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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 CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0180 22 Lingua estranxeira-Francés 2024/2025 7 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA FRANCISCA VALES MACEIRA,SILVIA DURO COUSO (Subst.)

Outro profesorado

SILVIA DURO COUSO

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 22 Lingua estranxeira: Francés, pertencente ao Ciclo Superior de Direccion de Servicios de Restauracion. Tomamos como referencia o Decreto 88/2011 polo que se
establece o titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios en Restauracion introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro.

Na actualidade hai un importante nimero de empresas dedicadas ao sector da hostalaria na nosa comunidade, 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. Tratase, xa que logo, dun dos sectores mais salientables na economia de
Galicia.

Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector de hostalaria e, mais concretamente, no subsector de restauracién, 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 as novas estruturas organizativas, produtivas e de servizos,
por €so 0 noso obxectivo é que os alumnos se comuniquen en francés cun nivel de usuario competente, nos servizos de hostalaria.

Este cofiecemento do francés pode ser imprescindible se se decide ir traballar ou completar a formacién ao estranxeiro, pois é unha lingua cunha presencia destacada no mundo da cocifia e da restauracion,
podemos dicir que historicamente & unha referencia mundial .

Este mddulo esta dividido en 6 unidades didacticas, que seguen unha progresidn lineal centrada na practica laboral dun profesional da restauracion, desde que recibe a un cliente ata que se despide del, pasando
polos saldos, a reserva de mesa, a atencion ao cliente xa instalado, a informacién e a resolucion de incidencias ou reclamacions e a busca de traballo.

Con isto pretendemos ofrecer ao noso alumnado uns cofiecementos o mais practicos posible, centrados na realidade laboral, que permitan formar profesionais capacitados para desenvolverse en calquera situacién
que requira o cofiecemento e manexo desta lingua e consecuentemente para que tefian maiores oportunidades no seu futuro profesional.

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

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

Presentacion do modulo e realizacion de probas de avaliacion inicial para determinar o nivel dos alumnos.Tratarase de

1 Présentation du module familiarizar ao alumnado que non ten estudos previos en francés co idioma, dandolle os rudimentos gramaticais basicos, para 7 5
que poidan afrontar o curso con éxito. Para o resto de estudantes sera o momento de revisar os seus cofiecementos gramaticais|
¢ por en practica as sUas habilidades na comprension e na fala

2 Premiers contacts. Primeira toma de contacto coa lingua francesa aplicada ao sector da hostalaria 39 15

3 Ala cuisine. Os entrantes. A carne. O peixe. Os entremeses, a reposteria e 0s queixos. A gastronomia francesa 36 20

4 Au restaurant. A relacion cos clientes. Recibir un cliente. Aconsellar un cliente. As reclamacions. A relacion cos proveedores 36 20

5 Au bar. Diferentes tipos de establecementos. O bar. os cocktails. os aperitivos 32 20
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
6 Un lieu et des professionnels A hostalaria e a restauracion en Francia, as profesions da hostalaria e da restauracién, os lugares de traballo 7 20
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Présentation du module 7
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linguisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. 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 Situouse a mensaxe no seu contexto profesional.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.1 Fixose unha lectura comprensiva de textos especificos do seu ambito profesional.

CA3.1 Comunicouse utilizando formulas sinxelas, nexos e estratexias de interaccion.

CA4.1 Formalizouse informacién basica requirida en distintos tipos de documentos.
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Criterios de avaliacion

CAA5.1 Definironse os trazos mais significativos dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

4.1.e) Contidos

Contidos
Recofiecemento de mensaxes profesionais do sector e cotias.
Diferenciacion entre fonemas vocalicos orais e nasais.
Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.
Linguaxe non verbal (cédigo xestual).
Expresion fonica, entoacion e ritmo.
Coherencia textual
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Premiers contacts. 39
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacién e describe as relacions tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. NO
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Criterios de avaliacion

CA1.2 Captouse a idea principal da mensaxe.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.2 Identificouse con precisién a terminoloxia utilizada.

CA3.2 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA4.5 Elaborouse un pequeno informe cun propdsito comunicativo especifico.

CAb.2 Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios dos paises da lingua estranxeira.

4.2.e) Contidos

Contidos

Mensaxes directas, telefonicas, radiofénicas e gravadas. Distincién entre datos e opinions e identificacion da intencion da persoa falante.
Comprensién de mensaxes, textos e artigos profesionais do sector e cotians.

Terminoloxia especifica do sector.

Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais. Preferencias polo rexistro formal no @mbito socioprofesional.

Resposta afirmativa ou negativa atenuada a unha peticion.

Linguaxe especifica de internet na lingua estranxeira.

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

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Ala cuisine. 36

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propésito da mensaxe coas estruturas lingisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion e describe as relacions tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.5 Extraéronse as ideas principais dunha mensaxe emitida por un medio de comunicacién.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.3 Extraeuse a informacion mais salientable dun texto relativo & sta profesion.

CAZ3.6 Realizaronse con claridade presentacions breves e preparadas sobre un tema dentro da especialidade.

CA4.4 Formalizouse un texto dado con apoios visuais e claves lingliisticas achegadas.

CAA5.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.
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4.3.e) Contidos
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Contidos

Recursos linguisticos: estruturas e funciéns.

Terminoloxia especifica do sector.
Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.
Conectadores linguisticos.

Marcadores linglisticos de relacions sociais, normas de cortesia e diferenzas de rexistro.

Benvida e recepcion da clientela. Despedida.

Nexos.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Au restaurant. 36
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas lingiisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacién e describe as relacions tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. NO
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.3 Identificouse a informacion especifica contida na mensaxe.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA2.5 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos (correo electrénico, fax, etc.).

CA3.4 Describiuse con relativa fluidez o seu contorno profesional mais proximo.

CA3.7 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions adaptadas ao seu nivel.

CA4.1 Formalizouse informacién basica requirida en distintos tipos de documentos.

CA4.7 Realizéronse resumos breves de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.

