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ANEXO Xl

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 CSHOT04 Direccion de cocifia (SDJc;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de adultos
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 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA DOLORES YANEZ FRAGUELA

Outro profesorado

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

A formacion profesional abrangue o conxunto de accions formativas estreitamente relacionadas coas ocupacions, as profesions, € o mercado de traballo, que ten por finalidade preparar ao alumnado para a
actividade nun campo profesional.

A superacion deste mddulo xunto cos outros que conforman o ciclo formativo da lugar ao correspondente titulo de Técnico superior en Direccién de Servizos de Restauracion.

A gastronomia é parte da cultura dun pais, e a comida é tema de todos tal e como se reflexa en multitude de manifestaciéns: estd de moda nos medios de comunicacin, estd presente en rutas de viaxes e
entretenimento e, o longo do pais atopamos infinidade de festas gastrondmicas.

Nos ultimos anos vivimos baixo un asombroso crecemento gastrondmico e, criticos, cocifieiros e analistas reputados pofien sobre a mesa este fendmeno culinario que ten un importante potencial para reafirmar a
identidade cultural dun pobo e para promover o seu desenvolvemento econémico.

Os cambios nos habitos de vida, o crecemento exponencial dos establecementos de restauracion e as novas técnicas de producién estan a
converter a cocifia nunha importante xeneradora de emprego e de oportunidades.

0O médulo profesional de Gastronomia e Nutricion incrementa os cofiecementos e a valoracion do sector da gastronomia, produto que é importante potenciar para captar os fluxos da crecente demanda e contén a
formacidn necesaria para desempefiar a funcién de asesoramento gastrondmico e dietético en establecementos e empresas de restauracion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en:

- Informacion a clientela sobre a gastronomia autdctona o dunha zona determinada.
- Cofiecemento da cultura gastrondmica de clientes de distinta procedencia.

- Atencién a clientes con necesidades alimentarias especificas.

- Desefio de dietas e menus para establecementos e empresas de restauracion.

A programacion didactica deste modulo daraselle a cofiecer ao alumnado que se matricule nel polo procedemento descrito no apartado 10.1.
A programacion € un texto aberto aos cambios que se producen ao longo do curso, non s6 no ambito pedagdxico, sendn que tamén se prestara atencion os cambios que se producen a nivel mundial, mais tendo en

conta a coxuntura econémica actual e a retractilidade do fenémeno turistico. E decir, o feed-back entre novas e aula debe ser continuo, tomando o pulso dos cambios que podan facer modificar contidos e
temporalizacién da programacién.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)

Historia da gastronomia. Tendencias e

o ofiecer a evolucion tronomia o longo da historia. Recofiece-mento dos movementos culinario: representants 1 2
correntes gastronomicas Cofiecer a evolucion da gastro olong storia ofiece-me s movementos culinarios e os seus representantes 0 0

Gastronomia galega e espafiola.
2 Elaboracidns e productos mais Visién gastrondmica das diferentes Comunidades auténomas 10 20
representativos destas cocifias

3 Gastronomia Internacional. Cofiecer a Gastronomia mais representativa dos diferentes paises, areas ou zonas xeograficas mundiais. 10 20

Nutricion. Identificacion de nutrintes e

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 slias caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.
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Criterios de avaliacion

CA1.2.1 Recofieceronse e explicaronse as principais caracteristicas das culturas e civilizaciéns 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 Recofiecéronse eventos e distincions gastronomicas de relevancia.

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

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

4.1.e) Contidos

Contidos

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

Tendencias actuais.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia galega e espafiola. Elaboracions e productos mais representativos destas cocifias 10
4.2.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.
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

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

CA2.4 Analizaronse as tradiciéns e os costumes gastronémicos galegos e espafiois.

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

4.2.e) Contidos

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

Contidos
Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.
Costumes e tradicidns das gastronomias galega e espafiola.
Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
4.3.a) Identificacién 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
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

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

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

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 .
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Criterios de avaliacion

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

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

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
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

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

Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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

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

CA4.4 Recoriecéronse 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 desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recorieceuse 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.
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Contidos

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.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.

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

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo daran conta da consecucion de todos os Resultados de Aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grado de participacién activa nos traballos e
actividades a desenvolver. Asemade, dado que se trata de ensinanzas presenciais, 0 alumnado debera asistir regularmente as actividades programadas, considerandose Perda de Avaliacion Continua cando o
numero de faltas inxustificadas supere o 10% da duracién total do médulo tal e como se establece na Orde do 12 de xullo de 2011 (DOG n° 136/2011 do 15 de xullo).

