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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia gﬁg;gﬁrmat"’“ de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0502 Gastronomia e nutricion 2024/2025 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: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Durante os Ultimos anos, os habitos alimentarios da sociedade espariola foron modificandose achegandose mais a modelos anglosaxdns. Ainda asi, Espafia mantén peculiaridades nos seus habitos alimentarios
arraigados na cultura e nunha tradicién gastrondmica sélida e recofiecida.

Para comprender mellor a nova situacion alimentaria, as novas tendencias de alimentacion e por tanto, os modelos de alimentacion actuais, hai que entender os cambios que sufriu a poboacion nos Ultimos anos
dende o punto de vista tecnoléxico, econdmico, social, cultural e politico legais que afectou ao modelo alimentario da nosa poboacion. Por iso é importante formar aos nosos estudantes neste modulo co obxectivo de
que poidan satisfacer os intereses que solicita a sua clientela.

De xeito xeral o titulo de Técnico Superior en Servizos en restauracion ( D88/2011 20 abril) en restauracién identificase polos seguintes elementos:

Competencia xeral.
A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo de alimentos e bebidas en restauracién, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do
aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

b) Desefar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucion de materias primas, en condicidns idéneas, e controlar a calidade e a documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicar &s materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacidn das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacidn dos procesos, para a stia posterior decoracidn, terminacién ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboracions segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia posterior conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasamento e/ou conservacion dos xéneros e as elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para preservar a sla calidade e evitar
riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacion, tendo en conta o ambito da stiia execucién e os protocolos establecidos.

[) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias
da informacion e a comunicacion.
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m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sta satisfaccion.

n) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos ao seu ambito profesional, xestionando a stia formacién e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no ambito da sta competencia, con creatividade, innovacion e espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitindo a informacién e os cofiecementos adecuados, e
respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e
os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producidn ou prestacién de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, participando activamente na vida econdmica, social e cultural.

Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en
pequenos establecementos, en moitas ocasiéns como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.

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

Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funcions baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

¢, Director/ora de alimentos e bebidas.

¢, Director/ora de cocifia.

¢, Xefela de producidn en cocifia.

¢, Xefela de cocifia.

¢, Segundo/a xefe/a de cocifia.

¢, Xefela de operaciéns de catering.

¢, Xefela de partida.

¢, Cocifieiro/a.

¢, Encargado de economato e adega.
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Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

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

2. Canto 4 tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un estancamento no crecemento dos restaurantes tradicionais, de luxo, e dos chamados «de autor» -en Espafia existe o triplo de
restaurantes por persoa que no resto de Europa-, entanto que se prevé unha grande expansién e consolidacion das empresas dedicadas a restauracion para colectividades (centros sanitarios, centros escolares,
empresas, centros de lecer etc.) e das chamadas «empresas de restauracion moderna» ou de «neorrestauracion», que abranguen unha ampla gama de conceptos.

Outros establecementos, como cafetarias, cervexarias, pubs, discotecas, bares etc., seguen a ocupar unha importante porcentaxe na oferta de establecementos de hostalaria.

3. Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector de hostalaria e, mais concretamente, no subsector de restauracion, faise indispensable a aparicidn de profesionais cualificados para
dirixiren e supervisaren a grande cantidade de empresas de servizos de comidas e bebidas. Deben ser profesionais do sector que saiban adecuarse e responder 4s novas estruturas organizativas, produtivas e de
servizos.

4. As funcions que desempefiaran estas persoas tituladas relaciénanse coa direccién, a comercializacién dos produtos, a organizacién de eventos e servizos de restauracion e das unidades de producion etc. A
evolucién profesional relacionada co avance tecnoldxico vaise traducir na introducidn de novas técnicas e novos sistemas de atencion e servizo & clientela, programas informaticos para a xestidn e o control de
establecementos e servizos, e 0 uso continuo da internet para o intercambio de informacién. Por (ltimo, a evolucidn organizativa dependera, en grande medida, das caracteristicas dos equipamentos e das
maquinarias adecuadas ao tipo de oferta gastronémica e de servizo.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Gastronomia: historia e evolucion. Concepto de gastronomia: historia e evolucion, movementos, personaxes, acontecementos e publicacions de referencia. 9 25
2 Gastronomia galega e espafiola Estudo da gastronomia galega e das diferentes comunidades auténomas 12 25
3 Gatronomia Internacional Estudo das principais cocifias internacionais. 12 20
4 Nutricion e Alimentacion In’trodumoln, de conceptos Ib’asmos da alimentacién e nutricidn. A finalidade da nutricion, identificacion dos tipos de nutrientes, as 10 15
stias funcidns e degradacion dos mesmos.
5 Os principios basicos da dietética A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas. A dieta nos establecementos de restauracion. Habitos e 10 15

tendencias da sociedade actual con respecto a alimentacion
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Gastronomia: historia e evolucion. 9
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stias caracteristicas. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién 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.

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

CA1.4 Recofecéronse 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.

Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.

-5-
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Contidos
Clasificacion das ofertas gastrondmicas: bufé, carta, etc.
Tendencias actuais.
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia galega e espafiola 12
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

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

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

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

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

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.

Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.
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Contidos
Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafriola.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Gatronomia Internacional 12
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO

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

Criterios de avaliacion

CAZ2.6 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 espariola.

4.3.e) Contidos

Contidos

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Nutricion e Alimentacion 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacién .

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.

CAZ3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funciéns.

CAZ3.7 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 salde: habitos alimentarios sans.
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Contidos
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.
Nutrientes e as stas funcioéns.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Os principios basicos da dietética 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de 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 verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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

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

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

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

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

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

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

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

4.5.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

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

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as suas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.

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

ubD.1

Superara 0 médulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c. Expofiense a continuacion:

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

CA1.4 - Recofiecéronse eventos e distincions gastrondémicas de relevancia.

CA1.5 - Recofiecéronse e caracterizaronse 0s movementos e as correntes culinarias, asi como o0s seus principais representantes.
CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais

-10-
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ubD.2
CA2.2 - Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.
CA2.3 - Recofiecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

ubD.3
CA2.6 - Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeogréficas.
CA2.7 - Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

ubD.4
CA3.4 - Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.
CA3.7 - |dentificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

ub.5
CA4.2 - Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sua relacion co metabolismo.
CA4.6 - Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions.

Nas avaliaciéns ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10. A cualificacion comporase da seguinte maneira:
-Probas escritas: 70%
-Traballos de investigacion e desenvolvemento de contidos orais ou escritos: 30%

Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno/a que proporcionara informacién sobre a marcha da aprendizaxe; este seguimento farase de xeito individualizado
valorando tamén as relacions interpersoais e 0 traballo en grupo, segundo os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades didacticas.

De non ter aprobadas todos os CA os alumnos/as deberan recuperar aqueles CA que estean suspensos no periodo estipulado.

O alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse dos CA suspensos, no seu caso nas probas extraordinarias ao efecto.

-11 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os estudantes teran a posibilidade de recuperar os CA non superados durante as avaliacions correspondentes a través dunha proba teérico-practica.
Ademais, aqueles estudantes que non superen o médulo teran un periodo de recuperacion da materia antes da proba final. O procedemento a seguir neste periodo sera unha proba tedrico-practica da avaliacién dos
criterios minimos esixidos que podera conter preguntas tipo test, preguntas curtas ou de desenvolvemento, asi como pola resolucidn de supostos practicos.

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

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistird nunha Unica proba tedrico-practica que versara sobre o0s criterios minimos esixibles e poderéa estar
conformada por preguntas tipo test, preguntas curtas ou de desenvolvemento, asi como pola resolucién de supostos practicos.

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

A orde de avaliacion no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizard cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programacions 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 seguemento mensual:

Empregarase a aplicacion informatica de elaboracién e seguemento de programacions.

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD85PRO04.
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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 motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, € 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai

impartir. Para a sta aplicaciéon empregaranse:
-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do mddulo, informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas
sobre 0 mddulo. Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo, incllense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo e nos contidos do médulo.

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

-0 alumnado que precise actividades de reforzo realizarén actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as

individualmente.

-Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de bisqueda de informacion, de forma individualizada.

-Repeticion de practicas.

-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos.

-Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as 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.

En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacion, que tamén tera dado a sta vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a sta aprendizaxe.

-13-
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién 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, para este mddulo podemos destacar:

* Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o0 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.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

* Educacién para a salde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satde 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 cotias do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucion de conflictos fomentando o dialogo baseado no respeto , e , procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo:achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de proba, efc.

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 o respeto as distintas culturas.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacién profesional polo caracter teérico-practico que poste o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

* Conferencias e charlas especializadas.
* Visita a establecementos de hostaleria ou hotel para cofiecer a sua oferta gastronémica
* Visita a ferias de gastronomia e hostaleria
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10.0utros apartados

10.1) Informacién ao alumnado sobre aspectos basicos da programacion

O profesor do mddulo informara ao alumnado matriculado durante a primeira semana do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da programacion didactica:

1. Distribucién das Unidades didacticas e temporalizacion aproximada.
2 Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4 Actividades previstas durante o curso escolar.

Unha copia da programacion (versién alumnado) xerada pola aplicacién informéatica quedara exposta e a disposicién do alumnado na biblioteca do centro educativo (en formato papel ou arquivo informatico), non
obstante o profesor podera complementar esta accion pofiendo a programacion en plataformas educativas (Aula Cesga, Aula Virtual, Moodle...).
Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa no aula con todo o grupo. Unha vez finalizada a exposicion o alumnado presente asinara a folla de rexistro facilitada polo profesor quen procedera ao seu

archivo
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia gﬁg;gﬁrmat"’“ de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2024/2025 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo DANIEL SANCHEZ VAZQUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 médulo Control de Aprovisionamento de materias primas , pertencente ao Ciclo Formativo de Direccién de Cocifia, DECRETO 83/2011, de 20 de abril, polo que se establece o
curriculo do ciclo formativo de grao superior

correspondente 6 titulo de técnico superior en direccidn de cocifia. Asociado & Unidade de Competencia UC1064_3: Xestionar procesos de aprovisionamento en restauracion. Tomado como referencia o necesario
para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e do contorno sociocultural do centro.

Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores produtivos e de prestacién de servizo onde se desenvolvan procesos de preelabracién, elaboracién e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como é

o sector de hostalaria. Tamén en

establecementos dedicados a preelaboracién e a comercializacidn de alimentos crus, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas & almacenaxe, ao envasado e a distribucion de produtos
alimentarios, etc.

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

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

-Xefe/a de produccion en cocifia.
-Xefe/a de cocina.

-Segundo/a xefe/a de cocifia.

-Xefe/a de operacidns de catering.
-Xefe/a de partida.

-Cocifeiro/a.

-Encargado/a de economato e bodega.

Partindo da situacién xeogafica na que esté establecido o CIFP Fraga do eume, que abrangue varios concellos con maior ou menor niimero de habitantes, dende a fronteira coa marifia lucense ata a costa Artabra
(con Mafion, pasando por Ortigueira, Carifio, Cedeira, Cerdido. As Somozas, Moeche, San Sadurnifio, Neda, Fene, Nardn, Ferrol, As Pontes, Monfero, Mifio e incluso ata Betanzos) o aumento na comarca de
actividade turistica, como pode ser a apertura dunha nova ruta do camifio de Santiago ( o camifio do mar), 0 aumento de negocios de hostaleria cunha oferta cada vez mais profesionalizada, diversificada e de
calidade, factores que van cumprindo coa demanda de propios e foraneos. A crecente recuperacion da crise que estamos de pasar por esta pandemia de covid-19 e o éxito que esta acadar o camifio do inglés, mais,
neste Ano Xacobeo tan particular. O patrimonio histérico, artistico, cultural, tradicional e de natureza, con espacios protexidos, e con futuros proxectos como o xeoparque do Ortegal. A demanda de profesionais para
0 sector esta asegurada, polo que a nosa tarefa e formar, transmitir, asesorar e ensinar a realidade do presente e o futuro da hostaleria para a nosa comarca e de cara ao exterior.

Tendo en conta que 0 sector turistico galego € o que mais contribue ao PIB da nosa Comunidade, asi como a creacion de emprego, é evidente, a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que
ocupen os postos que seguira a demandar o mercado. Tamén compre ter en conta o siginificativo cambio nos habitos e estilos de vida da poboacién, nestes dous Ultimos anos marcados polas restriccions e normas
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derivas da pandemia covid-19 asi como a ruptura de transmision de cofiecementos no eido da cocifia, sen descuidar as actuais tendencias do mercado, nas que se estanca o crecemento de restaurantes tradicionais,
de vangarda e "de autor" revertindo nunha grande expansion de empresas de restauracién colectiva modernas ou "neorestauracion” que abranguen unha ampla gama de conceptos, nas que demandan profesionais
que saiban adecuarse &s novas estruturas organizativas e produtivas de direccidn, comercializacion, organizacion e producion de servizo. Tendo en conta o avance tecnoldxico que favoreceu: nova maquinaria,
ferramentas e produtos, 6s cales adaptarse, e que serdn de grande axuda (programas informaticos, de xestién....) no desenrrolo do traballo e consecucion de obxetivos. As ensinanzas deste ciclo, e especificamente
deste mddulo, centraranse na xestién, cofiecemento, identificacién e aprovisionamento de materias primas na restauracion.

Por Ultimo, as demandas da poboacion en relacion a elaboracions dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como o0 aumento de poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en
conta de xeito que o0 alumnado debera sensibilizarse ao respecto e cofiecer estas materias primas.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 A recepcion de Materias Primas Operacions e observacions necesarias para o recepcionado das materias primas, documentos asociados a estas operacions. 10 20
2 0 almacenamento de Materias Primas | Operaciéns relativas 6 almacenamento e saida de xéneros, prioridades de consumo, caracteristicas especiais de almacenaxe. 10 20
Control de existencias en R N
3 establecementos de restauracion Control de consumos e dptimizacion dos recursos, aplicacion das TIC. 10 20
4 Materias Primas en Restauracion Descricién e clasificacion dos alimentos que se utilizan en restauracion. Analise e identificacion das DOP,IGP e ETG. 13 20
A cata de Alimentos para 0 seu uso en e . .
5 Restauracion Seleccion de alimentos para e o seu uso en hostalaria. 10 20
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 A recepcion de Materias Primas 10
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4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

Sl

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

Criterios de avaliacion

CAZ3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos econémicos do establecemento.

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CAZ3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente 4 embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

CAZ3.7 Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CAZ3.8 Recoriecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

CA3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion, concrecion de procesos, fases e métodos para identificar necesidades de aprovisionamento e fontes de subministracion.

Solicitudes de compra.
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Contidos
Xeitos de expedicion, canles de distribucion e medios de transporte habituais de materias primas.
Fases e procedementos para recibir materias primas: organizacion e control.
Documentos relacionados coas operacions de recepcién, economato e adega: funcions, formalizacion e tramitacion.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 O almacenamento de Materias Primas 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministraciéns.

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idoneos para as materias primas.

CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condiciéns de orde e limpeza.

CA4.6 Evitouse o0 consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA4.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos
Descricién e caracteristicas dos lugares para o almacenamento: almacén, economato e adega.
Condiciéns hixiénico-sanitarias nos espazos para o almacenamento.
Clasificacion das mercadorias en funcion da stia conservacion, o seu aimacenamento e 0 seu consumo.
Caracterizacion dos procesos de almacenamento.
Desefio de rutas de distribucion interna.
Practicas de proteccién ambiental nos procesos de aprovisionamento.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
3 Control de existencias en establecementos de restauracion 10
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CAb.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CAA5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producidn por parte do provedor.

CAb5.4 Realizéronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.
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Criterios de avaliacion

CA5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcién de diversas circunstancias.

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CAA.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

4.3.e) Contidos

Contidos

Control de existencias en restauracion: concepto.
Solicitude de pedidos e retirada de xéneros de almacén: documentacion, relacions interdepartamentais, control e entrega directa.
Inventario e valoracién de existencias. Inventario fisico e permanente: concepto, procedemento de execucion e documentos asociados.

Célculo de consumos, minguas, perdas e roturas. Consumo tedrico e consumo real.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Materias Primas en Restauracion 13
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suas calidades organolépticas e as suas aplicaciéns. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.
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Criterios de avaliacion

CA1.2 Analizouse a organizacién das materias primas tendo como referencia o cdigo alimentario.

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas stas principais aplicacidns gastrondmicas.

CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafiois de calidade alimentaria.

CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.

CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministracions coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Materias primas en restauracion: descricion, clasificacion, propiedades organolépticas e aplicacions.
Referentes do cédigo alimentario.

Categorias comerciais e etiquetaxe de alimentos e bebidas. Presentacions comerciais.

Produtos con selo de calidade e denominacions de orixe.

Material funxible e inventariable para catering.

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 A cata de Alimentos para o seu uso en Restauracion 10
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4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Cata alimentos para a sua seleccidn e o seu uso en hostalaria.

Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sta posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo 4 sua clasificacion comercial ou denominacion de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sua inalterabilidade durante o almacenamento.

4.5.e) Contidos

Contidos

Anélise sensorial dos alimentos en hostalaria: influencia das preferencias.

Terminoloxia basica da andlise sensorial de alimentos.

Atributos dos alimentos.

Metodoloxia e fases de cata dos alimentos.

Elementos e utensilios necesarios para a cata de alimentos.

Uso de escalas gréficas. Principais descritores segundo tipoloxia de alimentos: visuais, aromaticos, gustativos e de textura.