CAA5.4 Identificaronse en calquera tipo de texto os aspectos socioprofesionais propios do sector.

4.4.e) Contidos

Contidos

Terminoloxia especifica do sector.

Ideas principais e ideas secundarias.

Interpretacién dun documento profesional na lingua estranxeira: ofertas e demandas de emprego, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuais, etc.
OResolucion de problemas coa clientela. Interrogacion.

Apoio, demostracion de entendemento e peticion de aclaracion.

Particularidades da conversa telefonica.

Expresion e formalizacion de documentos e textos profesionais do sector e cotians.

Uso da descricion como recurso linglistico.
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Contidos

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

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Au bar. 32
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propdsito da mensaxe coas estruturas linglisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacién e describe as relacions tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.4 Identificouse a actitude e a intencién da persoa interlocutora.

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacion comunicativa presenciada.

CA2.6 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA3.5 Estableceuse a secuencia das actividades propias dun proceso produtivo do sector profesional.
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Criterios de avaliacion

CA3.8 Respondeuse a preguntas breves complementarias relativas & profesion.

CA4.2 Elaborouse unha solicitude de emprego a partir dunha oferta de traballo dada.

CA4.3 Redactouse un breve curriculo.

CAA5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social dos paises da lingua estranxeira.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Discriminacion das principais oposiciéns fonoldxicas.

Recursos gramaticais.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.

Uso do discurso indirecto. Transmision dun aviso.

Relacidns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Formalizacidn dun documento profesional na lingua estranxeira: ofertas e demandas de emprego, curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas, manuais, etc.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacion e a intencidn das persoas interlocutoras.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
6 Un lieu et des professionnels 7
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe. NO
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propésito da mensaxe coas estruturas linguisticas adquiridas. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacién e describe as relacidns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA1.7 Determinaronse os papeis que aparecen nunha secuencia presenciada.

CA2.4 Realizéronse traducions directas e inversas de textos especificos sinxelos, e utilizaronse materiais de consulta e dicionarios técnicos.

CAZ2.7 Léronse con certo grao de independencia textos de diversos tipos, adaptando o estilo e a velocidade de lectura, ainda que poida presentar algunha dificultade, con modismos pouco frecuentes.

CA3.3 Manifestaronse preferencias laborais no sector profesional.

CA3.9 Intercambiouse informacién especifica con fluidez, utilizando frases de estrutura sinxela.

CA4.6 Redactouse unha carta comercial a partir de instrucions detalladas e modelos dados.

CA5.6 Recofecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.

4.6.e) Contidos

Contidos

Ideas principais e secundarias.
Relacions Ixicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Caracteristicas especificas de documentos profesionais recibidos por medios telematicos.
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Contidos

Mantemento e seguimento do discurso oral.

Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra.

Proposta de actividades e informacions varias.

Relacions I6xicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Uso de rexistros axeitados segundo o contexto da comunicacién e a intencién das persoas interlocutoras.

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

O alumnado aprendera a :

Obter informacion global e especifica de textos escritos e orais sobre diferentes profesions no mundo da hostalaria e a industria do lecer, o comportamento axeitado na hostelaria, diferentes nacionalidades e
comportamentos, chamadas telefonicas, deixar e recoller mensaxes no teléfono.

Obter informacion global e especifica de textos escritos e orais sobre platos tipicos e bebidas, habitos de comidas en diferentes partes do mundo, informacién publicitaria de restaurantes, correspondencia con
clientes, o trato correcto cos clientes dos hoteis, facer e confirmar reservas, servicios hoteleiros, a utilizacion do difieiro, distintas formas de pago, moeda estranxeira.

Obter informacion global e especifica de textos orais e escritos sobre o transporte publico, aluguer de vehiculos, desplazamentos a distintos lugares, reclamacions, queixas e disculpas, atraccions turisticas e
festividades locais.

Participar en conversacidns guiadas sobre restaurantes, comidas e bebidas tipicas, reservas hotelerias, contestar a preguntas sobre servizos hoteleiros, distintas maneiras de pago, o0 Cambio de moeda estranxeira
e a comprension de facturas.

Redactar textos sobre as profesions, as cualidades dun bo profesional, as normas de como usar o teléfono, mensaxes en forma de anotacién.

Redactar un texto, unha carta pedindo desculpas, unha carta formulando unha queixa.

Saudar a alguén que non cofiece ( presentacions), saudar a alguén que xa cofiece, atender a un cliente nun local cara a cara ou ao teléfono. Invitar, aceptar e declinar ofrecementos.

Interactuar falando da empresa na que traballa, comentar cales son as suas responsabilidades, a quen lle rende contas e a sua categoria dentro da empresa. Comentar habitos e rutinas.

Simular conversas telefénicas sobre algln aspecto da actividade do propio traballo. Dar a informacién solicitada por medio de férmulas e Iéxico necesario. Cumprimentar fichas con mensaxes telefonicas. Deletrear
nomes e direcciéns e coller & escoita nomes e direccions.

Elaborar cartas e correos electrénicos solicitando, ofrecendo ou queixandose de algo, empregando as férmulas de tratamento persoal con estructura e cohesion sintactica.

Traduccién de diferentes documentos comerciais, como cartas, artigos sobre empresas ou actividades empresariais.

Redactar unha carta de presentacién e un CV para solicitar un posto de traballo entre varios ofertados en anuncios. Simular coa profesora unha entrevista de traballo.

Ler e entender sobre 0 mundo empresarial, comentar resultados e variantes.
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Comentar vacacions/ servizos e comparar calidades.

Pedir opinidn sobre algo, dar opinion sobre algo, dar consello.

Todas as actividades programadas e realizadas na aula conducen a acadar estes obxectivos que se axustan ao curriculo oficial e completan a formacién dun Técnico Superior de direccion de servizos en
restauracion.

Criterios de cualificacion:
RA 1 Recofiece informacién cotia e profesional especifica contida en discursos orais claros e sinxelos emitidos en lingua estandar, e identifica o contido global da mensaxe.

