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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAOQ2 Aceites de oliva e vifios Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0321 Andlise sensorial 2019/2020 6 105 126

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LILIANA LAFUENTE ACUNA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision equipo directivo



Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Xl

9 & CONSELLERIA DE EDUCACION, UNIVERSIDADE  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS BI 1CI B
PROFESIONAIS

2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O centro no que se vai desenvolver esta programacion é un Instituto de Educacion Secundaria (IES) e atdpase &s aforas da vila, a escasos dous
quilémetros da saida da autovia A52 e da Cooperativa Vifia Costeira. Concretamente no lugar de Sampaio, no concello de Ribadavia.

As familias da contorna son de clase media baixa con ingresos entre 1500-2000 unidade familiar. Estas familias adoitan apoiarse na rede familiar
ou compensar 0s ingresos cunha produccidn vitivinicola complementaria. E é unha zona que amosa familias con baixos ingresos e incluso familias
con moi baixos ingresos, sumado problemas de drogodependencia, alcoholismo, violencia no fogar e baixa estima.

No centro conviven docentes de ensino secundario e técnicos especialistas de formacion profesional.

Todos os ciclos que se imparten pertencen a familia de Automocion e Industrias Alimentarias.

En Grao Superior: Técnico/a Superior en Vitivinicultura.

En Grao Medio: Técnico/a en aceites de oliva e vifio, Técnico/a en Automocion.

En grao Basico: Formacion Profesional Basica en Industrias alimentarias e Formacion Profesional Basica en Automocién.

O L.E.S. cumpre cos requisitos minimos dos centros que imparten as ensinanzas de 2° ciclo de educacion infantil, primaria e secundaria marcadas
no R.D. 132/2010 de 12 de febreiro, asi como os requisitos marcados nos Decretos dos titulos das familias profesionais de Automocién e Industrias
Alimentarias.

O centro esta conformado por dous edificios coas suas correspondentes instalacions.

0 edificio n°1 componse polos seguintes espazos: secretaria, direccion, xefatura de estudos, vice-direccion, orientacidn, conserxeria, sala de
profesores, aulas tedricas, aulas de informatica, salén de actos, departamentos didacticos, sala de cata, laboratorios, cocifia, biblioteca, adega,
vestiarios e aseos.

0 edificio n°2 componse polos seguintes espazos: aula taller de automocién, almacén taller de automocion dividido, aulas tedricas, vestiarios e
aseos.

Entre as instalacions complementarias encéntranse campo de futbol e de baloncesto e pista de aparcamento.

CARACTERISTICAS DO ALUMNADO
O alumnado para o cal se desefiou esta programacion provén da comarca e redores de Ribadavia. O grupo esta composto por 4 alumnos/as. As
idades do alumnado estan comprendidas entre os 18 e 19 anos; 3 de eles provefien do Bacharelato, pero non o remataron.

CARACTERISTICAS DO MODULO PROFESIONAL
O modulo profesional Analise sensorial, impartese no 2° curso do ciclo medio de elaboracién de aceites de oliva e vifio, e ten unha duracién de 126
sesions.

CONTORNO PROFESIONAL

O alumnado que se forma no grao medio exerce a sua actividade na industria de elaboracion e envasamento de aceites de oliva, vifios e outras
bebidas, en empresas pequenas, medianas e grandes, con tecnoloxia tradicional ou avanzada. Intégrase en equipos de traballo con outras
persoas do mesmo ou de inferior nivel de cualificacion, dependendo organicamente dun mando intermedio.

En certos casos de pequenas empresas, pode ter baixo a sta responsabilidade persoal operario e depender directamente da persoa responsable
de produccion.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

- Bodegueiro/a, elaborador/ora de vifios, cavas, sidra, € outras bebidas e derivados.

-Mestre/a de lagar, extraccion e refinacion de aceites de oliva.

-Recepcionista de materias primas.

-Operador/ora de seccion de embotellamento e/ou envasamento.