Produtos carnicos, peixes e mariscos, produtos lacteos, condimentos e outros produtos.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos exixibles para alcanzar unha evaluacion positiva consistiran na superacion dos criterios de evaluacion marcados como tales no punto 4 desta programacion.

Os criterios de cualificacion que se seguiran para obter unha evaluacién positiva do modulo, consistiran en conseguir unha nota igual ou superior a cinco na evaluacion final do curso ademas de superar todos os
criterios de evaluacion marcados como minimos exixibles.

Avaliarase cos instrumentos de avaliacion reflexados no punto 4: coas probas escritas nunha proba conxunta ao final de cada unidade cun peso do 50% e as taboas de observacidn nunha proba de desempefio ao
final de cada unidade cun peso do 50%.
As notas parciais de cada evaluacion seran o resultado da nota media obtida da puntuacion lograda en cada unidade en dita evaluacién.

A nota final do mddulo se obtendra realizando unha media ponderada de todas as unidades didacticas segun o peso que recibe cada unha delas, reflexado no punto 3.

Os MINIMOS EXIXIBLES son os indicados no punto 4.c para cada unha das unidades didacticas:

CA3.1 - Describironse e caracterizaronse as operaciéns necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.

CA3.2 - Identificaronse os equipamentos e o0s instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.4 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.5 - Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CA3.7 - Verificaronse o cumprimento da peticién de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CA3.8 - Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA4.1 - Describironse e caracterizaronse os lugares para o0 almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministraciéns.
CA4.2 - Determinaronse os métodos de conservacién idéneos para as materias primas.

CA4.3 - Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA5.2 - Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacién asociada e as relaciéns interdepartamentais entre os departamentos involucrados.
CA5.4 - Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.

CA5.5 - Efectudronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias.

CA5.6 - Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CA5.7 - Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

-10-
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CA1.1 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA1.3 - Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.6 - Recorfiecéronse e caracterizaronse 0s selos europeos € 0s espafiois de calidade alimentaria.

CA2.3 - Realizéronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.

CA2.5 - Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

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

o0 alumnado que non obtefia unha avaliacién positiva xa sexa nun criterio de avaliacién, unha unidade didactica ou a totalidade do mddulo, tefien dereito a un procedemento de recuperacion.
Se durante o curso, algun alumno/a non conseguise superar algun criterio de avaliacién illado, realizaseselle unha actividade especifica adecuada para a sta recuperacion durante o normal funcionamento das
clases.

No caso de non superar unha ou mais unidades didacticas, éstas avaliaranse durante as tres semanas de xufio destinadas as recuperaciéns mediante unha proba escrita cun peso do 50 % e unha taboa de
observacion nunha proba de desempefio cun peso do 50%.

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

todo o alumnado que acumule mais un 10% de faltas de asistencia do total de sesions deste mddulo perdera o dereito & avaliacién continua (Un 15% no caso de ter un 5% de faltas debidamente xustificadas
segundo os supostos recollidos na normativa do centro).

Poderan seguir asistindo a clase se non dificultan o seu normal funcionamento. Recibirén un apercibimento ao alcanzar 0 6% de faltas de asistencia de acordo ao establecido na orde do 12 de xullo de 2011.

Isto supon que teran que someterse unha proba final extraordinaria durante as tres semanas de xufio destinadas as recuperacions, e que se realizarase co mesmo procedemento que as demais recuperacions,
realizando unha proba escrita cun peso do 50% e unha proba de desempefio cun valor do 50%.

11 -
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

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

Principalmente no seguimento teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacion inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran: o grao de cumprimento da temporalizacién, e
por outro lado o logro dos obxetivos programados.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: ; Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondentey,.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

Sera necesario incluir cuestionario a criterio do profesor/a titular do médulo, ANEXO; n%; . a esta programacion

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién 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 analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente pode-ra propofier a través do departamento de Orientacion, 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, 0 alumnado con necesi-dades educativas especiais, consonte o establecido no
artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, pode-ra ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito

-12 -
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fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral; .

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

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

¢ Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin 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., insistir na reciclaxe e na conservacion.

¢ 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 sua saude persoal
a do usuario como elementos cotias 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. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condiciéns de entre-ga 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 informético,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 cultu-ras que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

¢ Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢, practico que poste o médulo e o ciclo, impregnando de

funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

-13-
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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:

- Presentacion de produtos.

- Presentacién de equipos.

- Participacién en concursos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- O curso pasado estivo moi interesante a cata de herbas marifias e catas asistidas, asi como un cursifio de iniciacion & cata e analise sensorial de alimentos, impartido por teslab de Lugo, ¢ cal houbo que pagarlle
cerca de 500 euros pero que se fixo para varios grupos nos médulos de camp e oca,, valorandose positivamente polo alumnado. Tentarei de repetir estas actividades.

-Saida 6 monte en tempada de cogumelos ( Outubro, novembro), para cofiecer o seu habitat, identificacion e manipulacion posterior no centro.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia g‘sg;;frma“‘ms de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0179 Inglés 2024/2025 5 160 160

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

RAQUEL EUGENIA MATEOS DIAZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A lei Organica 3/2022 do 31 de marzo ven de modificar o sistema de FP co obxectivo de constituir e ordenar un sistema Unico e integrado de FP. Deste xeito se adectan as cualificaciéns profesionais as demandas
do mercado laboral e se establece un sistema de acompafiamento e orientacion profesional ao longo da vida. Asemade se busca desenvolver un sistema flexible, acumulable accesible e acreditable.

Os RD 659/2023 do 18 de xullo e RD 500/2024 que a desenvolven incorporan as transformacion froito da dixitalizacién, transicidn ecoldxica e sustentabilidade en todos os sectores econémicos. Reformulase o nome
do médulo a INGLES PROFESIONAL, que marca a sta finalidade: o desenvolvemento de competencias que capaciten ao alumnado para a comunicacién e o desenvolvemento profesional en contextos
progresivamente plurinacionais e de mobilidade.

Os cambios que se estan a producir no tecido produtivo galego e a tendencia & especializacién na formacion profesional levaron a desenvolver o DECRETO 88/2011, do 20 de abril,polo que se establece o curriculo
correspondente ao titulo de técnico superior en direccion de cocifia, todavia en vigor.

O curriculo que se establece neste decreto desenvélvese tendo en conta o perfil profesional a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe acadar ao finalizar, asi coma os obxectivos deste mddulo expresados
en resultados de aprendizaxe, que se corresponden coas destrezas lingliisticas neceserarias para desenvolver as stas funcidéns con éxito no mundo laboral. O titulo de direccién de cocifia adectiase &s novas
tendencias de mercado onde a restauracion tradicional ou mesmo a cocifia de autor sofren un retroceso que abre a porta & expansion e consolidacién de empresas adicadas a restauracion colectiva. Este cambio
produce unha grande demanda de profesionais do sector da restauracion que saiban adecuarse as novas estruturas organizativas e produtivas.

Este titulo- obxecto desta programacién modular- capacita aos alumnos para que poidan adaptarse &s novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos relativos ao seu ambito profesional ao
tempo que os prepara para o seu aprendizaxe ao longo da vida, usando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion e a lingua inglesa como vehiculo de entendemento no sector da restauracién, asemade
facilitando a achega a outras culturas e tradiciéns gastrondmicas.

A tarefa de direccién de cocifia abrangue o desenvolvementodos procesos relacionados con cumprimento de procesos e protocolos de calidade en inglés. Este mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a),l),
m), n), 0), € q) & as competencias xerais a), b), ¢), d), h), k), 1),m) e fi) polo que se desenvolveran en inglés todas aquelas actuacions que permitan ao alumnado manexar a lingua no seu ambito profesional cun
dominio de usuario independente.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 égtggg%ili.ction to the catering industry. Practica comunicativa sobre os aspectos e cualidades que definen a un traballador da hostalaria 15 12
2 The kitchen and the kitchen brigade Descripcion de zonas, equipamento e uteis de cocifia, maquinaria. 18 10
3 Applying for a job and the interview Solicitar unha entrevista de traballo, cumprimentar un CV e estratexias para o desenvolvemento dunha entrevista de traballo 20 10
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
4 Cooking skills Cofiecemento basico de terminoloxia, planificacion de mend.Enumeracion e clasificacion de materias primas, especias e 40 30
9 condimentos Seleccion de preparacidns tipicas Comprension de recetas Redaccién de recetas sinxelas Explicacion de recetas
5 Pastry chef skills Cofiecemento e uso oral e escrito de instrucciéns para a preparacion de postres 32 15
6 :I:;’i:gg and storing food, inventory and Protocolos de manexo, almacenaxe de produtos alimentarios, inventario e suministros. 10 8
7 Gastronomy Presentar a gastronomia dun pais ou rexién 25 15
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 An introduction to the catering industry. Eating out. 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propositos. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofieceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de &nimo e o ton da persoa falante.

-3-
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Criterios de avaliacion

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CAZ2.8 Interpretaronse instrucidns extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CAZ3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.7 Utilizaronse as formulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.
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Criterios de avaliacion

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

4.1.e) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicidn e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensién de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relaciéns léxicas: oposicion, concesidn, comparacion, condicién, causa, finalidade e resultado

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locuciéns, expresion da condicion e dibida, uso da voz pasiva, oracions de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingliisticos: acordos e desacordos, hipdteses e especulacidns, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as stias combinacions. Sons e fonemas consonanticos, e as stas

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

Expresion e formalizacidén de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, phrasal
erbs , verbos modais, locucions, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo e estilo indirecto.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducion do tema. Desenvolvemento e expansion.
FExemplificacion. Conclusion efou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 The kitchen and the kitchen brigade 18
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacidn profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos linglisticos cos seus propositos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CAZ2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.
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Criterios de avaliacion

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CAZ3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo elixido.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios do pais.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacién social do pais de lingua inglesa.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relacions Ioxicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingliisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as slias combinacidns. Sons e fonemas consonanticos, e as slias

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracién de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.
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Contidos

Expresion e formalizacidén de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, phrasal
erbs , verbos modais, locucions, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducion do tema. Desenvolvemento e expansion.
FE-xemplificacion. Conclusion efou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencién dos interlocutores.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Applying for a job and the interview 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos linglisticos cos seus propésitos. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.
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Criterios de avaliacion

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.4 Identificaronse os puntos de vista e as actitudes da persoa falante.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa a stia especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

CA2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electrénico, fax, etc.).

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emisién da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stiia competencia.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.7 Utilizaronse as formulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.
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Criterios de avaliacion

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CAA.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacién social do pais de lingua inglesa.

4.3.e) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulaciéns, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relaciéns Ioxicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as slias combinacidns. Sons e fonemas consonanticos, e as slias

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracién de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

Expresion e formalizacidn de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes teleméticos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal
erbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducidn do tema. Desenvolvemento e expansion.
FE-xemplificacion. Conclusién e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacién.

Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
Uso dos recursos formais e funcionais en situaciéns que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Cooking skills 40
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacidn profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos linglisticos cos seus propositos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofeceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton da persoa falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura s finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

-11-
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Criterios de avaliacion

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CAb5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.

4.4.¢) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relacions Ioxicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.
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Contidos

erbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

FE-xemplificacion. Conclusién e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacién.
Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as stias combinacidns. Sons e fonemas consonanticos, e as slias

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracién de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

Expresion e formalizacidén de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducidn do tema. Desenvolvemento e expansion.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Pastry chef skills 32
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO
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4.5.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

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofieceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de &nimo e o ton da persoa falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.3 Interpretéaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sta especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicaciéns e argumentos axeitados.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stia competencia.
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Criterios de avaliacion

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcion ou dun procedemento de traballo elixido.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CAA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticién frecuente.

CA4.7 Utilizaronse as formulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios do pais.

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oraciéns de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relacions Ioxicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos lingliisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as stias combinacidns. Sons e fonemas consonanticos, e as slias
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Contidos

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticién de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

Expresion e formalizacion de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
erbs , verbos modais, locucions, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion.
FExemplificacion. Conclusion e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Handling and storing food, inventory and supplies 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacidn profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacién en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. Sl
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingliisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. NO
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4.6.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

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofieceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de &nimo e o ton da persoa falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CAA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacién académica e profesional linglisticamente complexos.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa & stia especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CA2.3 Interpretéaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stia especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electrdnico, fax, etc.).

CA2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sta especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado s circunstancias.
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CAZ3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da stiia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcidn ou dun procedemento de traballo elixido.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.7 Utilizaronse as formulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.
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4.6.e) Contidos

Contidos

condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relaciéns l6xicas: oposicidn, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracién de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

erbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

FE-xemplificacion. Conclusion efou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as slias combinacions. Sons e fonemas consonanticos, e as slias

Expresion e formalizacidén de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducidn do tema. Desenvolvemento e expansion.

4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 Gastronomy 25
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta con precision o contido da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO

-19-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacién, adaptandose ao rexistro linguistico da persoa interlocutora. NO
RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos lingiiisticos cos seus propésitos. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofieceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton da persoa falante.

CA1.3 Extraeuse informacion de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaraciéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.3 Interpretéaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa stua especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

CA2.6 Realizéronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.8 Interpretaronse instrucidns extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precisién e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.
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Criterios de avaliacion

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicacions e argumentos axeitados.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccién dunha determinada opcidn ou dun procedemento de traballo elixido.

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

CA4.2 Organizouse a informacion con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucions e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticién frecuente.

CA4.7 Utilizaronse as formulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CAb5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacidn social propios do pais.

CAA.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.

CA5.6 Recofecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.
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4.7.e) Contidos

Contidos

Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias. Mensaxes directas, telefonicas, radiofonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucions, expresion da
condicion e dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinidns e consellos, persuasion e advertencia. Acentos de lingua oral.

Comprensidn de mensaxes, textos, e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. False friends Ideas principais e secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal
Verbs , | wish + pasado simple ou perfecto, | wish + would, If only; uso da voz pasiva, oracions de relativo, estilo indirecto e verbos modais. Relaciéns l6xicas: oposicidn, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade, simultaneidade.

Mensaxes orais. Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Terminoloxia especifica do sector. False friends Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, phrasal verbs , locucidns, expresion da condicién e dubida, uso da voz pasiva, oraciéns de relativo,
pstilo indirecto e verbos modais. Outros recursos linglisticos: acordos e desacordos, hipéteses e especulacions, opinions e consellos, persuasion e advertencia. Fonética. Sons e fonemas vocalicos, e as slias combinacions. Sons e fonemas consonanticos, e as slias

Mantemento e seguimento do discurso oral. Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracién de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

Expresion e formalizacidén de mensaxes e textos profesionais e cotians. Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electronico e burofax. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicidns, phrasal
erbs , verbos modais, locuciéns, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua. Rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable. Inicio do discurso e introducidn do tema. Desenvolvemento e expansion.
FE-xemplificacion. Conclusion efou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion.

Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.
Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiren un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.
Recofiecemento da lingua inglesa para afondar en cofiecementos que resulten de interese ao longo da vida persoal e profesional.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién, o interlocutor e a intencion dos interlocutores.

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

1. Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacidn cos recursos linglisticos correspondentes.

Situouse a mensaxe no seu contexto.

Identificouse a idea principal da mensaxe.

Recofieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio oral.

Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos cotidns da vida profesional e cotia.
Estableceuse a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe.

(SR SR SR SR o
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Identificaronse as ideas principais dun discurso sobre un tema cofiecido, transmitido por un medio de comunicacién, emitido en lingua estandar e articulado con claridade.
Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions.
Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seus elementos.
JInterpreta informacién profesional contida en textos escritos sinxelos, ao analizar comprensivamente os seus contidos.
Seleccionaronse os materiais de consulta e os dicionarios técnicos.
Léronse comprensivamente textos claros en lingua estandar.
Interpretouse o contido global da mensaxe.
Relacionouse o texto co &mbito do sector a que se refira.
Identificouse a terminoloxia utilizada.
Realizaronse traducions de textos en lingua estandar utilizando material de apoio, en caso necesario.
Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos: correo electronico, fax, etc.
.Emite mensaxes orais claras e estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais.
Identificaronse os rexistros utilizados para a emisién da mensaxe.
Comunicouse utilizando formulas, nexos e estratexias de interaccion.
Utilizaronse normas de protocolo en presentacions.
Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion.
Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.
Expresaronse sentimentos, ideas ou opinions.
Enumeraronse as actividades da tarefa profesional.
Describiuse e secuenciouse un proceso de traballo da competencia propia.
Xustificouse a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas.
Argumentouse a eleccion dunha determinada opcidn ou dun procedemento de traballo.
Solicitouse a reformulacidn do discurso ou de parte del cando se considerou necesario.
. Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade.
Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais.
Organizouse a informacion coherentemente e con cohesidn.
Realizaronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional.
Formalizouse documentacién especifica do campo profesional propio.
Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacidén de documentos.
Resumironse as ideas principais de informaciéns dadas, utilizando os seus propios recursos lingiisticos.
Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

O O O O O O O & O O O O O O O O O O O W O O O O O O O N o o
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5.Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacion, e describe as relacidns caracteristicas do pais da lingua estranxeira.
Definironse os trazos mais salientables dos costumes da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacién social propios do pais.

Identificaronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de texto.

Metodoloxia de cualificacién

Instrumento Procedemento Ponderacion

a) Probas escritas (50%)

2
¢
¢
¢

Reading (25%)1 exame alomenos por trimestre: Esta proba inclie un texto do que 0 alumno terd que extraer informacion.