CA 1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto profesional.

CA 1.2 Captouse a idea principal da mensaxe.

CA 1.3 Identificouse a informacidn especifica contida na mensaxe.

CA 1.4 Identificouse a actitude e a intencion da persoa interlocutora.

CA 1.5 Extraéronse as ideas principais dunha mensaxe emitida por un medio de comunicacion.
CA 1.6 Identificouse o fio argumental dunha situacién comunicativa presenciada.

CA 1.7 Determinaronse 0s papeis que aparecen nunha secuencia presenciada.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 20%

RA 2 Interpreta informacién profesional escrita contida en textos sinxelos e analiza comprensivamente os seus contidos.

CA 2.1 Fixose unha lectura comprensiva de textos especificos do seu ambito profesional.

CA 2.2 Identificouse con precision a terminoloxia utilizada.

CA 2.3 Extraeuse a informacion mais salientable dun texto relativo a sta profesion.

CA 2.4 Realizaronse traduciéns directas e inversas de textos especificos sinxelos, e utilizaronse materiais de consulta e dicionarios técnicos.

CA 2.5 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos (correo electronico, fax, etc.).

CA 2.6 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA 2.7 Léronse con certo grao de independencia textos de diversos tipos, adaptando o estilo e a velocidade de lectura, ainda que poida presentar algunha dificultade, con modismos pouco frecuentes.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 20%
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RA 3 Emite mensaxes orais sinxelas, claras e ben estruturadas, e relaciona o propésito da mensaxe coas estruturas lingiisticas adquiridas.
CA 3.1 Comunicouse utilizando formulas sinxelas, nexos e estratexias de interaccion.

CA 3.2 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA 3.3 Manifestaronse preferencias laborais no sector profesional.

CA 3.4 Describiuse con relativa fluidez o seu contorno profesional mais préximo.

CA 3.5 Estableceuse a secuencia das actividades propias dun proceso produtivo do sector profesional.

CA 3.6 Realizaronse con claridade presentacidns breves e preparadas sobre un tema dentro da especialidade.
CA 3.7 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions adaptadas ao seu nivel.

CA 3.8 Respondeuse a preguntas breves complementarias relativas & profesion.

CA 3.9 Intercambiouse informacion especifica con fluidez, utilizando frases de estrutura sinxela.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 25%

RA 4 Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais co seu proposito.

CA 4.1 Formalizouse informacion basica requirida en distintos tipos de documentos.

CA 4.2 Elaborouse unha solicitude de emprego a partir dunha oferta de traballo dada.

CA 4.3 Redactouse un breve curriculo.

CA 4.4 Formalizouse un texto dado con apoios visuais e claves lingiisticas achegadas.

CA 4.5 Elaborouse un pequeno informe cun propdsito comunicativo especifico.

CA 4.6 Redactouse unha carta comercial a partir de instruciéns detalladas e modelos dados.

CA 4.7 Realizaronse resumos breves de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.
CUALIFICACION:

Porcentaxe do total: 25%

RA 5 Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacion e describe as relaciéns tipicas caracteristicas dos paises dos paises da lingua estranxeira.

CA 5.1 Definironse os trazos mais significativos dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.
CA 5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacion social propios dos paises da lingua estranxeira.

CA 5.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.

CA 5.4 Identificaronse en calquera tipo de texto os aspectos socioprofesionais propios do sector.

CA 5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social dos paises da lingua estranxeira.
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CA 5.6 Recoriecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.
CUALIFICACION:
Porcentaxe do total: 10%

CALCULO DA NOTA FINAL:

Para a superacién do médulo o alumnado debera acadar unha cualificacién minima de 5 puntos.

A nota final sera a suma da nota dos apartados arriba especificados. O valor maximo dos mesmos é o seguinte:
RA 1 (comprensidn oral): 2 puntos

RA2 (comprension escrita): 2 puntos

RA3 (expresion oral): 2'5 puntos

RA4 ( expresion escrita): 2'5 puntos

RAS (civilizacién): 1 punto

A avaliacién do modulo sera continua polo que non se contemplan probas de recuperacién parciais ao longo do curso. Unha avaliacidn non superada considerarase recuperada se se avalia positivamente a seguinte
avaliacion.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o transcurso do curso académico para a recuperacion de aqueles alumnos que non acaden unha cualificacion positiva programaranse actividades desefiadas para que o alumno poida adquirir as
capacidades necesarias para a superacion do mddulo de xeito que un alumno cunha cualificacién menor que 5 no 1° trimestre e unha cualificacién positiva no segundo considerarase que superou a materia .
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Para o alumnado que non consiga superar o mddulo no periodo ordinario, programaranse actividades de recuperacion entre os meses de abril a xufio. Este alumnado tera que presentarse a unha proba
extraordinaria que avaliara todalas destrezas e cofiecementos incluidas nos contidos minimos expresados na programacién didactica do médulo. Esta proba superarase cando a nota sexa igual ou superior a 5.

A perda do dereito a avaliacién continua supora a realizacién dunha proba final que versara sobre os contidos revisados ao longo do curso. Esta proba superarase cando a nota 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

O alumnado con perda ao dereito & avaliacion continua realizara unha proba que incluira todos os criterios de avaliacion do médulo. Esta proba constara de cinco partes ( do mesmo xeito que constaran de cinco
partes as probas de cada trimestre dos alumnos que non causen perda ao dereito de seren avaliados ). Audicion gravada sobre calquera dos aspectos da industria da hostalaria vistos durante o curso cun valor do
20%. Lectura dun texto con preguntas de comprension do mesmo sobre calquera dos aspectos da industria da hostalaria vistos durante o curso cun valor do 20%. Exercicio de interaccion coa profesora simulando
calquera das situacions profesionais vistas durante o curso, por exemplo, unha chamada telefénica, un didlogo, etc. cun valor do 20% Elaboracién dun texto escrito propio dunha situacion profesional relacionada coa
hostalaria, por exemplo carta de queixa ou a xestién dunha queixa, carta de presentacion, etc, cun valor do 20%. Exercicios de gramatica e vocabulario vistos durante o curso, cun valor do 20%. A nota sera integral
polo que é necesario realizar as cinco partes para obter unha cualificacion positiva.