-Auxiliar de laboratorio en lagares e adegas.

-Auxiliar de control de calidade en lagares e adegas.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 A sala de cata: Condicions que debe reunir a sala de cata 18 16
instalacion e materiais

2 0 andlise sensorial Manexar o procedemento e o vocabulario da cata 36 28

3 Os factores de Relacion da elaboracion coas caracteristicas sensoriais dos productos, os principais defectos dos productos 36 28
calidade

4 Factores do medio Influencia do clima e solo. OCM 2008, Denominaciéns de orixe e indicacions xeograficas. Principais zonas 36 28
natural productoras de espafia, Europa e o mundo.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 A sala de cata:instalacién e materiais 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Prepara os materiais e as instalacions de analise sensorial, e valora a sua influencia na apreciacion dos atributos organolépticos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse as condiciéns ambientais da sala de cata e a sta influencia na analise sensorial.

CA1.2 Identificaronse as instalacions e os equipamentos da sala de cata.

CA1.3 Recoriecéronse os materiais auxiliares da cata (decantadores, quentadores, cuspideiras, termémetros, sacarrollas, etc.).

CA1.4 Xustificouse a importancia da forma e do tamafio da copa de cata nas percepciéns sensoriais.

CA1.5 Valorouse a temperatura na apreciacion das caracteristicas organolépticas.

CA1.6 Identificaronse as probas sensoriais: triangulares, sobre diias mostras, analiticas, de clasificacién, de andlise gustativa, descritiva, etc.

CA1.7 Recofieceuse o vocabulario técnico que describe as sensaciéns organolépticas.

CA1.8 Identificaronse as fichas de cata e as follas de perfil.

CA1.9 Valorouse a orde e limpeza na execucion da cata.

4.1.e) Contidos

Contidos

Sala de cata: instalacions, equipamentos e condicidns ambientais.
Identificacion dos Utiles e os accesorios de cata.

Organizacion da cata de vifios e de aceites de oliva.

Fichas de cata e follas de perfil.

Tipos de cata. Vocabulario.

Paneis de cata: formacion.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 0O anélise sensorial 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza a andlise sensorial e describe as fases da degustacion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Describironse os sentidos que intervefien na degustacion.

CA2.2 Identificaronse os atributos positivos e negativos do aceite de oliva.

CA2.3 Caracterizaronse as principais substancias do vifio e doutras bebidas.

CA2.4 Recofiecéronse os sabores e os aromas fundamentais, as zonas de impacto e os equilibrios e reforzos entre eles.

CA2.5 Recofiecéronse os limiares de percepcion dos aromas e dos sabores.

CA2.6 Describiuse a metodoloxia para a cata de aceites de oliva, vifios e outras bebidas.

CA2.7 Realizouse a analise sensorial de vifio, aceites de oliva e outras bebidas.

CA2.8 Efectuouse unha valoracion global do conxunto de sensacions.

CA2.9 Realizouse o rexistro das sensacions organolépticas na ficha de cata e na folla de perfil.

4.2.e) Contidos

Contidos

Sentidos: funcionamento.

Atributos positivos e negativos dos aceites de oliva.

Descricidn dos compofientes dos vifios e doutras bebidas, e a sta relacion coas caracteristicas organolépticas.
Equilibrios e reforzos entre os sabores e aromas: limiares de percepcion.

Metodoloxia da cata de aceites de oliva: fases da degustacion.

Metodoloxia da cata de vifios: fases da degustacion.

Rexistro das sensacions organolépticas en fichas de cata e follas de perfil.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Os factores de calidade 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Relaciona os atributos sensoriais coa calidade do produto, e valora os factores implicados. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describiuse a evolucion do concepto de calidade en vifios, aceites de oliva e outras bebidas.

CA3.2 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade da materia prima.

CA3.3 Identificouse a influencia do sistema de elaboracion nos atributos sensoriais do produto.