Writings/proxectos:(25%) Use of English:gramética, vocabulario e funcidns. 1 exame alomenos por trimestre. Incluira exercicios sobre as estruturas, vocabulario e funcidns linglisticas.
Traballos individuais que versaran sobre os tdpicos tratados na clase e similares

Rubrica de expresion escrita: Valorarase o uso de estruturas, funciéns e léxico axeitado, asi como elementos de cohesidn e coherencia. Valorarase a creatividade.

c)Probas orais (50%)

Produccién oral: (25%)Dialogos en parellas, exposicidns ou explicacidns breves, role-plays, participacion nos debates, presentacions de temas con apoio visual. Use of English:gramatica, vocabulario e funciéns
Rubrica de expresion oral: Valorarase a pronunciacion, a fluidez, o emprego de estruturas e Iéxico adecuado, asi como o uso de estratexias para entender ou facerse comprender.

Listening:(25%) Pode incluir exercicios de verdadeiro/falso, preguntas sobre informacion xeral, preguntas para extraer informacion. Realizarase alomenos un exame por trimestre.

A nota final resulta da media das probas, traballos realizados en cada destreza (listening/speaking/reading/writing) Cada destreza recibe unha cualificacidn que fara media co resto das destrezas. O alumnado debe

acadar un 4 minimo en cada destreza para poder facer media. Deste xeito se pode compensar unha mala resposta puntual a unha proba.

Ainda que ao longo do curso se tratan estructuras xa adquiridas noutras etapas educativas, dase por suposto, considerando a natureza continua da aprendizaxe dunha lingua, que o alumnado que accede a un Ciclo

Superior de Formacion profesional por calquera das vias establecidas pola normativa vixente, ten adquiridos os cofiecementos minimos establecidos no curriculo do Bacharelato, especialmente no que se refire ao

uso das estruturas gramaticais e vocabulario desa etapa.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

A avaliacién do proceso de aprendizaxe sera acumulativa, € polo tanto a superacion dunha avaliacion implicara a recuperacién da anterior. Para isto, en cada avaliacion, as probas escritas recolleran contidos da
avaliacion anterior, de xeito que se poida valorar a progresion do alumnado na materia. Se realizaran repasos e revisions na aula e se traballara con actividades adaptadas s necesidades que os alumnos presenten
ao longo do proceso ensino-aprendizaxe.

Aqueles alumnos que non superen a materia na avaliacion final ordinaria seran obxecto dun programa de recuperacion que se centrara na realizacion de actividades desefiadas pola profesora que agrupen todos os
contidos minimos. Este proceso se desenvolvera de forma individualizada. O alumnado que non superase 0 mddulo na avaliacién final ordinaria, debera realizar unha proba escrita € unha proba oral no 2° trimestre
antes da avaliacion previa a FCT.

A proba escrita supora un 50% da nota final, e a proba oral un 50%: A proba oral constara dun exercicio de escoita e un speaking, que se acordara c@ alumn@ (listening+speaking)

A proba escrita constara de varias actividades de traducion sobre os temas tratados durante o curso ( formalizacién de documentos, traduccién e redaccion)e emprego de formulas na atencion ao cliente, ademas de
exercicios nos que @ alumn@ demostre o cofiecemento do vocabulario especifico)mais un exercicio de comprension lectora.(Writing+reading)

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

O alumnado que tefia perda do dereito & avaliacién continua realizara probas escritas e orais de recuperacién nas que demostre que acadou as competencias marcadas no documento que se lle entregara de xeito
individual.

Proba escrita 50%

Proba oral 50%

A proba oral constara dun exercicio de escoita e un speaking, que se acordara c@ alumn@ (listening test_25% +speaking test_25%)

A proba escrita constara de varias actividades de traducion sobre os temas tratados durante o curso ( formalizacién de documentos, traduccién e redaccion)e emprego de formulas na atencion ao cliente, ademas de
exercicios nos que @ alumn@ demostre o cofiecemento do vocabulario especifico)mais unha comprension lectora. (reading test_25% +writing part_25%)
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

A partires da avaliacion, a profesora revisara o grao de consecucién das competencias basicas para facer os axustes necesarios.
Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

-0 logro dos obxectivos programados
-Os resultados académicos acadados

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Realizarase unha proba escrita de nivel (placement test). Esta proba consiste nun exame tipo test sobre puntos gramaticais e de vocabulario, unha proba de comprension lectora e unha serie de actividades orais que
permitiran analizar a competencia linguistica da que parte o alumnado.
En ninguin caso tera valor cara a calificacion final do alumno, s6 se lle asigna un valor de recollida de informacion.

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

0 alumnado que o precise podera dispor de material extraordinario de reforzo por nivéis de aprendizaxe que responda aos seus distintos ritmos. A aula virtual do curso permite distintos ritmos de aprendizaxe
individual.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

A importancia do traballo en equipo: o respecto aos outros, & diversidade, a propia cultura e as outras culturas, o interese polo traballo ben feito, a colaboracion, a motivacion, o reparto equitativo de tarefas, en
resumen, se traballa ao longo de todo o curso a competencia persoal e a ética profesional.
A través das actividades orais de debate e das lecturas de textos espertarase o espiritu critico e promoverase o desenvolvemento dunha ética persoal e profesional.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Colaboracién cos departamentos especificos do ciclo nas actividades propostas, para desenvolver a competencia en lingua estranxeira.
Posibilidade de charlas especificas en inglés da man de antigos alumn@s ou profesionais do sector.

Posibilidade de programar visitas a hoteis e/ou restaurantes para analizar os procesos en lingua inglesa.Colaboracién cos departamentos especificos do ciclo nas actividades propostas (elaboracion de receitas
tradicionais, presentacién de produtos ou menus , charlas, exposicions)

10.0utros apartados

10.1) Auxiliar de conversa

Este curso temos asignada unha auxiliar de conversa de nacionalidade filipina, que traballara na aula coa profesora durante duas sesiéns semanais.

Desefiaremos actividades para desenvolver a competencia oral do alumnado, tanto a comprensidn como a expresion, que esperten a curiosidade e o interese por outras culturas, non s o aspecto culinario das
mesmas.

Incluiremos temas transversales para debate na aula, co obxecto de comparar diferentes aspectos culturais e como influen na nosa visién do mundo.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia gﬁg;gﬁrmat"’“ de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0497 Procesos de preelaboracidn e conservacion en cocifia 2024/2025 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

DANIEL SANCHEZ VAZQUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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A presente programacion corresponde 6 modulo Procesos de preelaboracidn e conservacion en cocifia pertencente 6 ciclo formativo de grao superior de Técnico en direccidn de cocifia da familia
profesional de Hostalaria e turismo.Ten como referente o Decreto 83/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo, asi como as disposicions legais vixentes en materia educativa.

O curriculo do ciclo adapta a nova titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade socioeconémica galega e as necesidades de cualificacion do sector produtivo canto a especializacion e
polivalencia, e posibilita unha insercién laboral inmediata e unha proxeccion profesional futura.

Estas persoas exercen a sua actividade no sector de hostalaria, no subsector de restauracion, e como elaboradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sua actividade no sector do
comercio da alimentacion en establecementos que elaboran e venden produtos de alimentacion.
Si ben en establecementos de zonas turisticas e grandes capitais o perfil e mais o dun traballador por conta allea, tentarase fixar o talento fomentando o valor da cultura gastronémica da nosa comunidade buscando
a posibilidade de emprender como pequenas establecementos que engadan valor ao territorio e participen na cadea de subministros de cercania.

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

primas

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Zonas de producién culinaria Preparaqqn das zonas de producion e recofiecemento das caracteristicas das instalacions, dos equipamentos e dos procesos 40 16
de aprovisionamento interno.
. . Determinacién de sistemas e métodos de envasado e conservacion de materias primas en cocifia, en relacién coas suas
Sistemas e métodos de envasado e o . ) e 2 X . L P e
2 COnservacion e Rexeneracion cgracterlstlca§ e as slias necesidades de conservacion.Rexeneracion de materias primas aplicando as técnicas en funcion das 40 17
suas caracteristicas
3 Preelaboracién de hortalizas e Planificacién dos procesos de preelaboracion de materias primas horticolas 40 17
cogumelos
4 Preelaboracion de productos do mar Planificacién dos procesos de limpeza, , racionado e conservacion de peixes, mariscos e algas 40 17
5 Preelaboracion de productos camicos | Planificacién dos procesos de limpeza, racionado e conservacion de canles de abasto, aves e caza 40 17
6 Rendemento e escandallos de materias Estudo do valor e rendemento das distintas materias primas que presentan mermas 40 16
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Zonas de producion culinaria 40
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. 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 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidén da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recorecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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Criterios de avaliacion

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e 0 mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

4.1.e) Contidos

Contidos
Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.
Distribucion e colocacién nos espazos de cocifia.
Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.
Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.
Deontoloxia profesional.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Sistemas e métodos de envasado e conservacion e Rexeneracion 40
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das suas caracteristicas. Sl
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Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia.

CA2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion.

CA2.4 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

CA2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

CA2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.

CA2.7 Recofieceuse a relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para 0 consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CA3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CA3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.
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Criterios de avaliacion

CA3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

CA3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion que se realice.

4.2.e) Contidos

Contidos

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e andlise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Preelaboracion de hortalizas e cogumelos 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. 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

thCIB

Criterios de avaliacion

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.1.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas Hortalizas

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.2.1 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicacions posteriores e 0s equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios en la preelaboracion de hortalizas.

CA4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4.3.1 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas en la preelaboracion de Hortalizas

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas.

CA4.4.1 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, de Hortalizas e identificaronse as suas aplicaciéns as materias primas.

CA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CA4.5.1 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacién propia de Hortalizas

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.6.1 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion de Hortalizas tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.8.1 Evitouse o consumo innecesario de recursos en la preelaboracion de hortalizas.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

CA4.9.1 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental en la preelaboracion de Hortalizas
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4.3.e) Contidos

thCIB

Contidos

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.
Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.
Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior.

N.° Titulo da UD Duracion
4 Preelaboracion de productos do mar 40
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.1.2 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas dos produtos do mar

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.2.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios en la preelaboracion de produtos do mar.

CA4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4.3.2 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas en la preelaboracion de produtos do mar
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Criterios de avaliacion

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas.

CA4.4.2 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos de produtos do mar, e identificaronse as stas aplicacions as materias primas.

CAA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CA4.5.2 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia de produtos do mar

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA4.6.2 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion de produtos do mar tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.8.2 Evitouse o consumo innecesario de recursos en la preelaboracion de produtos do mar.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.9.2 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental en la preelaboracién de produtos do mar

4.4.¢) Contidos

Contidos

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.
Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.
Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

5 Preelaboracion de productos carnicos

40
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4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

thCIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior.

NO

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 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.1.3 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das carnes

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.2.3 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios en la preelaboracion de carnes

CA4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4.3.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas en la preelaboracion de carnes.

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicaciéns as materias primas.

CA4.4.3 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos de carnes, e identificaronse as stas aplicacions as materias primas.

CA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CA4.5.3 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia carnes

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.6.3 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion de carnes tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

CAA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.8.3 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos en la preelaboracion de carnes

-10-
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Criterios de avaliacion

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.9.3 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental en la preelaboracién de carnes

4.5.e) Contidos

Contidos

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.
Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.
Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior.

N.° Titulo da UD Duracion
6 Rendemento e escandallos de materias primas 40
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

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

Criterios de avaliacion

CA4.7 Caracterizaronse e calculdronse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

-11-
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4.6.e) Contidos

Contidos

Rendemento de materias primas: concepto e métodos de calculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

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

Os minimos exixibles para alcanzar unha evaluacién positiva consistirdn na superacion dos criterios de evaluacién marcados como tales no punto 4 desta programacion.

Os criterios de cualificacion que se seguiran para obter unha evaluacion positiva do mddulo, consistirdn en conseguir unha nota igual ou superior a cinco na evaluacién final do curso ademas de superar todos os
criterios de evaluacién marcados como minimos exixibles.

Avaliarase cos instrumentos de avaliacion reflexados no punto 4: coas probas escritas nunha proba conxunta ao final de cada unidade cun peso do 30% e as taboas de observacidn nunha proba de desempefio ao
final de cada unidade cun peso do 70%.
As notas parciais de cada evaluacion seran o resultado da nota media obtida da puntuacion lograda en cada unidade en dita evaluacion.

A nota final do mddulo se obtendra realizando unha media ponderada de todas as unidades didacticas segun o peso que recibe cada unha delas, reflexado no punto 3.
Os MINIMOS EXIXIBLES son os indicados no punto 4.c para cada unha das unidades didacticas:

CA1.1 - Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria.

CA1.2 - Recofieceuse a colocacion e a distribucidon da maquinaria de cocifia.

CA1.3 - Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.5 - Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.7 - Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 - Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 - Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. CA1.10 - Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

-12 -
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CA2.1 - Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como 0s equipamentos, 0s recipientes e os envases asociados a cada método.
CA2.2 - Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifa.

CA2.3 - Recoriecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion.

CA2.4 - Identificaronse e relaciondronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.
CA2.5 - Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

CA2.6 - Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacién idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.
CA2.9 - Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.4.1 - Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, de Hortalizas e identificaronse as suas aplicaciéns as materias primas.

CA4.4.2 - Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos de produtos do mar, e identificaronse as stas aplicacidns as materias primas.

CA4.5.3 - Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia carnes

CA4.7 - Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

o0 alumnado que non obtefia unha avaliacion positiva xa sexa nun criterio de avaliacion, unha unidade didactica ou a totalidade do médulo, tefien dereito a un procedemento de recuperacion.
Se durante o curso, algtin alumno/a non conseguise superar algun criterio de avaliacién illado, realizaseselle unha actividade especifica adecuada para a sta recuperacién durante o normal funcionamento das
clases.

No caso de non superar unha ou mais unidades didacticas, éstas avaliaranse durante as tres semanas de xufio destinadas as recuperacidns mediante unha proba escrita cun peso do 30 % e unha taboa de
observacion nunha proba de desempefio cun peso do 70%.

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

todo 0 alumnado que acumule mais un 10% de faltas de asistencia do total de sesiéns deste modulo perdera o dereito & avaliacion continua (Un 15% no caso de ter un 5% de faltas debidamente xustificadas
segundo os supostos recollidos na normativa do centro).

Poderan seguir asistindo a clase se non dificultan o seu normal funcionamento. Recibirdn un apercibimento ao alcanzar 0 6% de faltas de asistencia de acordo ao establecido na orde do 12 de xullo de 2011.

Isto supon que teran que someterse unha proba final extraordinaria durante as tres semanas de xufio destinadas &s recuperacions, e que se realizarase co mesmo procedemento que as demais recuperacions,

-13-
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realizando unha proba escrita cun peso do 50% e unha proba de desempefio cun valor do 50%.

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

0 longo do proceso (desenvolvemento dunha unidade didactica, dunha determinada actividade, etc.) compre ser conscientes das incidencias que se presentan: se estan claros os obxectivos, se a seleccién de
contidos é a axeitada, se o enfoque metodoloxico & se as actividades son atractivas, eficaces, se estan ben secuenciadas e temporalizadas, se estan coordinadas entre si, se son suficientes, etc.

A maneira como os alumnos responden ¢ traballo, en equipo ou individual, tamén debe ser tida en conta. Todo isto forma parte da avaliacion da propia programacion, os seus resultados serven para realizar 0s
axustes e correccion necesarios que se reflictiran nunha nova versién de traballo.

De acordo con todo anterior realizarase 0 seguemento da programacion, como minimo mensualmente, tal como esta previsto na aplicacion.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Farase unha avaliacion inicial, tras unhas semanas de clase, que permita ter en conta as competencias previas asi coma as dificultades detectadas nun principio que requiran un reforzo previo para ver a
posibilidade de cursar o ciclo con garantias.
Realizaranse test ou preguntas cortas (facilmente asumibles polos alumnos) para constatar os cofiecementos previos e una observacion no taller referida a certos criterios de avaliacién considerados minimos.

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

Tomaranse todalas medidas oportunas para poder adaptarse 6 alumnado que requira unha atencion mais individualizada, facendo as adaptacions de tempo ou forma nos exames escritos ou propofiendo o
fraccionamento dos cursos sempre e cando sexa posible.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante prestar unha especial atencién ¢s temas transversais , por ser imprescindibles para acadar a formacion

integral da persoa , estes apelan a condutas : educacion para a convivencia ( respecto & autonomia dos demais, didlogo como forma de solucionar
as diferenzas, etc ). Educacién multicultural (espertalo interese por cofiecer outras culturas , desenvolver actitudes de respecto e colaboracion cos
grupos minoritarios. Educacién non sexista (analizar criticamente a realidade e correxir prexuizos , consolidar habitos non discriminatorios) etc. En

14 -



CONSELLERIA DE EDUCACION,

CIENCIA, UNIVERSIDADES E j B | I C I B

FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

canto aos aspectos estrictamente profesionais porase en valor o aforro enerxético, a xestion de residuos, a importancia da alimentacién na salde e
educacion colectivas, o valor engadido dos produtos de producién local, de producién ecoléxica ou de calidade. Por otra banda, fomentarase
outros aspectos culturais como a importancia do cofiecemento de linguas e culturas foraneas para o desenvolvemento cultural e profesional.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Como complemento ao método de ensino aprendizaxe desenvolvido no centro realizaranse outra serie de actividades tales como:

Asistencia a concursos, conferencias, festas ou feiras gastronémicas. Co obxectivo de actualizacion e ampliacién no cofiecemento de productos gastrondmicos.

