados por acordo na reunién do Departamento, dentro dos Criterios de avaliacién que marca o Decreto 58/2010 polo que establece o curriculo deste
maédulo en particular e do ciclo formativo en xeral, e son os que aparecen reflexados en cada unha das unidades didacticas elaborados anteriormente nesta programacion.
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A finalidade de marcar estes minimos exixibles nas unidades didacticas € o de contribuir e facilitar o desefio de probas estandarizadas e comparables que permitan definir o que alumno sabe, comprende e sabe
facer.

Criterios de Cualificacion:

Unha parte fundamental para os alumnos é que sexan conscientes de como seran avaliados o longo do curso, por iso 0 primeiro dia de clase establécese unha actividade de presentacién do médulo no que se
explicaran estes criterios 6s alumnos.

Cada unidade didactica sera avaliada mediante:

-Un soporte conceptual, que tera un peso dun 30% sobre o total da nota, e no que se tera en conta: (este 30% serd a media ponderada de cada un dos apartados que seguen, que teran 0 mesmo peso)
-Unha proba escrita.

-A entrega de traballos.

-Os exercicios de aula.

No caso de non se solicitar a presentacion de traballos ou exercicios de aula, o porcentaxe asignado a este apartado sumarase as probas teoricas.

-Un soporte practico, que tera un peso dun 70% sobre o total da nota, e no que se tera en conta: (este 70% sera a media aritmética de cada un dos apartados que seguen, que terdn o mesmo peso)
-Précticas de taller.
-Probas practicas.
-Grao de implicacion e responsabilidade ante a materia.
-Deontoloxia profesional.

A nota da avaliacion sera a media aritmética da suma das notas de cada unidade didactica debendo esta ser maior de 5 para aprobar.

Dentro da deontoloxia profesional teranse en conta os seguintes aspectos:
-Uniformidade

-Hixiene persoal

-Posicién corporal

-Conduta profesional

-Trato ao cliente
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Para acadar a avaliacion positiva sera necesario ter todas as Unidades aprobadas, con nota superior a 5.

No refirinte & avaliacion de actividades, cando aparece "Outros", fai referencia a ribricas de avaliacion.

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

Como se recolle na Orde do 12 de Xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacidn profesional inicial, ao longo do curso,
dado que se trata de avaliacién continua, proporanse diversos tipos de actividades de reforzo aos alumnos que non superaron determinados criterios de avaliacion c¢6 fin de que os acaden, tales como titorias
extraordinarias, ou consultas online nas que fixar conceptos e aclarar dubidas que puideran xurdir, e tamén a realizacién de probas extraordinarias durante diferentes momentos do curso escolar. Estas opcions
estaran dispofibles para todo o alumnado, independentemente da sUa situacién académica.

As probas de recuperacidn seguiradn os mesmos criterios de cualificacién citados anteriormente.

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

Antes de que o alumno chegue 6 10% das faltas sen xustificar (sendo este 10% un total de 27 faltas) que implican a perda do dereito a avaliacion continua, cando acade un total dun 6% das faltas (que son 16 horas
neste modulo), recibira un apercebemento que lle indique que chegou a esta porcentaxe de faltas de asistencia e que o dereito a avaliacion continua esta en perigo.

Unha vez superado o total de 27 faltas sen xustificar, e segundo a Orde mencionada anteriormente, procederase a comunicar a perda do dereito a avaliacién continua, e realizaraselle unha proba extraordinaria a
final de curso.

Esta proba tera os memos criterios de cualificacion citados anteriormente.
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Tamén lle recordaremos ¢ alumnado que pese a contar con esta perda do dereito a avaliacién continua tefien dereito (e deberian facer uso del) a continuar asistindo a clase.

Dado o caracter eminentemente practico deste modulo, esta proba extraordinaria consistird na realizacion dunha proba tedrica cun peso do 30% e unha proba préctica avaliada mediante unha rdbrica que tera un
peso dun 70%, que englobaran o total dos contidos do médulo.
Para a superacién do médulo sera necesario obter unha puntuacién media superior a 5 sobre 10.

Para facilitar a aprendizaxe ¢ alumnado que traballa e probablemente perdan o dereito a avaliacion continua, levaranse a cabo as seguintes acciéns:
-Subida de todo o material didactico a Aula Virtual do centro, onde tera acceso ilimitado a esta informacion e a podera consultar cantas veces precise.
-Seguimento semanal especifico das actividades levadas a cabo para confirmar un correcto avance por parte do alumno, mediante titorias online.

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

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién.

O logro dos obxectivos programados.

Os resultados académicos acadados.

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacidn sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para o seguimento mensual utilizarase o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01 que se entregara a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revision debera constar
nas correspontes actas de departamento.

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

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Cuestionario de cofiecementos iniciais basado nos contidos do médulo.

Tal e como se establece na lexislacién vixente, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, na utlima semana de setembro, que tera
por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades e detectar posibles NEAE. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado
en relacion co perfil profesional correspondente. Para este mddulo pasarase un cuestionario de avaliacion inicial proporcionado polo departamento de calidade do Centro e outro elaborado polo profesor (sobre
cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, 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 asociadas aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica. No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de
flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o
establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006 do 3 de maio de educacion, podera ser autorizado cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de
xeito fragmentado por mddulos cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacin en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningtin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc,...,
insistindo na reciclaxe e na conservacion.
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Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada 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 sta saude persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico, coma por exemplo achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico, talleres,...)

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

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que postie o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

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 compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades previstas durante o curso escolar sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no R.R.I. 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 e saloéns gastrondmicos, visita a distintas feiras de exposicién de equipamentos
para hostaleria, adegas, tostadeiros de café, tonalerias, destilerias, fabricas de cervexa...

EXTRAESCOLARES

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

Semanas gastronomicas de distintos produtos.

Debates, foros, reuniones, catas, mesas redondas, etc,... que poidan xurdir o longo do periodo escolar coa colaboracién de profesionais recofiecidos.
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10.0utros apartados

10.1) OUTRO

No punto 4.C no apartado de axustar avaliacién, o termo OUTRO refirese a posibilidade de avaliar de diferentes formas ou metodos, nas que comprendemos e englobamos actividades orais, escritas, practicas ou de

investigacion, dependendo das circunstancias do alumnado e do desenvolvemento do curso academico.

Incliese dentro deste termino a Avaliacién mediante rdbrica.
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