CA3.4 Recofieceuse a influencia das condicions de conservacion e almacenaxe nas caracteristicas organolépticas.

CA3.5 Valorouse a importancia da anélise sensorial na clasificacion dos aceites de oliva e na caracterizacion dos vifios.

CA3.6 Recofiecéronse os defectos organolépticos orixinados durante o proceso produtivo.

CA3.7 Valorouse a evolucién das caracteristicas organolépticas.

CA3.8 Comprobouse a concordancia das caracteristicas organolépticas apreciadas co produto catado.

4.3.e) Contidos

Contidos

Evolucién do concepto de calidade.

Relacién das sensacions organolépticas cos compofientes, calidade das materias primas e os sistema de elaboracién.
Influencia da almacenaxe e a conservacion na adega.

Valoracién do estado de conservacion dos produtos.

Aplicacién da cata na clasificacién dos vifios e aceites de oliva.

Evolucién no tempo dos vifios, os aceites de oliva e outras bebidas.

Concordancia das caracteristicas organolépticas co produto catado.

Valoracién da relacion entre calidade e prezo.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Factores do medio natural 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Identifica a orixe xeografica e varietal dos produtos, e recofiece os seus atributos especificos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Caracterizaronse as rexions produtoras (clima, solo, variedades e técnicas de cultivo).

CA4.2 Valorouse a influencia das técnicas de cultivo.

CA4.3 Analizouse a influencia das condicions climaticas na calidade da colleita.

CA4 .4 Describironse as caracteristicas organolépticas dos vifios, dos aceites de oliva virxe e doutras bebidas.

CAA4.5 Tipificaronse os produtos relacionados cunha érea xeografica determinada e cunha denominacion de orixe.

CAA4.6 Identificaronse os descritores propios de cada variedade e de cada denominacion de orixe.

CA4.7 Adoptouse unha actitude aberta e innovadora ante a aparicién de novos produtos, novas variedades e novas rexiéns produtoras.

4.4.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion das rexions produtoras e os seus paises de orixe.
Denominaciéns de orixe: normativa de aplicacion.

Técnicas de cultivo: influencia nas caracteristicas organolépticas.
Colleita: influencia do clima.

Descritores organolépticos asociados as variedades de uva e oliva.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

A avaliacién sera continua e global e tera en conta o progreso do alumno/a no conxunto das areas do curriculo, a través da observacién continuada
da evolucion do proceso de aprendiza-xe, establecendo medidas de reforzo educativo no caso de que se considere o adecuado. Estas medidas
adaptaranse en calquera momento do mddulo, en canto se detecten as dificultades, con fin de garantir a adquisicion dos aprendizaxes
imprescindibles para continuar o proceso educativo, pondo a disposicién do alumnado material de reforzo e ampliacion de cada unidade.
MINIMOS EXIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA

Para acadar unha avaliacién positiva a final do curso, o alumnado debera ter os cofiecementos teoricos practicos suficientes para demostrar que se
acadaron os resultados de aprendizaxe relacionados no curriculo, superando os criterios de avaliacion considerados como minimos. Estes
minimos exixibles estan sinalados no apartado anterior para cada unha das unidades didacticas. Sera condicion imprescindible para acadar a
avaliacién positiva:

- Superar todos os instrumentos cos que se avalien minimos exixibles, cunha nota mini-ma de 5. No caso de non superar algun de estes
instrumentos, a nota desa avaliacién sera de 4 ou inferior, dependendo do resto de notas.

- Superar tddalas unidades didacticas cunha puntuacién minima de 5. A nota de cada unha resultara da suma das porcentaxes aplicadas os
instrumentos de avaliacion de cada unha das actividades.