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

No seguimento da programacién teranse en conta os resultados académicos acadados polos alumnos e o logro dos obxectivos programados sempre tendo en conta os resultados obtidos na avaliacién inicial. Para a
avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de enquisas pasadas trimestralmente aos alumnos nos que se lles pedira opinién e/ou valoracién os métodos de docencia empregados,o xeito de
traballo na aula asi como cuestiéns que atinxen e se se acadaron ou non os obxectivos dos diferentes contidos explicados.

Farase un seguimento da programacion a intervalos dun mes aproximadamente. Neste seguimento indicarase o grao de cumprimento da programacion e, se fora o, caso argumentarase os motivos polos que non se
cumpre o desenvolvemento previsto de dita programacion e proporanse medidas a adoptar para adecuarse o progreso adecuado da mesma.

A avaliacién da practica docente tera en conta os seguintes parametros:

- grao de cumprimento da temporalizacién

- consecucion dos obxectivos programados

- resultados académicos acadados polo alumnado
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- grao de satisfaccién do alumnado expresado a través da enquisa de satisfaccion efectuada ao alumnado polo centro docente .

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Pasarallese ao alumnado un sinxelo cuestionario inicial que permita valorar a sua motivacion e actitude cara ao modulo. Do mesmo xeito este cuestionario permitira valorar os cofiecementos de partida que ten con
referencia ao modulo. Estos cofiecementos soen ser moi baixos pois hai alumnado que estudou algun ano de francés pero outros non.

Asi, con esta proba poderemos establecer as estratexias pedagoéxicas para a integracién de todo o alumnado. Ditas probas consistiran na realizacién de exercicios de comprensidn oral e escrita e de expresion oral e
escrita.

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

O alumnado que cursa este mddulo ten diferente preparacién e idades as veces tamén dispares polo que na ensinanza dunha lingua estranxeira como é o caso do francés, este feito tradlicese a miudo nunha
grande diferencia de niveis de cofiecemento, de intereses e de actitudes fronte a lingua. Para alguns supdn a primeira toma de contacto coa lingua estranxeira e para a maioria 0 reencontro cunha lingua da que s6
posUien uns cofiecementos moi basicos, asi que nun primeiro momento, e coincidindo coa primeira unidade do médulo tentarase que o alumnado con menor ou ninguin cofiecemento se vaia pofiendo ao dia o antes
posible para poder nivelarse co alumnado con mais cofiecementos.

Tentarase facer a ensinanza o mais personalizada que se poida, atendendo sempre as dubidas do alumnado, &s stas suxestions e proporcionandolle a axuda que precise para progresar na slia aprendizaxe.
Asemade tentarase motivar ao alumnado e conseguir o0 seu compromiso e implicacion no proceso da sua propia aprendizaxe, facéndolle apreciar a utilidade da lingua estranxeira no seu futuro persoal e profesional.
En todo caso, terase sempre en conta as caracteristicas particulares de cada alumno, os seus intereses e expectativas, o0 seu grao de integracién na aula, o seu ritmo de aprendizaxe, etc.

Para o alumnado a quen se lle detecte necesidades de reforzo educativo, revisaranse aqueles aspectos do proceso de ensinanza aprendizaxe susceptibles de modificacion ( tarefas, recursos, tempos..) que permitan
ao alumnado a adquisicion de aprendizaxe do mddulo, requisito imprescindible para a superacion do mesmo.

Realizaranse exercicios adicionais a partires de materiais diferentes aos usados na aula.

Finalmente, e para calquer cambio nas medidas de atencion a diversidade contarase sempre co informe do titor e do orientador do centro e en colaboracién cos mesmos.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

As propostas desta programacion para a educacion en valores son:

Educacién para a convivencia:

Férmulas de cortesia, respecto aos demais, pluralidade de culturas nun pais, dialogo, tolerancia, cooperacion.

Educacién para a saude:

Recursos para eliminar tensions, saidas ao ar libre, papel da alimentacion, normas e hixiene de vida.

Educacién para a paz:

Importancia de cofiecer a historia e celebrar datas importantes, entender que a diversidade cultural e social & unha fonte de riqueza.

Educacién non sexista:

Prestaremos especial atencion a formacion para a igualdade entre homes e mulleres, tema de extraordinaria importancia neste sector profesional.
Educacién para Europa:

Organismos europeos, festas e calendario, cultura xeral, curiosidades europeas e sobre todo francéfonas.

Educacién multicultural:

Pluralidade de culturas produtos do mundo, celebridades mundiais, , estadias lingiisticas; prensa, sucesos, textos literarios e obras artisticas, ampliacion de temas a través de Internet.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

0 alumnado cofiecerd a cultura francesa a través de actividades como: La semaine du godt, La chandeleur, Les Catherinettes, Noél, conferencias durante todo o ano e, sobre todo, na Semaine de la francophonie.
Tamén se é posible poderase asistir a unha obra de teatro e visitar algin restaurante francés na Corufia ou ben en Santiago.

10.0utros apartados

10.1) a
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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 CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0504 Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion 2024/2025 3 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

REBECA MIRAMONTES PENAS

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 Recursos Humanos e direccidn de equipos en restauracion, pertencente ao ciclo de grao superior Direccion de servizos de restauracion; tomando como referencia o
Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo e introducindo as adaptacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Tanto no concello de Pontedeume como na stia contorna, o sector servizos, e en concreto o sector da restauracion, supofien unha actividade de forte rendibilidade econémica e de creacién do emprego. E un sector,
cada vez mais solicitado, impulsado polo crecemento en niimero de visitantes e turistas &s rias altas e o incremento de peregrinos do Camifio Inglés.

Estas empresas de hostaleria demandan profesionais cualificados, con interese pola formacién continua, motivados e capaces de contribuir ao traballo en equipo.