Visita e analise de establecementos hostaleiros: hoteis, restaurantes, balnearios, complexos turisticos... Para o contacto con empresas e cofiecer distintos tipos de oferta.
Visita a outros centros da especialidade ou afins de outras rexions xeograficas. Co obxectivo de motivar ao alumnado e fomentar a colaboracién entre profesionais.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia gﬁg;gﬁrmat"’“ de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1708 Sustentabilidade aplicada ao sistema produtivo 2024/2025 1 30 30

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA DOLORES HERMIDA PEREZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo de Sustentabilidade aplicada ao sistema productivo, pertencente ao ciclo formativo de Grao Superior de Direccidn Cocifia. Tomasen como referencia o Decreto 218/2008 e
o Decreto 38/2010, no que se establece dito titulo, asi coma adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, competencia xeral e competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: Determinanse pola pola slia compentencia xeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacion de cualificacions e de ser o caso, unidades de competencia
do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

Competencias profesionais, persoais e sociais desenvolvidas polo mddulo:

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas, en condicions idéneas de mantemento e conservacion, ata 0 momento da sta utilizacion.

c) Por a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservacién para cada xénero ou elaboracién culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando os equipamentos idoneos, para preservar a sta calidade e evitar
riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.

En relacién o seu contorno profesional:

1. Estas persoas desenvolven a sta actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector de hostalaria, ainda que tamén poden traballar por conta propia en pequenos
establecementos do subsector de restauracion.

2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores produtivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracidn, elaboracion e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como
é o sector de hostalaria e, no seu seo, as subdreas de hotelaria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva).

Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e a comercializacion de alimentos crus, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e a distribucion de
produtos alimentarios, etc.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 La sostenibilidad 5 17
2 Los retos socioambientales actuales 5 17
3 La sostenibilidad en el desempefio 5 17
profesional y personal
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
4 Productos y servicios sostenibles 5 17
5 Actividades sostenibles 5 16
6 El plan de sostenibilidad empresarial 5 16
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 La sostenibilidad 5
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

RA1 - Identifica os aspectos ambientais, sociais e de gobernanza (ASG) relativos & sustentabilidade tendo en conta o concepto de desenvolvemento sustentable e os marcos internacionais que contriblien & sua consecucién

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describiuse o concepto de sustentabilidade, establecendo os marcos e os acordos internacionais asociados ao desenvolvemento sustentable

CA1.2 Identificaronse os piares ambientais, sociais e de gobernanza que inflien no desenvolvemento sustentable das organizaciéns empresariais

CA1.3 Relacionaronse os Obxectivos de Desenvolvemento Sustentable (ODS) coa stia importancia para a consecucion da Axenda 2030

CA1.4 Analizouse a importancia de identificar os aspectos ASG mais relevantes para os grupos de interese das organizacions, relacionandoos cos riscos e coas oportunidades que supofien para a propia organizacion

CA1.5 Identificaronse os principais estandares de métricas para a avaliacion do desempefio en sustentabilidade, os seus indicadores e 0 seu papel, segundo a lexislacién vixente e as futuras regulacions en desenvolvemento

CA1.6 Describiuse o investimento socialmente responsable (ISR) e o papel que desempefien os analistas financeiros e investidores
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Contidos

Obxectivos do Desenvolvemento Sustentable. Relevancia para a consecucion da Axenda 2030.

Piares ambientais, sociais e de gobernanza transcendentes no desenvolvemento sustentable das organizacions.
Principais estandares de medicidn da sustentabilidade. Indicadores. Lexislacion vixente.

Identificacion dos aspectos sociais e de gobernanza (ASG) nas organizacions.

Marcos e acordos internacionais da sustentabilidade.

Introducidn ao concepto de sustentabilidade. Repercusién na economia globalizada.

Definicién de investimento socialmente responsable (ISR): criterios éticos, ambientais e sociais. Tipos de ISR.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

2 Los retos socioambientales actuales

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Caracteriza os retos ambientais e sociais describindo os impactos sobre as persoas e os sectores produtivos, e propon accions para os minimizar

Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Identificaronse os principais retos ambientais e sociais

CA2.2 Relacionaronse os retos ambientais e sociais co desenvolvemento da actividade econémica

CA2.3 Analizouse o efecto dos impactos ambientais e sociais sobre as persoas e 0s sectores produtivos
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Criterios de avaliacion

CA2.4 Identificaronse as medidas e as accions encamifiadas a minimizar os impactos ambientais e sociais

CA2.5 Analizouse a importancia de establecer alianzas e de traballar de maneira transversal e coordinada para abordar con éxito os retos ambientais e sociais, € lograr os Obxectivos de Desenvolvemento Sustentable

4.2.e) Contidos

Contidos

Alianzas e sinerxias publico-privadas para o logro dos ODS.

Medidas e métodos encamifiados a minimizar e/ou reducir os impactos ambientais e sociais.
Impactos ambientais, sociais e as stiias consecuencias co desenvolvemento da actividade econémica.
Impactos ambientais, sociais e as stias consecuencias sobre as persoas e os sectores produtivos

Principais retos ambientais e sociais: superpoboacién, cambio climatico, consumo de auga e materias primas, economia circular, deforestacion, contaminacion, enerxias renovables (hidréxeno verde, edlica, solar etc. ), descarbonizacion etc.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 La sostenibilidad en el desempefio profesional y personal 5

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Establece a aplicacion de criterios de sustentabilidade na actividade profesional e na contorna persoal Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificaronse os ODS mais relevantes para a actividade profesional que realizan
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Criterios de avaliacion

CA3.2 Analizaronse os impactos reais e potenciais relacionados cos ODS

CA3.3 Analizaronse as actitudes persoais na consecucion dos ODS

CA3.4 Identificaronse as practicas sustentables no ambito profesional que contriblian ao cumprimento dos ODS

4.3.e) Contidos

Contidos
Adopcion de practicas sustentables no ambito profesional que contribuan ao cumprimento dos ODS.
Contribucion das actitudes persoais na consecucién dos ODS.
Riscos, impactos reais e potenciais relacionados cos ODS.
Identificacion dos aspectos de sustentabilidade e ODS mais salientables do sector produtivo correspondente.
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Productos y servicios sostenibles 5
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Propon produtos e servizos responsables tendo en conta os principios da economia circular Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Determinaronse os modelos de producion e consumo actual
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Criterios de avaliacion

CA4.2 Analizouse o ciclo de vida do produto

CA4.3 Identificaronse os principios da economia verde e circular

CA4 .4 Contrastaronse os beneficios da economia verde e circular fronte ao modelo clasico de producion

CA4.5 Aplicaronse principios de ecodesefio

CAA4.6 Identificaronse os procesos de producion e os criterios de sustentabilidade aplicados

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Produtos sustentables: ecodesefio.

Descricién dos principios e os beneficios da economia verde e circular, a biodiversidade e a actividade econdmica fronte ao modelo clasico de producion.

Descricién dos principios € os beneficios da economia verde e circular, a biodiversidade e a actividade econdmica fronte ao modelo clasico de producion.
Identificacion dos procesos de producion e os criterios de sustentabilidade aplicados.
Andlise de sustentabilidade do ciclo de vida de produtos e servizos.

Caracteristicas principais dos modelos de producién e consumo actual en produtos e servizos.

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
5 Actividades sostenibles 5
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza actividades sustentables minimizando o impacto destas no ambiente Sl
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Criterios de avaliacion

CAA5.1 Caracterizouse o modelo de producion e consumo actual

CAA5.2 Identificaronse os principios da economia verde e circular

CAA5.3 Contrastaronse os beneficios da economia verde e circular fronte ao modelo cléasico de producion

CAA5.4 Avaliouse o impacto das actividades persoais e profesionais

CAA5.5 Aplicaronse principios de ecodesefio

CAA5.6 Aplicaronse estratexias sustentables

CAA5.7 Analizouse o ciclo de vida do produto

CAA5.8 Identificaronse os procesos de producion e os criterios de sustentabilidade aplicados

CAA5.9 Aplicouse a normativa ambiental

4.5.e) Contidos

Contidos

Cumprimento de normativa ambiental.
Aplicacion dos principios da economia verde e circular.
Aplicacion de estratexias sustentables.

Modelos de producion e consumo actual en diferentes actividades ou produtos sustentables.

Valoracién dos beneficios da economia verde e circular fronte a0 modelo clésico de producién.

Materializacién dos principios de ecodesefio nas actividades ou nos produtos sustentables.

Apreciacion do impacto das actividades persoais e profesionais.
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Contidos
Criterios de sustentabilidade aplicados nos procesos de producion.
Anélise das fases do ciclo de vida do produto.
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 El plan de sostenibilidad empresarial 5
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Analiza un plan de sustentabilidade dunha empresa do sector, identificando os seus grupos de interese e os aspectos ASG materiais, € xustifica accions para a stia xestion e a stia medicion Sl

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Identificaronse os principais grupos de interese da empresa

CAB.2 Analizaronse os aspectos ASG materiais, as expectativas dos grupos de interese e a importancia dos aspectos ASG en relacion cos obxectivos empresariais

CAB6.3 Definironse accioéns encamifiadas a minimizar os impactos negativos e aproveitar as oportunidades que presentan os principais aspectos ASG identificados

CAB.4 Determinaronse as métricas de avaliacion do desempefio da empresa de acordo cos estandares de sustentabilidade mais amplamente utilizados

CAB.5 Elaborouse un informe de sustentabilidade co plan e os indicadores propostos

4.6.e) Contidos

Contidos

Establecemento das métricas de avaliacion acerca do desempefio da empresa tendo en conta os estandares de sustentabilidade mais amplamente utilizados.

Identificacion dos principais grupos de interese da empresa.
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Contidos

Andlise de todos os aspectos ambientais, sociais e de gobernanza, das expectativas dos grupos de interese e da importancia dos aspectos ASG en relacion cos obxectivos empresariais.

Accidns encamifiadas a minimizar os impactos negativos e a aproveitar as oportunidades que presentan os principais aspectos ASG identificados.

Elaboracion dun informe de sustentabilidade co plan e os indicadores propostos.

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

MINIMOS EXIXIBLES:

UNIDADE 1:

CA1.1 - Describiuse o concepto de sustentabilidade, establecendo os marcos e os acordos internacionais asociados ao desenvolvemento sustentable

CA1.2 - Identificaronse os piares ambientais, sociais e de gobernanza que inflien no desenvolvemento sustentable das organizacidns empresariais

CA1.3 - Relacionaronse os Obxectivos de Desenvolvemento Sustentable (ODS) coa stia importancia para a consecucion da Axenda 2030

CA1.4 - Analizouse a importancia de identificar os aspectos ASG mais relevantes para os grupos de interese das organizaciéns, relaciondndoos cos riscos e coas oportunidades que supofien para a propia
organizacién

UNIDADE 2:

CA2.1 - Identificaronse os principais retos ambientais e sociais

CA2.2 - Relacionaronse os retos ambientais e sociais co desenvolvemento da actividade econdmica
CA2.3 - Analizouse o efecto dos impactos ambientais e sociais sobre as persoas e 0s sectores produtivos

UNIDADE 3:

CA3.1 - Identificaronse os ODS mais relevantes para a actividade profesional que realizan
CA3.2 - Analizaronse os impactos reais e potenciais relacionados cos ODS

CA3.3 - Analizaronse as actitudes persoais na consecucién dos ODS

UNIDADE 4:
CA4.1 - Determinaronse os modelos de producion e consumo actual
CA4.2 - Analizouse o ciclo de vida do produto

-10-
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CAA4.3 - Identificaronse os principios da economia verde e circular
CA4 .4 - Contrastaronse os beneficios da economia verde e circular fronte ao modelo clasico de producién

UNIDADE 5:

CA5.1 - Caracterizouse 0 modelo de producion e consumo actual

CA5.2 - Identificaronse os principios da economia verde e circular

CA5.3 - Contrastaronse os beneficios da economia verde e circular fronte ao modelo clasico de producién
CA5.5 - Aplicaronse principios de ecodesefio

CA5.6 - Aplicaronse estratexias sustentables

CA5.7 - Analizouse o ciclo de vida do produto

UNIDADE 6:

CAGB.1 - Identificaronse os principais grupos de interese da empresa

CAGB.2 - Analizaronse os aspectos ASG materiais, as expectativas dos grupos de interese e a importancia dos aspectos ASG en relacion cos obxectivos empresariais
CAB.4 - Determinaronse as métricas de avaliacidn do desempefio da empresa de acordo cos estandares de sustentabilidade mais amplamente utilizados

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Para obter a nota en cada avaliacion, obterase una nota sobre 10 de cada unidade didactica impartida. A nota de cada unha destas unidades
calcularase tendo en conta os criterios de avaliacion asignados a dita unidade e 0 peso de cada un deles, utilizando os instrumentos de avaliacién
correspondente a cada CA.

A nota da avaliacion sera, tendo en conta o peso de cada unidade didactica, o resultado de calcular unha media ponderada, das notas de cada
unidade en relacion ao peso de todas as impartidas (E dicir: a nota de cada unidade didactica multiplicarase polo peso establecido para ela e
dividirase polo peso total das unidades impartidas. Despois sumaranse as notas obtidas da maneira indicada).

Considérase superada a avaliacion cando a media resultante sexa igual ou superior a 5.

A nota final do mddulo obterase aplicacando o método sinalado para cada avaliacién a todas as Unidades Didacticas impartidas durante o curso.
Considérase superada a materia cando a media resultante sexa igual ou superior a 5

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

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As probas de recuperacion versaran sobre os contidos das unidades didacticas tratadas en cada unha das avaliacions, independientemente de que o alumnado obtivera unha cualificacién positiva nas probas
parciais realizadas durante 0 mesmo. Esta proba realizarase despois de cada avaliacion.

Ademais, o periodo comprendido entre a segunda avaliacion parcial e a avaliacion final de médulo (previa a FCT), dedicarase tamén a reforzo e probas de recuperacion.

Asi mesmo, contaran con outra proba de recuperacion previa a avaliacion final de ciclo.

A cuallificacion desta proba sera a que se tome para o calculo da cualificacion final, sempre e cando sexa maior ca nota anterior. Considérase superada a avaliacion cando a media resultante sexa igual ou superior a
5

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

A proba extraordinaria sera para todo aquel alumnado que non supera o mddulo na avaliacién final ordinaria. A proba versara sobre os contidos das unidades didacticas impartidas.

Unha cualificacién positiva nesta proba require o cofiecemento global da materia, e dicir, farase un exame de todo 0 médulo no que o alumnado tera que demostrar que acadou os contidos minimos e os obxetivos
propostos para este curso. O alumnado contara con duas oportunidades: unha previa ao periodo de FCT (marzo-abril), e outra en xufio.

Considérase superada a materia cando a media resultante sexa igual ou superior a 5

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

-SEGUEMENTO DA PROGRAMACION

Esta levarase a cabo mediante un continuo proceso de Feed-back. Correxindo e mellorando todos aqueles aspectos que, a xuicio do equipo docente implicado, non den os resultados esperados e polos cauces
establecidos por normativa legal.

-AVALIACION DA PROPIA PRACTICA DOCENTE

Para a avalicion da propia practica docente, tras cada trimestre, farei unha reflexion sobre:- a adecuacion da metodoloxia empregada, para lograr os resultados de aprendizaxe, as necesidades e caracteristicas do

alumnado.- as actividades que favorecen a motivacion e a implicacion do alumnado na sta aprendizaxe.- 0 ambiente da aula en canto as relacions interpersoais (colaboracion, respeto, complicidade efc), entre o
alumnado, asi como, entre alumnado e docente

-12 -
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizard unha sesién de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as sUas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian.

Ademais, durante a primeira semana do curso farase unha proba escrita para verificar os cofiecementos que trae adquirido o alumnado, para axustar as actividades propostas ao nivel de partida. Asi mesmo, con
cada cambio de unidade, relizarase un debate, chuvia de ideas ou similar, que sirva para comprobar qué conceptos cofiece o estudantado sobre o tema e como os relacionan.

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

Para o alumnado con dificultades concretas que non logren acadar os obxetivos propostos en cada unidade didactica prepararanse actividades de apoio e reforzo, tendo en conta as diferentes capacidades,
motivacions e intereses que presentan

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non sé a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do maodulo, senon a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula, podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que en ninglin momento se fara diferenza entre 0 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., insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns habitos adecuados 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
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que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua saude persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

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

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

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; 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 teérico_practico
que postie 0 médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Valorarase a posibilidade de saidas do centro a industrias de alimentacién.

10.0utros apartados

10.1) Programacion

Comentarase de forma verbal ao alumnado presente na aula o contido da programacién, facendo fincapé nos seguintes puntos:- -----—-

- Obxectivos, competencias e criterios de avaliacion.

- Criterios de cualificacion.- A version do alumnado, desta programacion, esta a sua disposicion na aula virtual e no lugar disposto polo centro.

Os alumnos asinaran un documento conforme foron informados de todos os puntos desta programacién asi como, onde poden consultar a versién do alumnado da mesma
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- Apuntes e boletins de exercicios proporcionados pola docente
- Pizarra

- Pantalla de proxeccion e canén

- Aula virtual do Centro

-15-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia g‘sg;;frma“‘ms de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0501 Xestion da calidade e da seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 2 50 50
MP0501_12 Seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 2 31 31
MP0501_22 Xestion da calidade 202472025 2 19 19

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ALEJANDRA PEREZ PEREZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Tal como se estabrece no Decreto 88/2011 do propio curriculo do ciclo superior de Direccion de servizos en restauracion:
A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracion, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do
aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, e prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais, que se desenvolven nesta programacion son as seguintes:

e) Realizar o aprovisionamento, 0 almacenamento e a distribucion de vifios, bebidas e outras materias primas, en condicions idéneas, e controlar a calidade e a documentacién relacionada.

f) Realizar ou supervisar a preparacién dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para pér a punto o lugar de traballo.

i) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir as slias expectativas e lograr a sta satisfaccion.

n) Xerar &mbitos seguros no desenvolvemento do traballo propio e do do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencidn de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola
normativa e cos obxectivos da empresa.

fi) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producién ou prestacion de servizos.