Para a nota da 12 e 22 avaliacion so se teran en conta as unidades rematadas, calcularanse facendo unha ponderacién das notas obtidas en cada
unha de elas, en funcion dos pesos (%) sinalados na programacion. As que non se completen teranse en conta na avaliacién na que se rematen.
A nota da 3?2 avaliacion obterase facendo a ponderacién das notas de todas as unidades didacticas do curso, en funcién do peso de cada unha de
elas, segundo o especificado nesta programacion. A nota final sera a mesma que a da 32 avaliacién para o alumnado que superaron 0 médulo.
As notas trimestrais e finais son sempre nimeros enteiros (redondeo da nota o nimero enteiro inmediatamente superior se o primeiro decimal e
superior a 5, e 0 niimero enteiro inmediata-mente inferior se o primeiro decimal e igual ou inferior a 5).

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién e cualificacion deben levarse a cabo co maximo aporte documental. Tal como: taboas de observacion, listas de cotexo, exames
escritos, etc., co fin de conseguir a maior obxectividade, & hora de calificar cunha nota ¢ alumnado.

Cada actividade practica sera avaliada por unha lista de cotexo:

- Listas de cotexo: De 0 a 10 puntos nunha escala (si/non) sobre 10 item.

Cada proba escrita constara de varias preguntas. De 0 a 10 puntos. O valor de cada pregunta indicarase en cada proba. Constara de dias partes,
unha sobre os contidos minimos que sera obrigatorio superar e outra, relativa 6s criterios de avaliacion non considerados como minimos. A copia
ou tentativa de copia durante a realizacion dunha proba escrita implicara a nota sus-pensa de dita proba para todo 0 alumnado implicado.

- Taboas observacion; De 0 a 10 puntos nunha escala (mal-O/regular-1/ben-2) sobre 5 item.

- Outros: De 0 a 10 puntos segundo as especificacions técnicas de cada un.

En calquera caso, antes da realizacién de calquera tarefa de avaliacidn, explicarase o alumnado os criterios de cualificacion e minimos exixibles
incluidos na proba.

As porcentaxes da parte practica e parte tedrica son 56% e 44%, respectivamente, polo tanto para acadar a avaliacién positiva cada parte ven
representada por estas porcentaxes.

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

Para aquel alumnado que non sepere algunha avaliacién parcial, programaranse unhas actividade de recuperacién, de obrigada asistencia, no
periodo de recuperacién compendido entre a terceira avaliacion parcial e a a final, segundo a lexislacion vixente. Estas actividades consistiran en
probas tedricas-practicas das partes suspendidas en similares condicions que as probas realizadas durante o curso, restrinxidas 6s Resultados de
Aprendizaxe e/ou 6s Criterios de Avaliacién que non superara no periodo ordinario.

- No caso de contidos tedricos, explicaranse de novo e facilitaranselle actividade que lles permitan traballalos.

-9-
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- Se se trata de contidos practicos, destrezas ou habilidades, repetiranse as demostra-cidns practicas para que o alumnado poida repetir as
partes non superadas.

Para o alumnado que non supere o0 médulo, trala avaliacién final ordinaria, realizarase un informe individualizado que servira de base para o
deseno das correspondentes actividades de recuperacion.

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

A aplicacién do proceso de avaliacién continua require a asistencia regular do alumnado as clases e as demais actividades programadas. Os
alumnos perden o dereito a avaliacidn continua canso superan o 10% de faltas de asistencia sobre a duracién do médulo.

Para os alumnos/as que perdan o dereito & avaliacion continla, realizarase unha proba extraordinaria de avaliacién, que permitira evidenciar a
adquisicidn dos resultados de aprendizaxe establecidos, na que os minimos exixibles, instrumentos de avaliacion e criterios de cualificacion seran
0S mesmos que na avaliacion ordinaria. Para os alumnos que superases algun Resultado de aprendizaxe, antes da perta de avalicion continua,
conservaraselle a nota correspondente a dita RA, non sendo necesario examinarse de novo.

Datas de avaliacion

A proba de avaliacion extraordinario realizariase entre a 3° avaliacion e a avaliacién final de curso (mes de xufio), as datas e horario seran
publicados no taboleiro de anuncios do centro.