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 econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, e prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais:

k) Identificar factores de risco e pardmetros de calidade asociados a producion e ao servizo, asi como analizar as stias caracteristicas e os protocolos de actuacién, para cumprir as normas de seguridade laboral e
ambiental, e de hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo.

) Aplicar estratexias de direccion e desenvolvemento do persoal, e identificar as actitudes, aptitudes e necesidades do equipo de traballo para motivar o persoal que se tefia a cargo.

m) Recofiecer e identificar posibilidades de mellora profesional, logo de reunir informacién e de adquirir cofiecementos para manter o espirito de innovacién e actualizacién no &mbito do traballo propio.

n) Recofiecer posibilidades de negocio, analizando o mercado e estudando a sta viabilidade, para desenvolver a cultura emprendedora e xerar 0 propio emprego.

fi) Aplicar estratexias e técnicas de comunicacion adaptandose aos contidos que se vaian transmitir, asi como & finalidade e &s caracteristicas dos receptores, para asegurar a eficacia nos procesos de comunicacion.
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.

p) Identificar e propor as accions profesionais necesarias para dar resposta a accesibilidade universal e ao desefio para todos.

s) Recofiecer os dereitos e 0s deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para participar na cidadania democratica.

Asi mesmo, no artigo 5, sindlanse entre outras competencias profesionais, persoais e sociais, as seguintes, vinculadas estreitamente co médulo de recursos humanos e direccion de equipos en restauracion que se
desenvolve nesta programacion:

b) Desefiar os procesos de producion e servizo, e determinar a sua estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.
j) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoldxicos relativos ao seu ambito profesional, xestionando a stia formacion e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e da comunicacion.
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k) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no &mbito da sua competencia, con creatividade, innovacién e espirito de mellora no traballo persoal € no dos membros do equipo.

) Organizar e coordinar equipos de traballo, e supervisar o seu desenvolvemento, con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando soluciéns aos conflitos grupais que se
presenten.

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

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

0) Realizar a xestién bésica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa, € ter iniciativa na actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector da restauracion. Poden actuar en pequenos
establecementos, en moitas ocasions 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 restauracion.

As ocupacidns e os postos de traballo mais 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.

- Xefe/a de operacidns de catering.

- Sommelier.

- Responsable de compra de bebidas.

- Encargado/a de economato e adega.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de direccién do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipo ou de direccién.

A funcién de recursos humanos abrangue aspectos como:
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Caracterizacion dos postos de traballo.
Colaboracién na seleccién de persoal.
Planificacion dos recursos humanos.

Integracion do persoal da empresa en funcién dos modelos actuais de organizacion de recursos humanos.

Direccion do persoal.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versaran sobre:

Métodos e sistemas de planificacion e organizacion.

Seleccién de persoal.

Descricion detallada do posto de traballo.
Formacion continua no posto.
Motivacion dos traballadores.

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 (%)
. o Nesta ud aprenderase a identificar os postos de traballo no sector da hostalaria, a describir os mesmos e a recofiecer os
1 Quen é quen? g o 12 25
principios deontoldxicos do sector.
2 Cantos somos e como nos Nesta ud aprenderase a levar a cabo un proceso de planificacion de persoal, a realizar cadros de persoal e analizar métodos de 10 25
organizamos? medicion de tempos.
Nesta unidade aprenderase a desenvolver un plan secuenciado de seleccidn de persoal: recrutamento e desefio dos aspectos
? . .
3 Con quen nos quedamos? técnicos das entrevistas e dos test. 13 %
. Nesta uni render: recofiecer a finali ti formacion n t traball fiar un plan
4 Benvidos a bordol esta unidade aprenderase a ecofiecer a alidade e os tipos de formacion no posto de traballo a desefiar un plan de 10 15
acollemento e a elaborar manuais de acollida.
5 Adiante, xuntos podemos! Nesta unidade aprenderase a identificar as estratexias de liderado e a levar a cabo técnicas de dinamizacion de equipos. 8 10
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RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente.

N.° Titulo da UD Duracion
1 Quen é quen? 12
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina os postos de traballo e as stas funcidns na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais. NO
NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.

CA1.3 Caracterizaronse as funcions que debe desempefiar o persoal dependente.

CA1.4 Definironse os limites de responsabilidade, as funciéns e as tarefas de cada posto de traballo.

CA1.5 Valoraronse os principios deontoléxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de restauracion.

CA2.1 Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

4.1.e) Contidos

Contidos

Métodos de definicion de postos de traballo nas empresas de restauracion.
Definicion das funcidns que cumpra desempefiar.

Establecemento de areas de responsabilidade, funcions e tarefas do persoal dependente.
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Contidos
Principios deontoléxicos en empresas de restauracion.
Evolucion dos Recursos Humanos
Novas tendencias na formacion de equipos humanos en empresas hostaleiras.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Cantos somos e como nos organizamos? 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina os postos de traballo e as stias funcidns na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais. NO
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse as etapas da planificacidn de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA1.1.1 Identificaronse as etapas da planificacion de cadros de persoal.

CA1.1.2 Realizaronse as estimacions de previsions de persoal.

CA2.2 Establecéronse os sistemas de planificacion de cadros de persoal e avalidronse as variables necesarias.

CA2.3 Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.

CA2.3.1 Definironse as quendas necesarias.

CA2.3.2 Definironse as xornadas e o calendario laboral.
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Criterios de avaliacion

CA2.4 Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracion.

CA2.5 Traballouse con software de xestién de cadros de persoal.

CA2.6 Establecéronse as técnicas dos métodos de medicion de tempos.

CA2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Planificacién de cadros de persoal nas empresas de restauracion.

Ferramentas de planificacion e prevision de cadros de persoal.

Normativa laboral.

Aplicacions informaticas para a definicion de cadros de persoal e o establecemento de quendas.
Modelo de cadro de persoal.

Exemplos de planificacién de cadros de persoal.