Estes contidos minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con Perda de Avaliacion Continua e,
guiaran o procedemento da avaliacion ordinaria do médulo.

O conxunto de minimos esixibles para 0 médulo de GASTRONOMIA E NUTRICION estan expresados en cada unidade didactica.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

O procedemento de avaliacion basearase no sistema de avaliacion continua e integral do alumnado, polo que non s6 seran tidos en conta os exames para determinar a nota final, senén todo o traballo que o
alumnado leva a cabo diariamente en relacién ao mddulo que aqui se trata.

Os criterios de cualificacion que se teran en conta para calcular a nota global, son os seguintes:
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1) Probas obxectivas escritas efou orais (test, preguntas breves, casos practicos, etc.) de contidos conceptuais, que representaran o 60% da valoracién total do médulo (nota méxima 6 puntos sobre 10).

- Levarase a cabo unha ou varias probas en cada trimestre coas unidades didacticas que se determinen en funcién do ritmo de evolucion do grupo. En caso de ser varias, o célculo de este apartado sera a media
aritmética, sempre e cando se acadaran os minimos esixibles en cada unha das probas.

- No caso da non consecucion dos minimos esixibles nas probas realizadas, o0 alumnado debera realizar a correspondente recuperacion nas datas que se establezan.

- E obrigatorio presentarse a todalas probas escritas nas datas marcadas a tal efecto. A non asistencia (quedara a valoracion do profesor considerar xustificada ou non a falta), supora a cualificacién negativa da
avaliacion.

2) Probas préacticas orais efou escritas (traballos, casos practicos, exercicios individuais ou grupais) de contidos procedimentais, que representaran o 40% da valoracidn total do médulo (nota maxima 4 puntos sobre
10). Proporanse coa finalidade de que o alumnado investigue pola stia conta ou de xeito grupal aspectos relativos & materia a tratar. Se valorara a estrutura e dominio de contidos, dinamica de traballo, exposicion (se
€ 0 caso) e uso de recursos, habilidades e destrezas e todos aqueles aspectos procedimentais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo (creatividade, iniciativa, o esforzo e autosuficiencia na busca de
informacion e no manexo de bibliografia especializada; presentacion, capacidade critica, capacidade comunicativa e a organizacién na exposicion).

Aqueles traballos nos que se plaxie sen a debida xustificacion bibliografica, non seran cualificados.

- Realizaranse unha ou varias probas préacticas en cada trimestre. En caso de ser varias, o calculo de este apartado serd a media aritmética, sempre e cando se alcanzaran os minimos exixibles en cada unha das
probas.

- A non presentacion de algun dos traballos solicitados ou entrega fora das datas limite establecidas, non permitira facer media co resto de traballos e, polo tanto, considerarase suspenso este apartado.

- No caso da non consecucién dos minimos esixibles nas probas realizadas ou da NON entrega ou entrega fora da data limite establecida polo docente, debera realizar a correspondente entrega e/ou repeticion nas
datas e modo establecido polo profesor.

- Asi mesmo, é requisito imprescindible a entrega de todas elas na data solicitada a tal efecto, para ter posibilidade de facer media co resto de apartados.

- Se nalgunha avaliacién, por decisidn do docente, non se realizara ningunha proba practica, os puntos acumularase a puntuacién da proba escrita.

CALCULO da NOTA de cada AVALIACION

A recordar: a expresion numérica no programa de xestion da Conselleria (Xade) faise en forma de cualificacion numérica entre 1 e 10, sen decimais.
A nota da avaliacion sera a suma dos apartados anteriores, sempre que se alcancen os minimos esixibles en cada un deles. O redondeo farase de xeito matematico.
Para considerar aprobada unha avaliacién, a/o alumna/o debera acadar os minimos esixibles.

-10 -
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Aquel alumnado que non supere os minimos esixidos nalgunha das avaliacions, teran que recuperar a parte correspondente durante o periodo de recuperacién (ver apartado 6a).

CALCULO da NOTA FINAL do MODULO

Para acadar unha cualificacién positiva no mddulo, a/o alumnalo tera que superar todas as avaliacions, acadando os minimos esixibles para este médulo., tendo en conta que esta é a media aritmética das notas
reais que tefa rexistradas o docente (con decimais) das avaliacions, e farase o redondeo hacia o seguinte nimero enteiro sempre que se supere en 7 décimas o enteiro resultante desta media.