Tipos de probas de avaliacion e duracion

A proba constara de duas partes:

12 parte da proba: Tera unha duracién de 2 horas e consistira nunha proba escrita, onde se valoraran cofiecementos tedricos do alumno/a, as
preguntas seran seleccionadas en base os criterios de avaliacion que figuran en cada unha das UD.

22 parte da proba de avaliacion e duracion: Tera unha duracién de entre 2 e 4 horas, e consistira nunha serie de probas practicas nas que o
alumno/a demostre os cofiecementos sobre procedementos mais significativos do médulo, demostrando a correcta utilizacion da ferramenta e
maquinaria e o cumprimento das normas de seguridade e de proteccion ambiental.

Para superar a proba de perda de avaliacién continua, sera preciso, o igual que na avaliacion ordinaria, superar todos os C.A considerados
minimos exixibles e ademais acadar unha nota minima de 5 en cada unha das partes, sendo a nota final a media das notas acadadas sempre que
se cumpra 0 anterior.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente

O seguimento da programacion realizarase semanalmente mediante un caderno de aula e de forma mensual empregando a aplicacion de xestion
das programacions para o seguimento do departamento.

Realizarase unha avaliacion, da metodoloxia, dos criterios de avaliacion, dos recursos didacticos e da practica docente. Para levala a cabo
empregaremos cuestionarios e follas de rexistro, que reflexen os resultados e nos sirvan de referencia para reconducir os aspectos que deban
mellorarse:

¢ Avaliacion do formador e do proceso por parte do alumnado: O remate de cada unidade preguntareilles, de forma oral, se alcanzaron os
resultados e cofiecementos esperados, dandolles pe a formulacions de suxestidns para a mellora do proceso ensinanza aprendizaxe. Ademais o
rematar o trimestre pasareilles un cuestionario anénimo para valorar a practica docente.

¢ Autoavaliacién. Realizarase unha 6 remate de cada Unidade.

-10-
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Na primeira semana de clase semana de clase facilitaraselle o alumnado un cuestionario sobre os cofiecementos e procedementos asociados 6
modulo e un cuestionario sobre intereses, motivacions e expectativas persoais.

O cuestionario de avaliacién inicial do médulo determinara os cofiecementos iniciais do alumnado sobre a materia a tratar, para adaptar a
metodoloxia que mellor resultados poda acadar, e en ninglin caso supora cualificacion para o alumnado. Dito cuestionario e insuficiente para
valorar os cofiecementos practicos, polo que durante as primeiras actividades practicas do médulo, seguirei recollendo informacion individual co fin
de adaptar o proceso de ensinanza aprendizaxe en funcién das destrezas previas do alumnado.

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

No caso de detectar algun alumno con NEE, as medidas a tomar fixaranse en colaboracion co departamento de Informacion e Orientacion Laboral
do centro, co fin de adaptar o proceso de ensino aprendizaxe as circunstancias persoais do alumno. As lifias de actuacién seran:

é Proporcionarlle 0 acceso a recursos € materiais adicionais, que deben ser planificados especificamente. Optarase por un enriquecemento
horizontal prevalecendo a profundidade e a realizacion de interconexions entre contidos que se aprenden, empregando estratexias de busca de
informacion; as estratexias auto organizativas: establecemento de prioridades, organizacion dos recursos; estratexias inventivas e creativas;
estratexias analiticas; estratexias para a toma de decisions (ANEXO XLVII).