Elaboracion de cuadrantes de horarios e dias libres.

Planificacién de calendarios de vacacions.

Métodos de medicion e avaliacion de tempos de traballo.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Con quen nos quedamos? 13
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Colabora na seleccion de persoal, tendo en conta as previsions e as necesidades da empresa. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificouse o proceso de seleccion de persoal e as suas fases.

CA3.2 Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.

CA3.3 Recofiecéronse as técnicas de seleccion.

CA3.4 Analizaronse os principais métodos para a seleccion de persoal semicualificado e cualificado.

CAZ3.5 Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CAZ3.6 Desenfaronse os aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 Recofiecéronse outros xeitos de seleccion.

CA3.8 Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

CA3.9 Valorouse o custo do proceso de seleccion.

4.3.e) Contidos

Contidos

Fases da seleccion de persoal.
Técnicas e métodos de seleccion: entrevista, test, etc.

Recrutamento: concepto e caracteristicas. Sistemas de recrutamento interno e externo. Fontes para recrutar.
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Contidos
Preseleccion.
Custos do proceso de seleccion.
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Benvidos a bordo! 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente. NO
RA4 - Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacién dos recursos humanos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAZ2.7 Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacién de persoal.

CA4.1 Describironse as necesidades de formacion para se actualizar ao posto de traballo.

CA4.2 Recofieceuse a finalidade da formacion.

CA4.3 Identificaronse os xeitos de formacion.

CA4.4 Recofecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacién e da desmotivacion no posto de traballo.

CAA4.6 Identificaronse técnicas de motivacion.
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Criterios de avaliacion

CA4.7 Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.

CA4.8 Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

4.4.e) Contidos

Contidos

(0Valoracion das opiniéns dos membros do equipo de traballo.

Fomento da participacidn na achega de ideas, opinions e suxestions do persoal dependente.
Técnicas de comunicacidn e motivacion adaptadas 4 integracion do persoal.
Plan de formacion: obxectivos e fins.
0Sistemas de incentivos.

Produtividade e rendemento.

Sistema retributivo: principios basicos; retribucion fixa e variable.

Desefio do plan de acollemento na empresa.

Manuais de acollemento de persoal.

Programas de formacion dirixidos & integracion.

Formacion no posto de traballo: rotacién, aprendizaxe, etc.

Métodos de formacién na empresa ou féra dela.

Carreira profesional nas empresas de restauracion.

Concepto de motivacion: evolucion.

Desmotivacién: tedio, fatiga e absentismo.

Factores motivadores e desmotivadores.

-10-
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Contidos
Técnicas de comunicacion e motivacion adaptadas a integracién do persoal.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Adiante, xuntos podemos! 8
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestién de recursos humanos para a consecucién dos obxectivos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Describiuse o plan de direccion.

CAA5.2 Caracterizaronse as normas da direccién de equipos.

CAb5.3 Establecéronse os principios da direccion en funcion dos obxectivos.

CAb5.4 Desenaronse as estratexias e as acciéns necesarias de liderado.

CAA5.5 Describironse técnicas de direccion e dinamizacién de equipos e reunions de traballo para cada departamento.

CAA5.6 Valorouse a importancia dunha boa direccion.

-11-
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4.5.¢) Contidos

Contidos

(0Valoracion das opiniéns dos membros do equipo de traballo.

Fomento da participacidn na achega de ideas, opinions e suxestions do persoal dependente.
Integracion dos obxectivos, as politicas e as directrices empresariais nas necesidades do grupo.
Leis basicas da direccion de equipos.

Plan de direccion.

Figura directiva: funciéns e responsabilidades.

Principios da direccion. Estratexias e liderado. Estilos de liderado.

Etapas na toma de decisions.

Técnicas de reunions: clases e tipos.

Técnicas de direccion e de dinamizacion de equipos.

Sistemas de negociacion e resolucion de conflitos laborais.

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

Acadaré avaliacion positiva no presente maédulo, Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion, na avaliacion final do mes de marzo, o alumno ou alumna que sexa capaz de realizar con autonomia e
individualmente os resultados de aprendizaxe recollidos no curriculo do ciclo. Esta avaliacidn positiva obterase tras superar os minimos exixibles de cada unha das unidades didacticas e que son os seguintes:

uD1
CA1.2 - Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.

CA1.3 - Caracterizaronse as funciéns que debe desempefiar o persoal dependente.
CA1.4 - Definironse os limites de responsabilidade, as funcions e as tarefas de cada posto de traballo.

-12 -
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ubD2

CA1.1 - Identificaronse as etapas da planificacién de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA2.2 - Establecéronse os sistemas de planificacién de cadros de persoal e avalidronse as variables necesarias.

CA2.3 - Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.
CA2.4 - Avalidronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracion.

CA2.6 - Establecéronse as técnicas dos métodos de medicion de tempos.

ub3

CA3.1 - Identificouse o proceso de seleccion de persoal e as suas fases.
CA3.2 - Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.
CA3.3 - Recofecéronse as técnicas de seleccion.

CAZ3.5 - Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CA3.6 - Desefaronse os aspectos técnicos da entrevista e tests.

CA3.7 - Recofiecéronse outros xeitos de seleccion

ub 4

CA2.7 - Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacion de persoal.

CA4.1 - Describironse as necesidades de formacion para se actualizar ao posto de traballo.

CA4.3 - Identificaronse os xeitos de formacion

CA4.4 - Recofiecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 - Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacion e da desmotivacion no posto de traballo.
CA4.6 - Identificaronse as técnicas de motivacion.

CA4.8 - Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

ub5

-13-
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CA5.1 - Describiuse o plan de direccién.

CA5.2 - Caracterizaronse as normas da direccion de equipos.

CA5.4 - Desenaronse as estratexias e as accions necesarias de liderado.

CA5.5 - Describironse técnicas de direccion e dinamizacién de equipos e reuniéns de traballo para cada departamento

Realizarase unha avaliacion por trimestre segundo o calendario escolar do centro. A cualificacion acadada en cada avaliacidn trimestral serd valorada do 1 ao 10.