0 alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das unidades durante o curso podera recuperar na avaliacion final de xufio.

RECUPERACION DO MODULO
Aquel alumnado que non superase 0 médulo, tera que realizar as actividades de recuperacion que se indican no Apartado 6a) desta programacion.

0 alumnado que non supere as probas de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario, deben examinarse de toda a materia no seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

PERDIDA DO DEREITO A AVALIACION CONTINUA

O alumnado que supere o 10% de faltas non xustificadas respecto do total de horas do mddulo, perdera o dereito & avaliacion continua (PD), tendo dereito a realizar unha proba final extraordinaria detallada no
apartado 6b) desta programacion. Esta situacion se lle comunicara ao alumnado por escrito segundo o establecido na normativa correspondente.

O Médulo de GASTRONOMIA E NUTRICION ten un total de 53 horas, polo que se considerara PD cun total de 6 horas de falta de asistencia non xustificada ao médulo.

O PD supén que ainda que o alumnado ten dereito a seguir asistindo as clases e podera seguir participando nas probas practicas, non sera avaliado en ninglin caso, durante o curso escolar, ata a proba
extraordinaria especifica para alumnado con Perda de Dereito a Avaliacion Continua, que se levara a cabo nas datas programadas e publicadas no centro educativo para o seu cofiecemento.

-11 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada unidade didactica 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, 0 alumnado debera presentar os traballos correspondentes non presentados no seu momento. Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada: a sta
descricion, obxectivos e instruciéns para o seu desenvolvemento. Teran un caracter de sintese e a variedade de actividades ira en funcién das necesidades de formacion e repaso de cada un dos alumnos/as que
non acadaron 0s minimos esixibles para unha avaliacion positiva, 4 longo do curso.

Cabe engadir que unha recuperacion non é un procedemento para, en ninguin caso, poder mellorar a sta nota inicial (sempre e cando esta fora aprobada), senén sé para recuperar aqueles cofiecementos minimos
que non se conseguiron acadar.

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

Conforme se determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién continua nun determinado médulo sera do 10% do nimero total de sesions.

Para os efectos de determinacién da perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais € laborais do alumno ou a alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera
acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interno do centro. Para tales efectos e con caracter previo, o centro enviara un apercibimento (AP) ao alumno ou & alumna cando as faltas de
asistencia inxustificadas superen o 6% respecto da sta duracién total. Nel indicarase que tera o PD no moédulo de acumular un 10% de inasistencias inxustificadas con respecto a sta duracién total. Cando as faltas
de asistencia alcancen a citada porcentaxe comunicarase o PD.

0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua no médulo de GASTRONOMIA E NUTRICION tera dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacion final.
No caso do médulo de GASTRONOMIA E NUTRICION, o alumnado seré apercibido ou perdera o dereito a avaliacion continua, cando supere o niimero de faltas equivalentes a:

- Apercebemento (superado 0 6% da duracion do mddulo: 53 horas: 3 faltas de asistencia
- Perda do dereito & avaliacién continua (superado o 10% da duracién do médulo: 53 horas: 5 faltas de asistencia.

-12 -
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O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira nunha Unica proba tedrico-practica que versaran sobre a totalidade dos criterios minimos esixibles e
podera estar conformada por preguntas tipo test ou de desenvolvemento, asi como pola resolucion de supostos practicos.
Asemesmo, debera presentar previamente ao examen todos aqueles traballos solicitados polo docente ao longo do curso ao resto do alumnado ordinario.

A nota minima para superar esta proba é de 5 puntos (valorando sobre un total de 10 puntos). En caso de non presentarse a cualificacién seré de 1.

A ter en conta:

- Para acudir os exames, sera obrigatorio presentarse co material necesario para a realizacion do mesmo.

- Os teléfonos maébiles non seran admitidos como calculadoras, se foran precisas, salvo que o docente encargado do exame considere valido o seu uso.

- O alumnado presentarase puntualmente & proba, quedando fora da mesma aqueles alumnos que cheguen con mais de 15 minutos de retraso, quedando a criterio do docente se a causa que produce a demora é ou
non xustificada.

- O alumnado que non poida acudir & proba na data establecida, non teran dereito a repeticiéon da mesma.

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

No seguimento da programacion teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial.

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 cuestiéns periodicas aos alumnos nas que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanzaaprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sta aplicaciéon empregaranse:

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do médulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia no sector,
expectativas sobre o médulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. As cuestions versaran sobre contidos presentes no médulo.