Por outra banda, no artigo 9 ao establecer os obxectivos xerais deste ciclo que estéan estrictamente vinculados no desenvolvemento do do médulo de Xestion da Calidade e da Seguridad e Hixiene alimentarias:

o) Avaliar situacions de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental, asi como propor e aplicar medidas de prevencion persoais e colectivas, de acordo coa normativa aplicable nos procesos do traballo,
para garantir ambitos seguros.

q) Identificar e aplicar parametros de calidade nos traballos e nas actividades que se realizan no proceso de aprendizaxe, para valorar a cultura da avaliacién e

da calidade, e para ser quen de supervisar e mellorar procedementos de xestion de calidade.

Ademais, as propias orientaciéns pedagoxicas apuntan a necesidade da formacion para desempefar a funcion de control da calidade e a seguridade alimentaria e ambiental.
Esta funcion abrangue aspectos como:

- Modelos de calidade que compre aplicar no sector da restauracion.
- Aplicacion da normativa de seguridade e hixiene.

- Cumprimento da normativa de proteccién ambiental.

- Reducion, na medida do posible, dos residuos xerados.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas de restauracion do sector publico ou do privado.
Neste caso, realizan as stas funcions baixo a dependencia da direccidn ou a xerencia dun restaurante, ou do superior xerarquico equivalente.
Tamén poden desenvolver a sua actividade profesional no ambito do comercio de vifios e outras bebidas, ben na venda directa, ou ben na distribucion ou na asesoria.
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As ocupaciéns e os postos de traballo méis salientables son os seguintes:

- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Supervisor/ora de restauracién moderna.

- "Maitre".

- Xefe/a de sala.

- Encargado/a de bar-cafetaria.

- Xefe/a de banquetes.

Este perfil profesional, incluido no sector produtivo, sinala unha evolucion ascendente nas esixencias do servizo, por parte dos clientes como das propias caracteristicas da oferta gastrondmica. Todo ello require
profesional mais cualificado que mellore a experiencia do cliente con servizos de calidade e adoitando, en tanto manipulador de alimentos, as medidas necesarias e esixidas pola normativa actual.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Introducion a seguridade alimentaria Ztriglj:g::jgormatlva seguridade e hixiene alimentaria na restauracion, trazabilidade, protocolo alertas alimentaria e normativa 5 13
2 Aplicacion de boas practicas de Cofiecer os métodos de conservacion de alimentos.|dentificar as boas practicas e medios de protecion de feridas do 5 13
manipulacion de alimentos manipulador

3 Riscos e intoxicacions alimentarias Anallzarl as enfermidades de transmision alimentaria ( ETAS), os tipos, axentes causantes e mecanismos especificos de 6 14

prevencion

4 L'!“Peza gldesmfemon de equipamentos Cofiecer o plan de limpeza e desinfecién.Conceptos e niveis de limpeza.Perigos sanitarios 5 12
e instalacions

5 Aplicacion de sistemas de autocontrol | Analizar os sistemas de autocontrol como medidas de protecion de control dos perigos sanitarios na manipulacion de alimentos, 5 12
Aplicacion de boas préacticas ) . ) . - '

6 medioambientais Analizar o impacto ambiental provocado pola industria alimentaria. 5 12

7 Ei:r;gﬂggglgn dos sistemas de xestion Identifica os sistemas de xestion de calidade e os pasos para o seu desefio e posta en marcha 8 12

8 Control da aplicacion das nomas de Definir os métodos e as ferramentas para a medicion da calidade. 1 12

calidade
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4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Introducién a seguridade alimentaria 5
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO
RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacion de alimentos.

CA2.1 Recoriecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.

CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

CA2.9 Identificaronse os medios de proteccién de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

CAZ3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.
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Contidos

Normativa hixiénico-sanitaria

Guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).

Axentes causantes dos riscos e as stas medidas de prevencion. Actitudes susceptibles de contaminacion ou alteracion dos alimentos.
Medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos.

Vestimenta de traballo e requisitos de limpeza.

Medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas no persoal manipulador.

Rastrexabilidade: orixe, proceso e destino do alimento.

Rastrexabilidade e seguridade alimentaria.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Aplicacion de boas practicas de manipulacion de alimentos 5
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacién ou alteracién nos alimentos.
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4.2.¢e) Contidos

jB|ICIB

RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

Contidos
Importancia da conservacién dos alimentos e a sta relacién cos perigos asociados.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Riscos e intoxicacions alimentarias 6
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfecciéns que se asocian aos malos habitos.

CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as stias medidas de prevencion, en caso de que existan.

CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

CA2.7 Recofecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

4.3.e) Contidos

Contidos

Perigos sanitarios. Riscos e toxiinfeccidns asociados aos malos habitos de hixiene.
Doenzas, alerxias e intolerancias alimentarias: medidas de prevencion.

Procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
4 Limpeza e desinfecion de equipamentos e instalacions 5
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, 0s equipamentos e as instalacions, e valora a stia repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.

CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).

CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccidn cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a stia completa eliminacién.

CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requirido.

CA1.6 Recoriecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as stias condicions de emprego.

CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

4.4.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
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Contidos

Lexislacion e requisitos xerais hixiénico-sanitarios que deben cumprir os utensilios, os equipamentos e as instalacions na manipulacién de alimentos
Procesos: caracteristicas e parametros de control dos niveis de limpeza e desinfeccion asociados.

Procedementos, frecuencias e equipamentos de limpeza (LD).

Tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD): caracteristicas.

Clasificacion dos produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos de DDD, e as stas condiciéns de emprego.

Perigos sanitarios asociados a aplicacions inadecuadas de limpeza e desinfeccién, ou de desratizacion e desinsectacion.

Procedementos para a recollida e a retirada de residuos dunha unidade de manipulador de alimentos.

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Aplicacion de sistemas de autocontrol 5
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na andlise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacidén dos puntos criticos de control.
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Criterios de avaliacion

CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

CA3.8 Recoriecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

4.5.e) Contidos

Contidos
Concepto xeral do sistema de APPCC.
Conceptos clave para o control de puntos criticos, medidas de control e medidas correctoras.
Parametros asociados & avaliacidn dos puntos criticos.
Sistemas de rexistro documental asociados.
Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulacion dos alimentos.
Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
Principais normas voluntarias no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.
Anélise e interpretacion.
4.6.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
6 Aplicacion de boas practicas medioambientais 5
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Controla a xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stias implicacions a nivel sanitario. Sl
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4.6.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

CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a stia reducion.

CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.

CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econémico.

CA4.4 Reconecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.

CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.

CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.

CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisiéns, e tomaronse medidas para a proteccién ambiental.

CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos.

4.6.e) Contidos

Contidos
Procedementos para a recollida e a retirada de residuos dunha unidade de manipulador de alimentos.
Normativa hixiénico-sanitaria
4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
7 identificacion dos sistemas de xestion de calidade 8

-10-
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4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sta posta en practica. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

CA1.3 Analizéronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade.

CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade.

CA1.6 Describironse as accions de formacion necesarias para o persoal ao seu cargo para pdr en practica o sistema de calidade determinado.

4.7.e) Contidos

Contidos

Introducion & calidade.

ODeterminacion e fixacion de obxectivos.

Manuais de calidade.

Accions de difusion da politica de calidade na empresa.
Concepto de calidade: evolucion

Caracteristicas da calidade no sector de servizos.

Xestién da calidade: principios e obxectivos.

-11-
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Contidos

Andlise dos sistemas para a xestion e o control da calidade.

A calidade total e os recursos humanos.

Expectativas e percepcions da clientela.

Sistemas de calidade especificos para o sector turistico: ITE e PITE.

Marca de calidade turistica: o selo de calidade Q.

4.8.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

8 Control da aplicacion das normas de calidade 1"

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Controla a aplicacion das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicion con posibles accidns de mellora.

CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

-12 -
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4.8.e) Contidos

Contidos

Andlise das ferramentas e as técnicas da calidade: ferramentas de organizacion, de planificacion e de medicion. Sistemas de enquisa. Queixas e suxestions. Métodos de autoavaliacion.
Plans de mellora.
Caracteristicas dos modelos de calidade (Deming, Malcolm Baldrixe, TQM; SO, etc.).

Plan de calidade aplicado ao sector da restauracion. Fases: normalizacién, posta en practica, certificacion e promocion.

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

Superara o0 médulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c. Expofiense a continuacion:

CA1.2 - Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccién inadecuadas.
CA1.3 - Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).

CA1.5 - Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requirido.

CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA2.2. - Identificaronse os perigos sanitarios, asi como 0s principais riscos e as toxinfeccidns que se asocian aso malos habitos
CA2.5 - Recorfiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracién nos alimentos.
CA2.6 Enumeranronse as doenzas de origada declaracién, e identificaronse as alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.2 - Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

CA3.3 - Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.
CA3.6 - Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

CA3.7 - Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos
CA4.3 |dentificaronse as enerxias e 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econémico.
CA4.6 - Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacidn e eliminacion ou vertedura de residuos.

-13-
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CA1.2 - Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.
CA1.5 - Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade.
CA 2.4 Analizéronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion

Realizarase unha avaliacion por trimestre segundo o calendario escolar do centro.

- A cuallificacién acadada en cada avaliacion trimestral sera valorada do 1 ao 10.

- Esta nota serd calculada segundo o peso de cada unidade con respecto a totalidade do médulo e o peso dos criterios de avaliacion que aparecen recollidos no apartado 4c avaliacion desta programacién didactica.
- Considerarase positiva a avaliacién parcial ou final do alumnado cando a nota é igual ou superior aos 5 puntos. Para acadar estos 5 puntos é imprescindibel que o alumnado acade todos os minimos exixibles do
periodo avaliado. No caso de que 0 alumno/a non acade todos os minimos a nota sera igual ou menor a 4 puntos e quedaran pendentes unicamente eses minimos para o periodo extraordinario.

- O alumnado recuperara aqueles minimos non acadados no periodo estipulado. ( Cémpre sinalar que ter a terceira avaliacion aprobada non implica a superacion do mddulo)

Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno/a que proporcionara informacién sobre a marcha da aprendizaxe; este seguimento farase de xeito individualizado
valorando tamén as relacions interpersoais e 0 traballo en grupo, segundo os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades didacticas.

- As probas escritas individuais seran: tipo test que poidan incluir preguntas con resposta Unica, resposta multiple, de verdadeiro ou falso, de enlazar, probas de preguntas curtas ou supostos tedricos-practicos e
traballos, evitaranse as preguntas amplas de desenvolvemento.

- Os traballos en pequeno grupo e outras actividades individuais de aula consistiran en: preparacién de documentacion para a aula simulada, manuais de procedementos ou guias. Presentacions orais, simulacions
tipo role playing, gravacions de voz ou video, desefio ou manexo de otros materiais, novas tecnoloxias, materiais de apoio, documentacion e software especificos, traballos de campo e investigacion, observacién das
normas establecidas nos protocolos ou codigos deontoléxicos da hostaleria e o turismo, aplicacion das habilidades comunicativas ou destrezas narrativas, descritivas e de capacidade de sintese. E preciso destacar
que é requisito imprescindible presentar todos os anteditos traballos na data sinalada a tal fin, para ter dereito a superar a avaliacion. De non presentalos, en ningun caso sera posible aprobar, nin sequera cos
examenes de recuperacion de xufio, agas que se presenten antes destes ultimos.

- No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacién final.

- Se nalgunha das avaliacions a profesora decide non incorporar alguns dos criterios de cualificacién para obter a nota, a puntuacion recaera integramente nas probas realizadas.

-14 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de que tenga este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacion, temporalizacion e data en que seran
avaliados, con anterioridade a realizacién da avaliacion final.
Realizarase un informe de avaliacion individualizado.

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

O alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario, ou 0 alumno que perdera o dereito a avaliacidn continua deberan examinarse de toda a materia a través
dunha proba extraordinaria que consistira:
Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo de 2011, o alumnado con perda do dereito & avaliacién continua, terase en conta : O numero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua no médulo sera do 10 %
respecto da sta duracion total. Para os efectos de determinacidn da perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais € laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas
faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro, e que podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos
tal e como establece a normativa vixente. O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que
poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacién. A realizacion das actividades e participacion na aula non se teran en conta & hora de realizar a avaliacion extraordinaria.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado mddulo superen o 6% respecto da sua duracién total. Nel
indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no médulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto & stia duracion total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito 4 avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacién continua.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

A orde de avaliacion no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizard cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programacions 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.

O seguimento mensual da programacion realizarase a través da aplicacién especifica de "seguimento das programacions” facilitada pola Conselleria de Educacién e se entregara copia & xefatura de departamento
para que conste nas actas correspondentes.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudios ao final de curso .

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de Xullo de 2011, no seu artigo 28: " Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente”.

Para este mddulo , realizarase nos primeiros 15 dias unha "choiva de ideas" de avaliacion inicial ( sobre cofiecementos previos, intereses e motivacidns do noso alumnado) que se complementara 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 caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e , en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso de que non sexa posible de garantir a consecuacion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade horaria,
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tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

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

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

* Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispdn sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.
Insistir na reciclaxe e na conservacion.

* Educacion para a salde : 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 conflicos fomenntado o didlogo baseado no respecto, e , procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. 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/as un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo ( aula, material informético, talleres,...)

* Interculturalidade: traballando dende o principio do 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/as 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 Formacion Profesional a orientacién profesional polo caracter teorico-practico que posue o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Conferencias e charlas especializadas.

visita a un restaurante ou hotel con cocifia para cofiecer a stia organizacion ou funcionamento.
Visita a SOGAMA

Visita a empresas relacionadas con la alimentacion /bodegas

Visita a unha empresa de consultoria de seguridad alimentaria alimentaria
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia gﬁg;gﬁrmat"’“ de 920 | paxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0499 Procesos de elaboracion culinaria 2024/2025 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JUAN MANUEL CRUJEIRAS LISTA,AURORA PUEBLA ESCUDERO (Subst.)

Outro profesorado

AURORA PUEBLA ESCUDERO

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa sua adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A presente programacion toma como base o Decreto 83/2011 que desenvolve o curriculo de Técnico superior en direccidn de cocifia e concrétase dentro do seguinte ambito produtivo:

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria €, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en
pequenos establecementos, en moitas ocasidns como propietario ou propietaria e responsabel de cocifia simultaneamente. Cando non actuan por conta propia, realizan as suas funcions baixo a dependencia da
direccién do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes: Director/a de
alimentos e bebidas, Director/a de cocifia, Xefe/a de producion en cocifia, Xefe/a de cocifia, Segundo/a xefe/a de cocifia, Xefe/a de operacions de catering, Xefe/a de partida, Cocifieiro/a,Encargado de economato e
adega.

A comarca de Ferrolterra conta con gran cantidade de establecementos de temporada de veran que seran atendidos por gran parte do noso alumnado, asi como una boa cantidade de hoteis tanto de temporada
como nha préxima cidade de Ferrol ademais de numerosos establecementos de turismo rural. A maioria son empresas familiares, con instalaciéns de reducidas dimensiéns, polo tanto as ensinanzas iran encamifiadas
cara as PEMES.

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén o poden facer en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de
servizos sociais. Unha parte considerabel do alumnado escolle este ciclo precisamente por esta posibilidade laboral.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Os ambitos da producion culinaria Clasificacion das diferentes tipos de empresas de restauracion e sistemas de produccion culinaria. 8 3
2 Organizacion de procesos de Organizacion dos tipos de procesos nas diferentes empresas de resaturacion 8 3
elaboracion culinaria 9 P P P

3 Aplicacion de técnicas de coccidn Empregar e aplicar as diferentes técnicas de coccion para elaborar platos de cocifia. 50 17
Elaboracién de produtos culinarios . .

4 P P Elaboracion de produtos de cocifia basicos 30 12
basicos

5 Elaboracions de produtos culinarios Elaboracions de produtos de cocifia de indole rexional e internacional 70 26
rexionais e internacionais P '
Elaboracién de produtos culinarios de . . - )

6 cocifa creativa e de autor Elaboracién de productois de cocifia moderna, creativa e de autor. 25 10
Realizacién de acabamentos e N ” "

7 " Realizacién d resentacion oracion 2 1
presentacions ealizacion de acabados e presentacions (decoracions) 5 0

8 Desenvolvemento do servizo en cocifia | Desenvolvemento dun servizo equivalente 6 dun restaurante . 51 19
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Os &mbitos da producion culinaria 8
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos de elaboracién culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter. NO
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 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia.
CA1.2 Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producion en cocifia.
4.1.e) Contidos
Contidos
Descricién e andlise dos ambitos da producion culinaria. Tipos de empresas dedicadas & producion culinaria: restaurantes, caterings, cocifias centrais, etc.
Descricién e interpretacion de documentos relacionados coa producién culinaria: ordes de traballo, fichas técnicas de producion, receitas, etc.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Organizacion de procesos de elaboracién culinaria 8
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Organiza os procesos de elaboracién culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.3 Identificaronse as fases da producién culinaria e os protocolos de actuacidn relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.