O alumnado seréa avaliado de cada unidade didactica segundo o establecido no apartado catro da programacion e recordado na aula antes de comenzar a UD.

Nas avaliaciéns ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10 segundo os instrumentos de avaliacion expostos no punto catro.
En caso de decimais a nota redondearase & unidade mais proxima.

A nota final do médulo sera a media das notas das diferentes UD tendo en conta a ponderacidn establecida no peso de cada UD.

UD 1 25%

UD 2 25%

UD 3 25%

UD 4 15%
UD 5 10%

Os alumnado cunha ou mais unidades didacticas con menor nota a 5, non poderan ser cualificados no trimestre pola stia nota media, a maxima que poderan alcanzar no trimestre sera un 4.

De non ter aprobadas todas as avaliacions os alumnos/as deberan recuperar aqueles minimos que estean suspensos no periodo estipulado. Non superara o médulo o alumnado que non tefia todos os minimos
esixibles superados. Deberan recuperar a unidade/s(CA) suspensa/s antes do remate da 22 avaliacion, previa o acceso FCT.

As unidades didacticas traballadas seran avaliadas do seguinte xeito:

1° trimestre: Ud 1,2
2° trimestre: Ud 3, 4, 5

-14 -
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Cada trimestre 0 alumnado realizara varias actividades de aula e, algun traballo de investigacion (os criterios de avaliacion e cualificacion destas actividades e traballos seran aportados pola profesora no momento
da entrega das instrucions para a sua realizacion) ademais dunha ou duas probas escritas individuais.

- As probas escritas individuais seran: tipo test que poidan incluir preguntas con resposta Unica, resposta mltiple, de verdadeiro ou falso, de enlazar, de localizacién, probas de preguntas curtas ou supostos tedricos-
practicos e traballos, evitaranse as preguntas amplas de desenvolvemento.
Nos casos de preguntas tipo test dias respostas incorrectas restara o valor dunha correcta.

- Os traballos en pequeno grupo e outras actividades individuais de aula consistiran en: presentaciéns orais, simulacions tipo role playing, gravaciéns de voz ou video, desefio ou manexo de materiais, novas
tecnoloxias, materiais de apoio, documentacidn e software especificos, traballos de campo, observacién das normas establecidas nos protocolos ou cddigos deontoloxicos da hostaleria e o turismo, aplicacion das

habilidades comunicativas ou destrezas narrativas, descritivas e de capacidade de sintese.

Se nalgunha das avaliacions o profesor decide (por causa xustificada) non incorporar alguns dos criterios de cualificacién para obter a nota, a puntuacion recaera integramente nas probas realizadas.

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

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacion non superada, programaranse actividades na aula, traballos dirixidos ou probas escritas que permitan ao alumnado adquirir as capacidades non
acadadas e cumprir cos minimos esixidos.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a stia descricion, obxectivos e instrucions para o seu desenvolvemento seran entregadas polo profesor/a ao alumnado.

0 alumnado que non supere as probas de recuperacion (p.escrita, traballos, practicas etc.) de calquera das avaliacions en periodo ordinario, debera examinarse deses criterios de avaliacion, no seu caso, nas probas
extraordinarias ao efecto.

Antes do remate da segunda avaliacidén que da acceso a FCT, establecerase o calendario de recuperaciéns.

O alumnado que non poida acceder a FCT por ter o médulo pendente, recibird xunto coas notas da segunda avaliacién un informe individualizado indicando os resultados de avaliacién non acadados, as actividades

-15-
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e probas para a sta superacion e a temporalizacion das mesmas.

En todo caso o alumnado tera que recuperar unicamente os criterios de avaliacién (minimos non superados) de cada avaliacién.

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

Tal e como recolle a Resolucion do 10 de xullo de 2024, o alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua no médulo tera dereito a unha Unica proba final extraordinaria previa & avaliacion final de médulos
correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde 12 de xullo de 2011. A cualificacién obtida na dita proba consignarase na avaliacién final de mddulos do curso correspondente.

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira en:

-Proba tedrico e practica, escrita e/ou oral, inspirada nos resultados de aprendizaxe concretamente, nos minimos esixibles recollidos nesta programacion.

A recuperacion do mddulo levarase a cabo sempre antes do 20 de xufio en horario que determinara a xefatura de estudos co profesor do médulo e titor do ciclo.

Para unha avaliacion positiva cdmpre acadar nesta proba 5 puntos.

O namero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua, tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011, sera do 10% respecto da duracion total do mddulo. No caso concreto deste
modulo o nimero de faltas para a perda de avaliacion sera de 6 faltas sen xustificar.

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

A orde de avaliacion sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programacions de cada médulo, indicando grao de cumprimento e
xustificacion razoada no caso de desviacidns. Ademais a programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria a final de curso.

Para o seguimento mensual empregarase a aplicacién informatica de elaboracion e seguimento de programacions, onde se recollera:
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- O grao de cumprimento da temporalizacion.
- O logro dos obxectivos programados.
Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacién seran: o grao de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

O profesorado, ademais do aprendizaxe do alumnado, avaliard os procesos de ensinanza e a sua propia practica docente en relacién co logro dos resultados do aprendizaxe educativo do curriculo. Igualmente,
avaliara os elementos da programacion docente e do proxecto curricular do ciclo:

a
b
c
d

Oportunidade da seleccion, distribucion dos contidos ao longo dos modulos profesionais

Idoneidade dos métodos pedagdxicos empregados e dos materiais didacticos propostos para o uso do alumnado
Adecuacion dos criterios de avaliacion

Resultado das medidas de atencion a diversidade adoptadas.

—_—— = =

Para esta avaliacién da practica docente buscarase informacion a través de cuestidns periddicas ao alumnado 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. Ademais o departamento de calidade encargarase de realizar enquisas de satisfaccion docente ao alumnado.