A informacién que subministra a avaliacion inicial debera servir como punto de referencia para a actuacion pedagéxica e aportar ao docente informacién sobre o que realmente progresa o alumno ao longo do curso
respecto aos seus cofiecementos iniciais.

Asemade, tamén resulta relevante extraer informacion sobre o entorno no que se desenvolve o alumno, inclusive o contexto familiar e o seu entorno social mais achegado.

En todo caso, a avaliacidn inicial nunca sera representativa na cualificacion final do alumnado

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

0 alumnado que precise actividades de reforzo realizara actividades de repaso e supostos practicos co docente, incidindo nas necesidades propias de cada un deles.

- Realizaranse ademais: elaboracién de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacion, de forma individualizada.
- Repeticién de practicas.
- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoéxicos as stas necesidades.

- Actividades diferenciadas, propofiendo, ao alumnado que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacién na
materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.
- Valorarase a adaptacion e colaboracion entre comparieiros, tal e como queda recollido nos contidos actitudinais a acadar.
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En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sUa vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a stia aprendizaxe.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Ademais dos contidos desenvolvidos en cada unidade, hai outros contidos que se trataran ao longo de todo o curso, e como tales non se poden adscribir a unha soa unidade ou bloque didactico.

Os temas transversais preséntanse como un conxunto de contidos que interactuan en todas as areas do curriculo escolar, e o seu desenvolvemento afecta a sua globalidade; non se trata pois dun conxunto de
ensinanzas autdnomas, senén mais ben dunha serie de elementos da aprendizaxe sumamente globalizados.

Partimos do convencemento de que os temas transversais deben impregnar a actividade docente e estar presentes na aula de forma permanente, xa que se refiren a problemas e preocupacions fundamentais da
sociedade. Entre os temas transversais que tefien unha presenza mais relevante nesta materia destacanse:

- Educacion moral e civica: para promover o traballo cooperativo e a valoracion dos distintos puntos de vista e a aceptacion de decisiéns colectivas.

- Educacion para a igualdade: para fomentar o desenvolvemento das actividades do grupo sen distincién por razén de sexo, asi como remarcar a idea de que ambos sexos son igualmente aptos para desempefiar un
bo traballo dentro das empresas.

- Educacion para a paz: educarase nos valores da democracia, fomentando a interculturalidade e unha educacién para os dereitos humanos, potenciando un clima de aceptacion e respeto, tanto nos grupos de
traballo como na aula. Recofiecerase que o alumno é competente para participar na resolucion dos seus propios conflictos, o que promove a stia maduracion e os dota de aptitudes, como escoitar e pensar
criticamente, que son basicas para a sta formacion.

- Educacion para o consumidor: os alumnos deberan ter empatia co consumidor ao cal van dirixidos os produtos e servizos que eles desarrollan, pofiéndose no lugar de aquel e identificando as suas necesidades
como consumidores.

- Educacion para a saude: apreciar a importancia de traballar, en calqueira &mbito e sobre todo no sector turistico, de maneira ordenada, pulcra e precisa. Teranse en conta as normas basicas de hixiene.

- Educacion ambiental: descubrir, apreciar e valorar a importancia da natureza e do medio, e colaborar na sia conservacion mediante accions de reciclaxe e de consumo racional. Apreciar o desenvolvemento
sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio € 0 consumo racional de obxectos, etc.

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

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, aulas e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:
- Semanas ou xornadas gastronomicas e turisticas.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos

- Outros actos dentro ou féra do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos.

- Charlas e conferencias de profesioniais do sector turistico.

Actividades que se desenvolven fora das instalacidns do centro e que tefien relacion cos contidos do médulo:
- Visita as feiras turisticas e as stias xornadas técnicas

- Asistencia a congresos e conferencias do sector turistico

- Visita a empresas galegas do sector da hosteleria e do turismo

As actividades complementarias, cando o implique a sua propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.0utros apartados

10.1) Coiecemento da programacion por parte do alumnado

Nas primeiras semanas do curso escolar explicaraselle ao grupo de alumnado o plan do curso escolar no moédulo, incidindo en:
- Criterios de cualificacion e minimos esixibles, en cada unha das Unidades didacticas.

0 alumnado unha vez rematada a explicacidn asinara un documento onde constara o que se lle explicou.
- Programacién xeral do mddulo.

A programacion do mddulo estara disponible, una vez aprobada, en el aula virtual del médulo.
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