CA1.3.1 Describironse e identificaronse as areas de traballo

CA1.3.2 Identificaronse as fases da prodducién culinaria e os seus protocolos de actuacion

CA1.3.3 Secuenciaronse as fases da procucion culinaria mediante diagramas

CA1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacién co resto do equipamento de cocifia e outros departamentos.

CA1.6.1 Recofieceuse a estrutura organizativa e xerarquias do persoal en cocifia

CA1.6.2 Tivéronse en conta as necesidades de coordinacion entre departamentos da cocifa.

CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.

CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.10 Representouse a presentacién dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados.
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Contidos
Organizacion de procesos de elaboracion culinaria: tarefas e fases. Descricion e caracteristicas.
Terminoloxia utilizada na producion culinaria.
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Aplicacion de técnicas de coccién 50
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

RA2 - Aplica técnicas de coccidn, tendo en conta a relacién entre as transformaciéns fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse as transformaciéns fisicoquimicas que produce a calor nos alimentos.

CA2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CAZ2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccién con respecto as stas posibilidades de aplicacién a diversos xéneros.

CA2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e os instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

CA2.6 Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sua repercusion na calidade do produto final.
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Criterios de avaliacion

CA2.8 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos
Andlise e tipoloxia das coccions. Fontes de informacion relacionadas.
Transformacions fisicoquimicas dos alimentos: anélise e caracteristicas.
Técnicas de coccion: descricion, andlise, clasificacidns e aplicaciéns.
Procedementos de execucion: fases e puntos clave na realizacidn de cada técnica.
4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracién de produtos culinarios basicos 30
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mudltiples aplicaciéns.

CA3.1.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions: fondos liquidos e complementarios.
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Criterios de avaliacion

CA3.1.2 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacidns: mollos da gastronomia nacional e internacional.

CA3.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns basicas de mdltiples aplicacions.

CA3.3 Interpretouse correctamente toda a informacién previa necesaria.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA3.5 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CAZ3.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions basicas de mdltiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos.

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.¢) Contidos

Contidos

Descricién, andlise, clasificacion e aplicacidns das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

Procedementos para a elaboracion de fondos e mollos. Fases e puntos clave na siia execucion. Anomalias, causas e posibles correccions.
Realizacion de elaboracions culinarias tipo. Procedementos de control na aplicacion de fases e técnicas.

Valoracién de custos das elaboracions culinarias: rendementos e escandallos. Procedementos para a sta realizacion.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Elaboraciéns de produtos culinarios rexionais e internacionais 70

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecementos, as formulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e bebidas.

CA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

CA4.1.1 Apreciouse informacion e bibliografia sobre autores de prestixio de ambito galego, espafiol e internacional.

CA4.1.2 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias rexionais e internacionais.

CA4.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns culinarias.

CAA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA4 .4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Fontes de informacién e bibliografia sobre autores de prestixio de ambito galego, espafiol e internacional.

Descricién, analise, clasificacions e aplicacions das elaboracidns culinarias.
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Contidos
Descricién, analise, clasificacions e aplicacions das elaboracions culinarias nacionais e internacionais.
Elaboracion de pratos representativos da cocifia espafiola e internacional.
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Elaboracidn de produtos culinarios de cocifia creativa e de autor 25
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos de elaboracién culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter. NO
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboraciéns culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

CA4.5 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CAA4.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a sta calidade final.

CA4.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcidn dos resultados obtidos.

CA4.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboraciéns culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.
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Criterios de avaliacion

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecemento, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producién ou servizo de alimentos e bebidas.

CA4.12 Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricion dos seus principios e conceptos, as suas aplicacions e os resultados obtidos.

CA4.13 Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variacions técnicas da adaptacion.

CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentacions das elaboracions culinarias de creacion propia e doutros autores.

4.6.e) Contidos

Contidos
Elaboracion de pratos da cocifia de autor espafiola e internacional.
Fichas técnicas, xéneros, utensilios, ferramentas e equipamentos precisos.
Técnicas e procedementos de execucion e control.
Valoracion de custos das elaboracions culinarias.
4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
7 Realizacién de acabamentos e presentacions 25
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Realiza acabamentos e presentaciéns tendo en conta a relacion entre as suas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen. Sl
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4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAb5.1 Describironse e clasificaronse as gornicidns e as decoraciéns, asi como as suas posibles aplicacions.

CAA5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios.

CAb5.3 Determinaronse as gorniciéns e as decoracions adecuadas & elaboracion & que se vinculen.

CAA5.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA.5 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CAb.6 Xustificouse a relacion entre gornicién, decoracion, acabamento e presentacion.

CAA.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios estéticos.

CAb.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CAA5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados obtidos.

CAA5.10 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacién.

CAb5.12 Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacion de esbozos ou modelos graficos.

CAA5.13 Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tamafio, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.

4.7.e) Contidos

Contidos

Descricién, finalidade, tipoloxia e aplicaciéns das gorniciéns e as decoraciéns.

Normas basicas na decoracidn e na presentacion de pratos en cocifia.

-11-
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Contidos
Procedementos de elaboracion de gornicidns e decoraciéns.
Relacion das gornicions e as decoracions coas elaboracions culinarias &s que se vinculan.
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Desenvolvemento do servizo en cocifia 51
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das stas implicacions na satisfaccién da clientela. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAG6.2 Describironse as operacins previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifia.

CAB.3 Recofeceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sta formalizacion e o seu fluxo.

CAGB.4 Identificaronse as necesidades de coordinacién durante o servizo.

CAB.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.

CAB.6 Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.

CAB.7 Realizéronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a finalizacion do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAB.8 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas, suxestions e reclamacions.
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Criterios de avaliacion

CAB.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA6.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instrucions e cos plans establecidos.

CAB.11 Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacion de elaboracions culinarias.

4.8.e) Contidos

Contidos

Servizo en cocifia: descricién, tipos e posibles variables organizativas.

Tarefas previas aos servizos en cocifia: mise en place .

Documentacion relacionada cos servizos.

Coordinacion durante o servizo en cocifia: relaciéns departamentais e interdepartamentais.
Execucion dos procesos propios do servizo.

Tarefas de finalizacion do servizo.

Protocolos de queixas, suxestions e reclamacions.

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

Para superar a materia deberase obter unha nota media de 5 ou superior e un resultado positivo en tddolos CAs considerados minimos exixibles.

Os MINIMOS EXIXIBLES son:

CA1.1. Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia.

CA1.2. Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producion en cocifia.
CA1.3.1 - Describironse e identificaronse as areas de traballo.

CA1.3.2 - Identificaronse as fases da prodducién culinaria e os seus protocolos de actuacién
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CA1.4. Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producién culinaria.

CA1.5. Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA1.6.1 - Recofieceuse a estrutura organizativa e xerarquias do persoal en cocifia

CA1.6.2 - Tivéronse en conta as necesidades de coordinacién entre departamentos da cocifa.

CA1.7. Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

CA1.9. Valorouse, desde o0 ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA2.2. Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA2.3. Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA2.5. Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e 0s instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

CA2.6. Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA2.8. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1.1 - Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions: fondos liquidos e complementarios.

CA3.1.2 - Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions: mollos da gastronomia nacional e internacional.

CA3.4. Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA3.5. Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CAZ3.6. Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions basicas de multiples aplicaciéns cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.7. Executaronse as tarefas de obtencidn de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

CA3.8. Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA3.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidén ambiental.

CA3.11. Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastrondmicas de acordo cos tipos de establecementos, as férmulas de restauracién elixidas e as areas ou os departamentos de producién ou servizo de
alimentos e bebidas.

CA4.1.1 - Apreciouse informacidn e bibliografia sobre autores de prestixio de ambito galego, espafiol e internacional.

CA4.1.2 - Describironse e clasificaronse as elaboracidns culinarias rexionais e internacionais.

CA4.2. Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboracions culinarias.

CA4.4. Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA4.5. Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.6. Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboraciéns culinarias cos produtos culinarios e a sta calidade final.

CA4.7. Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

CA4.8. Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos.

CA4.9. Caracterizaronse e realizaronse as valoracidns de custos das elaboraciéns culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

CA4.10. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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CA4.12. Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricidn dos seus principios e conceptos, as stas aplicacions e os resultados obtidos.

CA4.13. Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variaciéns técnicas da adaptacion.

CA5.1. Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracions, asi como as suas posibles aplicacions.

CA5.3. Determindronse as gornicions e as decoracions adecuadas & elaboracion a que se vinculen.

CA5.4. Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA5.5. Elaboraronse as gornicidns e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CA5.8. Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.
CA5.9. Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos.

CA5.10. Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA5.11. Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracién, aplicando a creatividade e a imaxinacion.

CA5.13. Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tamafio, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.
CAG6.1. Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAB.2. Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifia.

CAB.3. Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a stia formalizacion e o seu fluxo.

CAGB.4. Identificaronse as necesidades de coordinacion durante o servizo.

CAB.5. Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.

CAGB.7. Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a finalizacién do servizo, seguindo os procedementos establecidos.
CAB.9. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidén ambiental.

CAB.11. Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

O CRITERIO seguido para a CUALIFICACION seré a analise das evidencias mostradas polos distintos instrumentos de avaliacién, que consistiran en:

-Probas escritas, que poderan incluir tests de resposta Unica, preguntas de cofiecementos, supostos practicos, resolucion de exercicios, traballos monograficos, cadernos de obrador ou de fichas técnicas, e que
suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de Avaliacion.

-Taboas de Observacion, que se aplicaran sobre determinados desempefios amosados polo alumno no obradoiro e que suporan a porcentaxe indicada en cada CA de cada unha das UDs con este tipo de
Instrumento de Avalicion.

-Listas de cotexo que reflexen o grao de consecucién de distintos indicadores que se aplicaran sobre produtos ou tarefas rematadas e que suporan a porcentaxe indicada nos criterios de avaliacion asociados a este
tipo de instrumento de avaliacién nas distinas
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UDs.

-Outros como probas de produccion en obrador, que se poderan valorar por exemplo, con taboas de indicadores e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de
Avaliacion.

O peso na avaliacién de cada UD. seré o indicado no punto 3.a da presente programacion e os dos instrumentos asociados a cada CA estan expresados no apartado 4.c

A continuacién exponse o citado anteriormente de xeito resumido por UDs:

Unidade didactica Peso no médulo Peso probas escritas Peso outros Instrum. Aval.

u.DA 3% 50% 50%
ubD.2 3% 58% 42%

ubD.3 17% 29% 1%

ubD4 12% 34% 66%

ubD5 26% 72% 28%

uD.6 10% 29% 1%

ubD.7 10% 21% 73%

ubDs8 19% 35% 65%

O reparto aproximado no curso sera:

12 avaliacion uUD:1,2e3
22 avaliacion UD:4,5€e6
32 avaliacion UD:7e8

As UDs mais complexas rotaran mais tempo para facilitar a realizacion practica por parte de todo o alumnado, e teran certa flexibilidade na temporalizacion, dependendo da produccidn conxunta dos talleres.

SISTEMAS DE CUALIFICACION XERAIS

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)
0 redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente inferior 6 longo das tres avaliacions, na avaliacion final o redondeo sera a nota superior.
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(exemplo:si a nota final é 5.6, a nota redondeada sera 6)

As probas tipo test seran de resposta Unica e non restaran. No enunciado das preguntas se dard o valor nimerico das mesmas.
As probas escritas deberan correxidas no prazo maximo de 2 semanas.

A nota de cada avaliacion resultara da media dos resultados das tintas probas.

Os considerados como minimos teran un peso preponderante dentro das probas.

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

A avaliacién vai a ser continua, este feito permitira a realizacion dun axuste do proceso de ensino e aprendizaxe para que aqueles alumnos/as que presenten algunha dificultade poidan acadar os obxectivos
reforzando o traballo dos minimos exixibles.

No habera recuperaciéns parciais nin mais examenes de recuperacion que o0s previstos legamente.

No caso de non superar 0 mddulo disporase dun periodo aproximado de dias semanas para realizar tarefas de reforzo e avaliacién extraordinaria que seran da misma natureza e metodoloxia que as do resto do
curso.

Finalmente realizaran unha proba escrita que supora 0 50% da nota final e unha proba en obradoiro avaliada con taboa de observacion e que supondra outro 50%.

No suposto de que se pase de curso con este médulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacion, temporalizacion e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacién parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
de recuperacidn, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacion individualizado.
As actividades de recuperacion, basearanse nos criterios de avaliacidn considerados de minimos esixibles.
Dependendo da dispofiibiliade horaria do centro e segundo a normativa, o alumno terd un horario con actividades de recuperacion para preparar e superar a avaliacion.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

O sistema extraordinario de avaliacidn para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

Actividades précticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do profesor).

Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 mddulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Para aprobar o médulo é condicion imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba tedrica, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas,
nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O nimero de faltas que implica a perda do dereito a
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da sta duracién total se xustificar € do 5% xustificadas. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacidn continua, o profesorado
valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro e que
podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non permitir a realizacion de
determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacion.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado mddulo superen 0 6% respecto da sua duracién total. Nel
indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no médulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto & stia duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

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

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

Para o seguimento mensual utilizarase a plataforma informatica.

De acrodo cos resultados permitirase revisar a programacion prevista.

No seguimento da programacion teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
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da programacion seran:

. O grao de cumprimento da temporalizacion
. O logro dos obxectivos programados

. Os resultados académicos acadados

Asi mesmo ao remate do curso realizarase unha enquisa oa alumnado para a valoracion do médulo e da practica docente.

Para a memoria final utilizaremos un modelo proporcionado comun

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Neste modulo, o profesor fara unha proba tedrica ou cuestionario inicial para obter informacién dos cofiecementos previos que o alumnado posee asi como informacién sobre motivacion, intereses , etc..

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumno, a actitude co a que se enfronta ao proceso de ensinanza/aprendizaxe,

e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir.

Tal e como se establece na lexislacién vixente, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto
cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno/a, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.

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

As medidas de reforzd que se propofieran en caso da sua necesidade seran:

- Realizacién de mapas conceptuais e esquemas. Elaboracion de pequefios cuestionarios, exercicios practicos, traballos de busqueda de informacion, todo esto de maneira individualizada.
- Repeticién de practicas.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do mddulo se traballara coa educacién en valores non sé a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo 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.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satde 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 sua satde persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, €, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro € 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 Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico-practico que postie o médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no
centro:

- Presentacion de produtos.

- Presentacion de equipos.

- Conferencias e charlas especializadas.
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- Visitas fora do centro a industrias e empresas da zona, pequenas e medianas empresas do sector hosteleiro, establecementos rurais, pequenos establecementos, hoteis de cadeas internacionais para a valoracion
e diferenciacion dos seus sistemas de traballo.
Todas elas recollidas e propostas a principios de curso no centro para a sta aprobacion polo Consello Escolar.

10.0utros apartados

10.1) Sobre a secuenciacién das UD

Tratarase de seguir fielmente e correlativamente a programacion. Ainda que se debe matizar que dado que este modulo comeza a dar un servizo real a partir da 22 avaliacion mantera determinadas UD. abertas
simultaneamente, como as UD 5 e 6, que implican elaboraciéns diversas, xunto coa 8 que implica a realizacion dun servizo, de ahi que tamén sefian as mais densas.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD3HOT000400 Direccion de cocifia g‘sg;;frma“‘ms de 9120 | Rexime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1709 Itinerario persoal para a empregabilidade | 2024/2025 3 107 107
MP1709_12 Prevencién de riscos laborais 2024/2025 3 50 50
MP1709_22 Empregabilidade e relaciéns laborais 2024/2025 3 57 57

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo LUCIARILO LOPEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Decreto 83/2011, do 20 de abril, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en direccién de cocifia.

O perfil profesional do titulo de técnico superior en direccion de cocifia determinase pola sia competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacion de cualificacions e,
de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,
cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en
pequenos establecementos, en moitas ocasidns como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente. Malia desenvolver habitualmente a sUa actividade profesional en establecementos de
caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais. Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funciéns
baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracién.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Director/ora de cocifia.

- Xefe/a de producion en cocifia.

- Xefe/a de cocifa.

- Segundo/a xefe/a de cocifia.

- Xefe/a de operacions de catering.

- Xefe/a de partida.

- Cocifieiro/a.

- Encargado de economato e adega.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado se poida inserir laboralmente e desenvolver a sta carreira profesional no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de
restauracion.

A formacion do médulo contribue a alcanzar os seguintes obxectivos xerais do ciclo:
p) Tomar decisidns fundamentadas con analise das variables implicadas, integrando saberes de distinto ambito, e aceptar os riscos e a posibilidade de equivocacidn, para afrontar e resolver situacions, problemas ou
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continxencias.

q) Desenvolver técnicas de liderado, motivacion, supervisién e comunicacion en contextos de traballo en grupo, para facilitar a organizacion e a coordinacion de equipos de traballo.
s) Avaliar situaciéns de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental, e propor e aplicar medidas de prevencion persoal e colectiva, consonte a normativa aplicable nos procesos do traballo, para garantir

ambitos seguros.

w) Recofiecer os dereitos e 0s deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condiciéns sociais e laborais, para participar na cidadania democrética.

A formacion deste modulo tamén contrible a acadar as seguintes competencias profesionais, persoais e sociais:
q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e
o0s obxectivos da empresa.
r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producidn ou prestacién de servizos.
t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, participando activamente na vida
econdmica, social e cultural.