¢ Facilitar a flexibilidade no seu horario, sempre que sexa posible, deixando que continle cas tarefas ata que se sinta satisfeito co traballo
realizado.
¢ Facilitar a participacidn activa no proceso de ensinanza aprendizaxe, dandolle a oportunidade de poder pofier en practica as suas

habilidades valorando as ideas creativas e orixinais, mais ca repeticién dos contidos.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores son s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do mddulo, sendn a través de distintos contidos ao noso traballo de aula, para este médulo podemos destacar:

¢ Educacion ambiental: os alumnos e alumnas tefien que cofiecer os problemas ambientais e as soluciéns individuais e colectivas que
poden axudar a mellorar a nosa contorna. Dende este modulo é moi facil pofier en marcha dende o principio do curso unha clara tendencia cara o
aproveitamento dos produtos a empregar para as practicas do mddulo e tamén un plan de reciclaxe rigoroso instalando distintas tolvas ou
depésitos para cada grupo de produto que sexa susceptible de ser reciclado.

¢ Educacién para a Paz: no centro conviven moitas persoas con intereses non sempre similares polo que é un lugar idéneo para aprender
actitudes basicas de convivencia: tolerancia, respecto & diversidade, solidariedade. Por iso os traballos que se fagan en grupo serén o mais
heteroxéneos posible.

i Educacién do consumidor: o consumo esta presente na nosa sociedade e chegou a uns puntos de acumularse produtos que non se
necesitan de forma autémata e irreflexiva. E necesario dotar aos alumnos e alumnas de instrumentos de analises cara ao exceso de consumo de
produtos innecesarios. Con este médulo o alumnado aprendera a usar e elaborar fichas de custos e escandallos para un mellor aproveitamento da
materia prima.

¢ Educacion para a igualdade entre homes e mulleres: as discriminacidns derivadas da pertenza a un determinado sexo é de tal
envergadura social que xustifica plenamente a sta entidade como tema propio. As mulleres deixaran de estar marxinadas na medida que todas as
persoas sexan educadas para iso. Ainda que no sector de servizos € un sector onde os Maitres, Sommelieres, Baristas e Bartenders con mais
prestixo e recofiecemento son homes e pouco a pouco mais mulleres comezan a ter mais visibilidade e recofiecemento, co que parecia que a
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muller quedaba relegada a categorias laborais inferiores. Por iso, neste mddulo esta programada unha charla con Maria Sanchez, maitre do
restaurante As Garzas de Barizo en Malpica de Bergantifios, a Unica maitre dun restaurante con estrela Michelin en Galicia.

¢ Educacién para a salde: hai que crear dende a infancia uns habitos de hixiene fisica mental e social que desenvolvan a autoestima e
melloren a calidade de vida. Neste médulo imos traballar moito este valor xa que un punto moi importante do mesmo é a deontoloxia no sector da
hostalaria.

¢ Educacién moral e civica: é o eixe referencia en torno ao cal se articulan o resto dos temas transversais. A dimensién moral promove o
Xuizo ético acorde cuns valores democraticos, solidarios e participativos, e a civica incide sobre estes mesmos valores no ambito da vida cotia. No
dia a dia na aula procurarei que as sesions se desenvolvan baixo un ambiente participativo e de tolerancia e axudaremos entre todo o grupo a
resolver os posibles conflitos que poidan xurdir e tomando as medidas correctoras necesarias que marque o plan de convivencia.

¢ Educacién para a prevencién de drogas: informar amplamente das consecuencias negativas do consumo das diferentes drogas, xa que
estas non son a solucién senén que son un gran problema.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares son obrigatorias e avaliables.
Entre as actividades complementarias para este modulo estan:

- Cata guiada por Daniel Marin (sumiller restaurante Nova).

- Cata guiada por Eladio Osorio (propietario vinoteca Delicatesen RS).

- Mesa redonda sobre fermentacion espontanea, con cata incluida.

- Visita a adegas das 4 denominacidns de orixe.

10.0utros apartados

10.1) Informacién ao alumnado

A presentacion do modulo coa informacion relativa a programacion didactica (obxectivos, contidos, criterios de avaliacion, cualificacions,
procedementos e minimos esixibles) esta colgada na paxina Web do centro, sendo accesible a toda a comunidade educativa.
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