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 (%)
. - Nesta unidade analizaranse os conceptos basicos, a normativa, a xestion da prevencion nas empresas, os dereitos e deberes

1 Seguridade e hixiene no traballo. ) 2 P ' ' P P ' 16 20

en materia de prevencion e os representantes dos traballadores nesta materia.
' . Nesta unidade trataranse os riscos laborais e os danos derivados dos mesmos, a avaliacion de riscos e a planificacion das

2 Os riscos laborais. . o - P 24 20
medidas de prevencion e proteccion.

3 Emerxencias e primeiros auxilios. Nesta unidade trataranse as situaciéns de emerxencia e os primeiros auxilios. 10 10

4 Relaciéns laborais. Nesta unidade traballaremos todo o relacionado coas relacions laborais, tanto a nivel indivicual como colectivo. 29 25

5 O salario e a seguridade social. Nesta unidade analizaremos os conceptos salariais e o sistema da seguridade social e as suas principais prestacions. 19 15

- Nesta unidadade analizaremos o sector produtivo correspondente ao titulo, o potencial profesional do alumnado e a sta
6 Empregabilidade. P P P P 9 10

empregabilidade.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Seguridade e hixiene no traballo. 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Adquire as competencias necesarias para o desempefio das funcions de nivel basico en prevencidn de riscos laborais consonte o establecido na normativa de prevencion de riscos laborais vixente NO

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 Valorouse a importancia da cultura preventiva en todos os ambitos e as actividades da empresa ou do organismo equiparado, relacionando as condicions laborais coa saide da persoa traballadora, e identificando e clasificando os factores de risco na actividade e os
danos derivados destes, especialmente as situacions de risco mais habituais nas contornas de traballo do sector profesional relacionado co titulo

CA1.1.1 Valorouse a importancia da cultura preventiva en todos os ambitos e as actividades da empresa ou do organismo equiparado relacionando as condicions laborais coa salde da persoa traballadora.

CA1.5 Determinaronse os principais dereitos e deberes en materia de prevencion de riscos laborais

CAA1.6 Clasificaronse as formas de xestion da prevencion na empresa ou no organismo equiparado, en funcion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais, e determinaronse as formas de representacion das persoas traballadoras na empresa
ou no organismo equiparado en materia de prevencion de riscos

CA1.8 Determinaronse os requisitos e as condicidns para a vixilancia da saiide da persoa traballadora e a stia importancia como medida de prevencién

4.1.e) Contidos

Contidos

Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras na prevencién de riscos laborais.

Marco normativo.
Relacién entre traballo e salde.

Andlise das condicions e dos limites da vixilancia da saude na empresa, e das repercusions dos resultados dos recofiecementos médicos na relacion laboral.
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Contidos

Organismos estatais e autonémicos relacionados coa prevencion de riscos.

Actuacion en caso de risco grave e inminente.

Proteccion de persoas traballadoras en especiais situaciéns de vulnerabilidade (menores, maternidade e persoas especialmente sensibles a determinados riscos).

0Xestion da prevencién na empresa: funciéns e responsabilidades.
Analise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en materia de prevencion de riscos laborais.

Conceptos basicos de seguridade e satde laboral.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Os riscos laborais. 24

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Adquire as competencias necesarias para o desempefio das funcions de nivel basico en prevencién de riscos laborais consonte o establecido na normativa de prevencion de riscos laborais vixente NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Valorouse a importancia da cultura preventiva en todos os ambitos e as actividades da empresa ou do organismo equiparado, relacionando as condicions laborais coa satde da persoa traballadora, e identificando e clasificando os factores de risco na actividade e os
danos derivados destes, especialmente as situacions de risco mais habituais nas contornas de traballo do sector profesional relacionado co titulo

CA1.1.2 Identificaronse e clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados destes, especialmente as situaciéns de risco mais habituais nas contornas de traballo do sector profesional relacionado co titulo.

CA1.2 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais relacionados co perfil profesional do titulo, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais

CA1.3 Determinouse a avaliacion de riscos na empresa ou no organismo equiparado e definironse as técnicas de prevencion e de proteccion que deben aplicarse para evitar os danos na stia orixe e minimizar as stias consecuencias

CA1.3.1 Determinouse a avaliacion de riscos na empresa ou no organismo equiparado.
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Criterios de avaliacion

CA1.3.2 Definironse as técnicas de prevencion e de proteccién que deben aplicarse para evitar os danos na sta orixe € minimizar as stias consecuencias.

CA1.7 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa ou no organismo equiparado que incllia a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia, e reflexionouse sobre o contido deste

CA1.7.1 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa ou no organismo equiparado e reflexionouse sobre o contido deste.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Medidas de proteccion individual e colectiva: equipamentos de proteccién individual e sinalizacion de seguridade.
Determinacion dos danos & saude da persoa traballadora que poden derivar das condicions de traballo e dos factores de risco detectados.
Planificacién da prevencion de riscos na empresa ou no organismo equiparado: contido minimo dun plan de prevencion.

Andlise dos factores de risco derivados das condicions de seguridade, ambientais, ergondmicas e psicosociais na empresa ou no organismo equiparado do sector produtivo do ciclo formativo.

Principais técnicas de prevencion.

Tipoloxia dos danos: patoloxias especificas (accidentes de traballo e doenzas profesionais) e outras patoloxias relacionadas cos riscos psicosociais (estrés laboral, acoso e outras formas de violencia laboral, fatiga etc.).

Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar situacions de risco na sta contorna laboral.

4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Emerxencias e primeiros auxilios. 10
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
NO

RA1 - Adquire as competencias necesarias para o desempefio das funciéns de nivel basico en prevencién de riscos laborais consonte o establecido na normativa de prevencion de riscos laborais vixente
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4.3.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

CA1.4 Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia

CA1.7 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa ou no organismo equiparado que incltia a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia, e reflexionouse sobre o contido deste

CA1.7.2 Valorouse a existencia dun plan de emerxencias na empresa ou no organismo equiparado e reflexionouse sobre o contido do mesmo.

CA1.9 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante distintos tipos de danos, asi como a composicién e o uso da caixa de primeiros auxilios

4.3.e) Contidos

Contidos

00brigas das empresas ou 0s organismos equiparados ante as emerxencias.
Aplicacion das principais técnicas de primeiros auxilios.

Composicion da caixa de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencia e primeiros auxilios.
Plan de emerxencia e evacuacion en contornas de traballo.

Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.

Protocolos de actuacion ante diversas situacions de emerxencia na empresa.

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

4 Relaciéns laborais.

29
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Analiza as stas condicions laborais como persoa traballadora por conta allea e identificaas nos principais tipos de cambios e vicisitudes relevantes que se poden presentar na relacion laboral, na normativa laboral e especialmente no NO
convenio colectivo do sector

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 Analizaronse as obrigas e os dereitos derivados da relacion laboral, asi como as condicions de traballo pactadas nun convenio colectivo aplicable ao sector profesional relacionado co titulo

CA4.1.1 Analizaronse as obrigas e os dereitos derivados da relacin laboral.

CA4.1.2 Analizéronse as condicions de traballo pactadas nun convenio colectivo aplicable ao sector profesional relacionado co titulo.

CA4.2 Compararonse as principais modalidades de contratacion, e localizaronse os modelos nas fontes oficiais

CA4.3 Identificaronse as caracteristicas definitorias das novas contornas de organizacion do traballo e os dereitos que levan consigo

CA4.5 Identificaronse os recursos laborais existentes ante as vicisitudes que se poden dar na relacion laboral

CA4.8 Analizaronse os aspectos relacionados co tempo de traballo (xornada, horario, descansos, permisos...).

CAA4.9 Identificaronse os drganos de representacion das persoas traballadoras na empresa.

4.4.e) Contidos

Contidos

Sindicatos de traballadores e traballadoras, e asociaciéns empresariais.
OModificacion, suspension e extincion do contrato de traballo.
Representacion das persoas traballadoras na empresa.

Analise dun convenio colectivo aplicable ao dmbito profesional da titulacion.

Novas contornas na organizacion do traballo e as stias implicacions nas relacions laborais.
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Contidos

Conflitos colectivos na empresa.
Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.
Elementos, caracteristicas e requisitos de formalizacion do contrato de traballo.
Retos laborais derivados da contorna dixital.
Anélise da relacion laboral individual.
Andlise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocién profesional, tempo de traballo, retribucién etc.
Analise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocion profesional, tempo de traballo, etc.
Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacién.

Dereito do traballo.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 O salario e a seguridade social. 19

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Analiza as stias condicions laborais como persoa traballadora por conta allea e identificaas nos principais tipos de cambios e vicisitudes relevantes que se poden presentar na relacion laboral, na normativa laboral e especialmente no NO
convenio colectivo do sector

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

Criterios de avaliacion

CA4 4 Identificaronse os compofientes do recibo de salario

CA4.6 Analizouse o papel da Seguridade Social como piar esencial para a mellora da calidade de vida da cidadania

CA4.7 Analizaronse as principais prestacions derivadas da extincion da relacion laboral
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Criterios de avaliacion

0CA4.10 Analizouse o salario, os seus elementos e garantias.

4.5.e) Contidos

Contidos

Prestacions contributivas da Seguridade Social (incapacidade temporal e permanente, nacemento de fillos e fillas, morte e supervivencia, e xubilacion).
Andlise do recibo de salario e das suas partes.
Andlise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocién profesional, tempo de traballo, retribucién etc.
Andlise das principais condicions de traballo: retribucion.
Determinacion das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.
Seguridade Social e estado do benestar.
Estrutura do sistema de Seguridade Social.

Proteccion por desemprego: requisitos e tramites. Calculo da prestacion.

4.6.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Empregabilidade.

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Distingue as caracteristicas do sector produtivo e define os postos de traballo, relacionandoos coas competencias profesionais expresadas no titulo Sl
RA2 - Analiza e avalia 0 seu potencial profesional e os seus intereses para se guiar no proceso de autoorientacion, e elabora unha folla de ruta para a insercion profesional con base na analise das competencias, os intereses e as destrezas S|
persoais
RA3 - Aplica as estratexias para a aprendizaxe auténoma recofiecendo o seu valor profesionalizador, desefiando e optimizando a stia propia contorna de aprendizaxe con uso das tecnoloxias dixitais como ferramentas de aprendizaxe S|

autdnoma, sendo coherente coa sua identidade dixital e cos seus propios obxectivos profesionais, expostos no seu plan de desenvolvemento individual
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4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Analizaronse as principais oportunidades de emprego e de insercidn laboral no sector profesional, identificando as posibilidades de emprego e analizado os seus requisitos actuais para o perfil profesional

CA1.2 Compararonse os requisitos esixidos polo mercado laboral coas esixencias para o traballo na funcién publica relacionados co sector privado

CA1.3 Reflexionouse sobre as actitudes e as aptitudes requiridas actualmente para a actividade profesional relacionadas co titulo, asi como as competencias persoais e sociais mais relevantes para o sector, identificando a zona de desenvolvemento préximo

CA2.1 Avaliaronse as motivacions, as habilidades, as destrezas e os intereses propios no marco dun proceso de autococofiecemento

CA2.2 Analizaronse as calidades e as competencias persoais afins & actividade profesional relacionada co perfil do titulo

CA2.3 Determinaronse as competencias persoais e sociais con valor para 0 emprego

CA2.4 Sinalaronse as preferencias profesionais, os intereses e as metas no marco dun proxecto profesional

CA2.5 Valorouse o concepto de autoestima no proceso de procura de emprego

CA2.6 Identificaronse as fortalezas, as debilidades, as ameazas e as oportunidades propias para a insercién profesional

CA2.7 Identificaronse expectativas de futuro para insercion profesional analizando competencias, intereses e destrezas persoais

CA2.8 Valoraronse fitos importantes na traxectoria vital con valor profesionalizador

CA2.9 Identificaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional

CA2.10 Formularonse obxectivos profesionais e determindronse metas persoais e profesionais para a mellora da empregabilidade e as condiciéns de insercion laboral

CA2.11 Trazouse un plan de accion para desenvolver as areas de mellora e potenciar as fortalezas persoais con valor para 0 emprego

CA3.1 Tomouse conciencia da responsabilidade individual no desenvolvemento profesional, valorando a actitude de aprendizaxe permanente para o desenvolvemento das propias e das novas competencias

CA3.2 Identificouse a empregabilidade como capacidade de adaptacion & contorna laboral

CA3.3 Cofecéronse e utilizaronse ferramentas, fontes de informacion, conexiéns e actividades para a configuracién dunha contorna persoal de aprendizaxe para a empregabilidade

-11-
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Puxose en practica a competencia dixital para configurar unha contorna persoal de aprendizaxe para a empregabilidade

CA3.5 Analizouse o concepto de identidade dixital e 0 seu impacto na empregabilidade

CAZ3.6 Xustificouse o desefio da sta contorna de aprendizaxe baseada en como esta mellora a empregabilidade

CA3.7 Elaborouse o seu plan de desenvolvemento individual como ferramenta para a mellora da empregabilidade

CA3.8 Aplicaronse as ferramentas de aprendizaxe auténoma para o seu desenvolvemento persoal e profesional

CA3.9 Desefiouse a contorna de aprendizaxe que permite alcanzar o plan de desenvolvemento individual

4.6.e) Contidos

Contidos

Traballo na Administracion publica.

Intelixencia artificial e automatizacion no mercado laboral e no sector profesional do titulo do ciclo formativo.
Traballo por conta allea e traballo por conta propia.

Identificacion e descricion dos postos de traballo relacionados co perfil profesional do titulo: caracteristicas, funcions, competencias, formacién, actitudes e aptitudes requiridas.
Tendencias do mercado laboral e oportunidades emerxentes.

Competencias persoais e sociais mais demandadas no mercado laboral actual.

Andlise do sector profesional do titulo do ciclo formativo. Situacion laboral actual e futura.

Andlise das competencias profesionais e requisitos para o ingreso na Administracion publica

Servizos de orientacién académica. Programas, oportunidades e axudas para a formacién.

OAutoestima: confianza, perseveranza e seguridade nun mesmo.

Conflito: concepto, causas, tipos e resolucion. Negociacion.

Aspiracions e metas: definicion de obxectivos profesionais.

-12-
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Contidos

Autoandlise e avaliacién do potencial profesional en relacion cos requisitos actuais do perfil profesional do titulo. DAFO persoal.
Habilidades sociais e habilidades de comunicacién.

Estratexias para superar as eivas de comunicacion.

A formacidn permanente na traxectoria laboral e profesional como factor clave para a adaptacién ao cambio.
Autocofiecemento, autonomia persoal e autopercepcion.

Ferramentas dixitais na interaccidn cos demais. Networking.

Habilidades de organizacion e xestion.

Informacién sobre a estrutura do sistema educativo.

OEquipos de traballo. Importancia do traballo colaborativo. Liderado como trazo da personalidade.

Identificacién e analise dos itinerarios formativos profesionais relacionados co titulo do ciclo formativo.

Oportunidades de formacién e emprego en Europa.
Axudas e recursos para superar carencias e afrontar retos persoais: probas obxectivas e tests psicométricos.
Autoanélise e toma de decisiéns académicas e profesionais.

Identificacién e autoanalise de intereses, capacidades, motivacions, aptitudes, fortalezas e debilidades persoais para o proxecto profesional ao que se aspire.
Itinerarios académicos: informacién sobre as opcions para cursar na formacion profesional, noutros estudos postobrigatorios e nos estudos superiores.
Capacidade autocritica. Iniciativa persoal. Pensamento creativo.

Concepto.

OProteccion de datos persoais e identidade dixital.

Importancia do plan como ferramenta para maximizar o potencial e o desenvolvemento persoal e profesional.

Contorna de aprendizaxe para a empregabilidade.

Relevancia para a empregabilidade..

Identificacion e analise das necesidades persoais de aprendizaxe para a empregabilidade.

-13-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Contidos

Rede persoal de aprendizaxe: redes sociais, profesionais e de comunicacién.

Concepto e caracteristicas.

Pegada e reputacion dixital.

Ferramentas e fontes de informacion e formacién: cursos en lifia ou webinarios; libros, blogs; plataformas, aplicaciéns moébiles; certificacions en lifia; grupos de discusién.
Desefio dunha contorna persoal de aprendizaxe para o desenvolvemento persoal e profesional.

Necesidade dunha avaliacion periédica do progreso.

Xestion de identidades dixitais: persoal e profesional. Riscos derivados dunha xestion inadecuada.

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

A profesora dara ao alumnado, na primeira semana de clase, a informacion relativa a programacién do médulo con especial referencia aos obxectivos, os minimos esixibles e os criterios de avaliacién e cualificacion
e informaralles onde a tefien a sua disposicidn para consulta, sendo en todo caso facilmente accesible (aula virtual, paxina web, etc).

Para aprobar o mddulo, o alumno/a debera obter avaliacions positivas respecto dos seguintes minimos esixibles:

- Determindronse os principais dereitos e deberes en materia de prevencion de riscos laborais.

- Clasificaronse as formas de xestion da prevencion na empresa ou no organismo equiparado, en funcién dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais, e determinaronse as formas de
representacion das persoas traballadoras na empresa ou no organismo equiparado en materia de prevencion de riscos.

- Determindronse os requisitos € as condicions para a vixilancia da salde da persoa traballadora e a stia importancia como medida de prevencio.

- |dentificaronse e clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados destes, especialmente as situacidns de risco mais habituais nas contornas de traballo do sector profesional relacionado co
titulo.

- Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais relacionados co perfil profesional do titulo, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais.

- Determinouse a avaliacion de riscos na empresa ou no organismo equiparado.

- Definironse as técnicas de prevencion e de proteccién que deben aplicarse para evitar os danos na sta orixe € minimizar as stas consecuencias.

- Analizéronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

- Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante distintos tipos de danos, asi como a composicion € 0 uso da caixa de primeiros auxilios.

- Analizaronse as obrigas e os dereitos derivados da relacion laboral.
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- Analizaronse as condicions de traballo pactadas nun convenio colectivo aplicable ao sector profesional relacionado co titulo.

- Compararonse as principais modalidades de contratacion, e localizaronse os modelos nas fontes oficiais.

- Identificaronse os recursos laborais existentes ante as vicisitudes que se poden dar na relacién laboral.

- [dentificaronse os compofientes do recibo de salario.

- Analizouse o papel da Seguridade Social como piar esencial para a mellora da calidade de vida da cidadania.

- Analizéronse as principais prestaciéns derivadas da extincion da relacion laboral.

- Analizéronse as principais oportunidades de emprego e de insercion laboral no sector profesional, identificando as posibilidades de emprego e analizado os seus requisitos actuais para o perfil profesional.
- Avalidronse as motivacions, as habilidades, as destrezas e os intereses propios no marco dun proceso de autococofiecemento.

- Analizaronse as calidades e as competencias persoais afins a actividade profesional relacionada co perfil do titulo.

- Determindronse as competencias persoais € sociais con valor para 0 emprego.

- ldentificaronse as fortalezas, as debilidades, as ameazas e as oportunidades propias para a insercién profesional.

- Identificaronse expectativas de futuro para insercién profesional analizando competencias, intereses e destrezas persoais.

- |dentificaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional.

- Formularonse obxectivos profesionais e determinaronse metas persoais e profesionais para a mellora da empregabilidade e as condiciéns de insercion laboral.
- Trazouse un plan de accidn para desenvolver as areas de mellora e potenciar as fortalezas persoais con valor para o emprego.

- Cofecéronse e utilizaronse ferramentas, fontes de informacion, conexions e actividades para a configuracion dunha contorna persoal de aprendizaxe para a empregabilidade.
- Puxose en practica a competencia dixital para configurar unha contorna persoal de aprendizaxe para a empregabilidade.

- Analizouse o concepto de identidade dixital e 0 seu impacto na empregabilidade.

- Elaborouse o seu plan de desenvolvemento individual como ferramenta para a mellora da empregabilidade.

- Aplicaronse as ferramentas de aprendizaxe auténoma para o seu desenvolvemento persoal e profesional.

- Desefiouse a contorna de aprendizaxe que permite alcanzar o plan de desenvolvemento individual.

Para a avaliacion das aprendizaxes realizadas por cada alumno no mddulo utilizaranse os seguintes instrumentos:

- PROBAS ESCRITAS:

Realizaranse probas escritas das unidades 1 a 5 (prevencién de riscos, dereito laboral e seguridade social). Nestas probas poderanse presentar cuestions tipo test, preguntas de resposta curta e supostos practicos.
Nas preguntas tipo test s6 se presentara unha resposta correcta entre as posibles; o alumno/a podera contestar ou deixar en branco; as respostas en branco non punttan; as respostas incorrectas restan en
proporcion tres erradas unha correcta. Na resolucion dos supostos practicos o alumno/a debera demostrar que é cofiecedor da teoria aplicable e dos procedementos para resolver a situacion que se presenta. En
cada proba, que puntua sobre 10, indicarase o valor de cada cuestion.

As probas non superadas poderan ser recuperadas antes do remate da terceira avaliacion.

Aquel alumna/o que non asista a unha ou varias probas na data da sua realizacién, non tera dereito a recuperalas en data distinta salvo causa xustificada documentalmente.
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As probas escritas suporan un 70% da cualificacion.

- ACTIVIDADES DE AULA:

Os alumnos/as elaboraran ao longo do curso actividades individuais e/ou en equipo. Os contidos, caracteristicas e criterios de correccidn de cada unha das actividades serén proporcionados previamente & sua
realizacién. As actividades que non sexan realizadas ou presentadas nos prazos indicados s6 poderan ser presentadas noutro prazo por causa xustificada documentalmente. As actividades non superadas poderan
ser recuperadas antes do remate da terceira avaliacion.

O instrumento de avaliacién empregado para avaliar as Actividades de aula serd unha Taboa de Observacién que o alumno cofiecera previamente.

A media das actividades de aula realizadas de cada unidade supora o 30% da nota.

A unidade didactica 6 sera avaliada na sua totalidade a través da realizacion de actividades de aula, que seran valoradas con taboas de observacion.

Cada avaliacion trimestral considerarase aprobada cando se obtefia unha puntuacién global igual ou superior a 5, realizando a media ponderada dos pesos das unidades didacticas que correspondan.
Na 12 avaliacion avaliaremos as unidades didacticas 1 a 3, na 22 avaliacion a unidade 4 e na 32 avaliacion as unidades 5 e 6.

A cualificacion final do modulo sera o resultado da media ponderada das cualificacidns de todas as unidades didacticas.

Criterios de cualificacion:

- Nas cuestions tipo test, as respostas incorrectas restan en proporcion tres erradas unha correcta.

- As probas valéranse sobre 10 puntos, sendo ou non variable o reparto desta puntuacion entre as cuestions presentadas, xa que isto depende da tipoloxia de ditas cuestions.

- Para o célculo das cualificacions, tanto trimestrais como finais, utilizaremos o redondeo matematico, € dicir, sempre que o decimal sexa 5 ou mais subiremos a nota ao enteiro mais préximo, senén manteremos a
nota inferior.

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

Ao final de cada avaliacion plantexaranse actividades e probas de recuperacion para aqueles alumnos ou alumnas que tefian algunha avaliacidn ou parte da mesma suspensa.

RECUPERACION XUNO
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Os alumnos e alumnas co madulo suspenso na terceira avaliacion, realizaran durante as semanas restantes ata a avaliacién final as actividades e probas de recuperacion que lle marque o docente, correspondentes

aos contidos non superados.

RECUPERACION MODULO PENDENTE

Os alumnos e alumnas co mddulo suspenso que tiveran promocionado ao segundo curso do ciclo formativo teran que realizar os traballos que lles vaia indicando o profesor que imparta 0 médulo en primeiro no

presente curso.

Para marcar as actividades que debera realizar cada alumno, o docente do presente curso debera ter en conta o informe individualizado de avaliacion que fixo o docente do curso anterior sobre o alumno.
As actividades que se desenvolveran ao longo do curso deberan cubrir os contidos minimos que tera que superar o alumno nesta materia, e seran todas ou parte das seguintes, de conformidade co indicado no

informe individualizado:

- Actividades de identificacién das situacions de risco mais habituais nunha empresa do sector, e clasificacién dos tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais,

relacionados co perfil profesional do titulo.

- Realizacién dunha avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade do titulo, e definicion das técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se deben

aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as siias consecuencias no caso de materializarse.

- Clasificacion dos xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

- |dentificacién das técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos.
- |dentificacién de normas laborais e principios aplicacién das mesmas.

- Busca de informacién dentro dun convenio colectivo ou contrato individual do traballador.

- Determinacidn en supostos practicos das diferentes posibilidades na seleccién dunha modalidade de contratacion.
- Recofiecemento de termos sobre xornada de traballo.

- Confeccion dun recibo basico de salarios e interpretacion dun proposto polo docente.

- [dentificacién das causas e os efectos da modificacién, a suspensidn e a extincion da relacion laboral.

- Interpretacion e calculo dunha liquidacions de contidos simples e en salarios brutos.

- Interpretacion e calculo de prestaciéns por desemprego de nivel contributivo basica.

- Busca de informacién sobre fontes de emprego.

- Xestion de técnicas de seleccion de persoal: elaboracion dun curriculo e carta de presentacion.

- Determinacién e analise das caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte s dos equipos ineficaces.

As actividades que se vaian desenvolvendo deberan ser entregadas polos alumnos dentro dos prazos que para cada unha se establezan. O docente estara a disposicién do alumno ou alumna para o seguimento dos
traballos e a resolucion de posibles dubidas naquelas horas que figuren no seu cadro horario como visita de alumnos ou noutras que se puideran acordar, sempre dentro das posibilidades das duas partes. Cada

trimestre cabera a posibilidade de realizar unha proba obxectiva sobre as unidades traballadas no mesmo se 0 docente o considera necesario.
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En marzo, sempre que o alumno realizara os traballos propostos, tera a oportunidade de presentarse a unha proba extraordinaria sobre aqueles contidos que sexa necesario avaliar en funcién do traballo
desenvolvido ao longo do curso. De non ter presentado algun dos traballos propostos a proba extraordinaria constara sobre todos os contidos do mddulo que o alumno tefia pendentes.

A materia darase por recuperada se, unha vez entregados todos os traballos propostos ao alumno e feita a proba correspondente, este obtén unha puntuacion igual ou maior que 5.

No caso de non superar 0 médulo na avaliacién extraordinaria de marzo, como medida previa & sua incorporacion na quenda ordinaria de formacion en centros de traballo, o alumno debera continuar ata xufio coas
actividades de recuperacion correspondentes.

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

Se alguin alumno/a, sempre seguindo os criterios xerais de avaliacion, perdera o seu dereito a avaliacién continua tera dereito a unha proba de avaliacién extraordinaria sobre a totalidade dos contidos do médulo.
Esta avaliacion extraordinaria tera sempre lugar logo da avaliacion ordinaria correspondente do ciclo e debera ser comunicada aos alumnos implicados no proceso coa antelacion suficiente & sua celebracion, ben
sexa dun xeito verbal na aula ou con notificaciéns nos taboleiros de anuncios para o publico cofiecemento por parte dos mesmos, asi como a través da aula virtual.

Esta proba consistira na resolucién dunha serie de cuestidns tipo test, e de varios supostos practicos sobre: prevencion dos riscos especificos no sector profesional do titulo, consulta dun convenio colectivo do sector
profesional do titulo, némina, extincidn de contrato, e busca de emprego.

Os criterios de cualificacion e correccion seran os recollidos no epigrafe 5: Nas preguntas tipo test so se presentara unha resposta correcta entre as posibles, o alumno/a podera contestar ou deixar en branco, as
respostas en branco non punttan, as respostas erradas restan en proporcién tres erradas unha correcta. Na resolucién dos supostos practicos o alumno/a debera demostrar que é cofiecedor da teoria aplicable e dos
procedementos para resolver a situacion que se presenta. Na proba, que puntua sobre 10, indicarase o valor de cada cuestion.

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

De xeito periddico, nas reunions de departamento que se celebren, irase facendo un seguimento do desenvolvemento da programacion do mddulo, co fin de comprobar a stia adecuacion a planificacion temporal
inicial e ao grupo que se lle esta a impartir. Dito seguimento recollerase mensualmente na aplicacion de programacions, € sera remitido ao titor ou titora correspondente.

Ao remate de cada trimestre farase unha nova avaliacién en conxunto do mesmo, coa finalidade de analizar o impartido durante ese periodo e os resultados obtidos. Desta avaliacion deberanse extraer datos para
poder revisar a programacion de cara a vindeiros periodos.

Ao remate do curso académico a persoa que exercera a docencia debera entregar un informe final que contera o grao de desenvolvemento da programacion, aqueles aspectos mais significativos que considere se
deberian de tratar para o vindeiro ano e as modificaciéns oportunas (en canto a reducions de contidos ou ampliacidn dos mesmos, instrumentos de avaliacién a aplicar, materiais, etc.).
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Ademais do anterior, na avaliacion da propia practica docente son tidos en conta os resultados obtidos nas enquisas de satisfaccién coa labor docente que son realizadas tédolos cursos aos alumnos, e nas que
estes indican as suas valoracions sobre diferentes aspectos da practica docente de cada un dos seus profesores.
Alguns dos aspectos que o profesor debera considerar na autoavaliacidn da practica docente son:

-Organizacion e coordinacion co profesorado do ciclo formativo.

-Adecuacién do grao de dificultade das actividades &s caracteristicas do alumnado.

-Grao de motivacién dos alumnos nas actividades propostas polo profesor.

-Planificacion das tarefas: distribucién e dotacion de medios e tempos.

-Ambiente de traballo, relacion entre os alumnos, e entre alumnado e o profesor.

-TICs: uso e manexo por parte do alumnado e do profesor.

-Habilidades de comunicacion verbal e non verbal na transmision dos contidos.

-Claridade na presentacion dos contidos nos medios audiovisuais empregados.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumado en relacién co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria dara a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian, valorando tanto a sua situacion actual como aquelas que puideran ser cofiecidas polo aporte do seu expediente académico previo, por indicaciéns do
departamento de orientacion, por achegas da propia familia, etc.

Esta avaliacion inicial en ninglin caso comportara cualificacion para o alumnado. Salvo que se estableza o contrario, a avaliacion farase de maneira oral €/ou con cuestionarios breves, dando cofiecemento dos
resultados aos membros do equipo docente para a toma de medidas que puideran ser necesarias no desenvolvemento correcto das actividades formativas dentro da aula.

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

Naqueles casos que se apreciara na avaliacion inicial a presencia na aula de alumnado con necesidades educativas especiais, adaptaciéns de medios ou materiais, o profesor correspondente deberao pofier en
cofiecemento do equipo docente e das instancias oportunas dentro do centro.

Unha vez valorada a situacion por parte do persoal correspondente tomaranse as medidas oportunas, contando coa participacion do persoal docente do médulo e aquelas outras persoas do departamento de
Orientacién ou persoal destinado pola Conselleria de Educacién aos efectos.

Nesta atencion & diversidade encadrarase toda actuacion educativa dirixida as diferentes capacidades, ritmos de aprendizaxe, diferentes motivacions, situacions sociais, étnicas e de salde do alumnado.
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O docente, coa axuda dos medios humanos e materias que se poidan por & sta disposicion, debe axustar a axuda pedagodxica e facilitar os recursos e estratexias necesarias para dar resposta as diferentes
necesidades educativas do conxunto do alumnado.

Poderanse adoptar, de acordo coas indicaciéns do departamento de Orientacién e das instancias da Conselleria de Educacién, medidas ordinarias de atencién & diversidade (que non modifican os elementos
prescriptivos do curriculo) ou ben medidas extraordinarias de atencion & diversidade, como a flexibilizacién modular na duracion das ensinanzas, seguindo o procedemento legal establecido.

9.

9.

Aspectos transversais

a) Programacién da educacién en valores

Dentro de cada unha das unidades didacticas establécense os contidos actitudinais, cun conxunto de contidos educativos que estaran presentes na aula de forma permanente, xa que se refiren a problemas e
preocupacions fundamentais da sociedade. Seran motivo de reflexion e debate, coa coeducacién e a interculturalidade como fondo, asi como a interaccion entre o alumnado e o profesorado para evitar a transmision
de prexuizos e o curriculo oculto, sendo a guia que servira para enmarcar a adquisicién do resto dos contidos e aprendizaxe.

Traballaranse especialmente os seguintes:

1. Educacion para o medio ambiente: o0 aproveitamento de recursos naturais de forma racional nos paises, a reciclaxe e a reutilizacion a nivel individual (intentarase fomentar o uso de materiais reciclados), e no
medio de traballo.

2. A educacion no consumo racional e responsable no que se refire s economias de mercado, e no traballo produtivo.

3. Respecto da dignidade e non explotacion dos traballadores.

4. Educacion para a paz e a non violencia: a conciliacién como sistema de solucion de conflitos, a violencia sexista.

5. Educacién para a saude: Concienciacion da prevencion de riscos e a importancia da seguridade e hixiene nos traballos, € a limpeza e a orde como prevencion.

6. A igualdade e non discriminacion no acceso 6 mercado laboral, nas categorias salariais e nas condicidns de traballos, causa de nulidade dos despedimentos.

7. Analise das profesions con menor indice de presencia feminina.

8. Emprego de ferramentas que respecten a propiedade intelectual dos autores. Promocidn do emprego de software libre e non privativo, evitando o uso de programas que non sexan orixinais, para aquelas
actividades que necesiten da utilizacién de ferramentas informaticas.

9.

b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades COMPLEMENTARIAS que se levaran a cabo ao longo do curso poderase contar con relatorios, conferencias (expertos de empresas, Universidades, expertos en materia de seguridade e
hixiene, expertos en primeiros auxilios, etc) ou algunha saida a organismos publicos (concello, universidade, seguridade social, xulgado do social, etc) ou empresas do entorno. Todas estas actividades seran levadas
a cabo dentro do horario escolar, co cofiecemento e a pertinente aprobacion do consello escolar. Estas actividades poderan ser organizadas polo departamento de Formacidn e Orientacién Laboral en solitario ou
ben conxuntamente coa participacidn doutros departamentos técnicos ou do departamento de Orientacion. Desde o departamento organizaranse unhas charlas practicas sobre primeiros auxilios.
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Dentro das actividades EXTRAESCOLARES que exceden do horario escolar poderase organizar, conxuntamente con outros departamentos técnicos visitas a empresas do sector, centros de ensino, etc. Tamén

caberd a posibilidade de visitar actividades como Galiemprego ou outras similares, sempre en funcién do interese do alumnado e da dispofiibilidade orzamentaria do departamento, asi como da oferta das entidades
publicas ou privadas que colaboren cos centros educativos.

10.0utros apartados

10.1) Unidade 0

A primeira sesién de clase dedicarase & presentacién do médulo, & informacidn sobre a programacion e a avaliacién inicial dos alumnos.

A profesora facilitara ao alumnado toda a informacién relativa & programacion do mddulo: contidos, resultados de aprendizaxe, obxectivos, criterios de avaliacién, criterios de cualificacion, metodoloxia que se
empregara, procedementos para as perdas de avaliacién continua.
Informarase aos alumnos de que a programacion estara & sta disposicion para seren consultada, na aula virtual e/ou na paxina web do centro.
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