No caso de que se considere necesaria algunha modificacién, sera recollida na memoria final do curso, especificando os motivos de dita modificacion e os cambios propostos.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensino aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir.

Para a sua aplicacién ao comezo das actividades deste curso académico, se realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado tal e como recolle a Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28, que tera por
obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e alumna, asi como as stas capacidades.
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Durante a primeira quincena do curso, o titor ou titora pasara un cuestionario de avaliacion inicial (sobre intereses e motivacions do alumnado) que se complementara con outros datos
sobre estudos previos, experiencia laboral no sector etc. ademais doutros datos de informacién de matricula.

Ademais cada profesor ou profesora elaborara un cuestionario de avaliacién inicial de cofiecementos previos do médulo baseado nos contidos do mddulo, tamén poderase formular cuestidns sobre cofiecementos
previos que o alumnado precisa para un correcto desenvolvemento das actividades de ensino aprendizaxe.

Ademais, reunido todo o profesorado do ciclo, levantarase acta de avaliacion, co fin de proporcionar a informacion pertinente sobre a situacién do grupo de alumnos/as que estan a iniciar esta etapa do seu proceso
formativo, e de axustar, desde un principio, a actuacién educativa s necesidades do grupo.

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 adopcién das medidas oportunas.

Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e
actividades de reforzo que permitan acadar as capacidades terminais asociadas aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

O alumnado que precise actividades de reforzo realizaran 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 busca de informacidn, 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.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propor a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e
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como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15, e de acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73
da Lei organica 2/2006, do 3 de maio de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por
maodulos, cunha distribucion distinta & 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 s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén 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 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.

* 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.

* Educacién 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 stia salde persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

* Educacion 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 & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de proba, etc.

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

* Interculturalidade: traballando dende o principio o respecto as distintas culturas.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacidn 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 socioeconémico

9.

b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se podan organizar no centro, alén doutras dentro ou féra do centro como resultado da
colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos:

- Conferencias € charlas especializadas de persoeiros relacionados cos recursos humanos.

- Visita a empresas turisticas e de recursos humanos.
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- Visita a feiras e congresos.

- Colaboracions con empresas e instituciéns

Non se detallan unha a unha por estar xa recollidas no documento que se aporta anualmente & xefatura departamental. Ademais destas poderan ser realizadas outras que ou ben chegan como proposta ao centro
polo correo electrdnico, ou ben como froito doutras colaboracions.
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10.0utros apartados

10.1) Informacién da programacion

Informacion ao alumnado sobre aspectos basicos da programacién:

O profesor do médulo informara ao alumnado matriculado durante as primeiras semanas do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da programacién didactica:
1. Distribucion das unidades didacticas e temporalizacion aproximada.

2. Criterios xerais de cualificacién e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

Unha copia da programacion (version alumnado), xerada pola aplicacién informatica,quedara na aula virtual do modulo.

Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa na aula con todo o grupo.
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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 CSHOTO05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0503 Xestion administrativa e comercial en restauracion 2024/2025 3 70 70

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ESPERANZA TIMIRAOS BARREIRO

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

Tal como se estabrece no propio curriculo deste ciclo superior:A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir € organizar a producion e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as
actividades propias do arovisionamento, a producion e o servizo, cumprindo os obxectivos econdémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos
laborais e proteccion ambiental (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 direc-cion de cocifia )
Os establecementos de restauracion foron evolucionando, engadindoselle progresivamente unha gama mais ampla de oferta ao produto base. Este feito foi ligado a incorporacion de sistemas de xestion mais
modernos, asi como & introducién de novos modelos de restauracion.

A poboacion consumidora, pola sua banda, foi adquirindo unha cultura gastronémica, tanto por lecer como por traballo, que produciu un incremento na frecuencia de uso dos establecementos. A facilidade para
comparar os produtos de restauracidn existentes no sector fai que a poboacidn consumidora sexa cada vez mais esixente e procure servizos mais modernos e personalizados. As empresas evolucionan con rapidez,
mesmo anticipandose aos cambios no sector, polo que compre contar cada vez mais con profesionais con mellor preparacion que sexan capaces de adaptarse e anticiparse a evolucion cambiante do mercado da
xestion dos establecementos de restauracién e afins.

A gastronomia é parte da cultura e a comida e tema de todos tal e como se reflexa en multitude de manifestacions: esta de moda nos medios de comunicacion, esté presente en rutas de viaxes e entretenimento e, o
longo do pais encontramos infinidade de festas gastronémicas. Nos ultimos anos vivimos baixo un asombroso crecemento gastronémico e, criticos, cocifieiros e analistas reputados pofien sobre a mesa este
fenémeno culinario que ten un importante potencial para reafirmar a identidade cultural dun pobo e para promover o seu desenvolvemento econémico.

Os cambios nos habitos de vida, o crecemento exponencial dos establecementos de restauracion e as novas técnicas de producién estan a converter este sector nun importante xerador de emprego e de
oportunidades.

Este mddulo profesional contén a formacién necesaria para desempefiar a funcién de xestion do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipo ou de direccidn.

A funcién de xestion administrativa e comercial abrangue aspectos como:

-Planificacion e organizacion empresarial.

-Xestion documental.

-Control orzamentario das empresas de restauracion, asi como dos seus departamentos.

-Seleccion de provedores.

-Xestion econémica do economato-almacén nas empresas de restauracion.

-Anélise de mercado.

-Desenvolvemento dun plan de comercializacidn para a empresa do sector da restauracion.

-Desefio de ofertas gastrondmicas.

Ademais do Decreto que regula o curriculo do titulo, habera que ter en conta na imparticién do médulo a ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacidn e a acreditacion
académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial e a Resolucién do 6 de xullo de 2023, da Direccidn Xeral de Formacion Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento das
ensinanzas de formacion profesional do sistema educativo no curso 2023/24
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Avaliacion da situacién empresarial e do . . . . - - . .
1 mercado das empresas de restauracion Avaliar a sit. do sector, interpretar a normativa e recofiecer as distintas férmulas de restauracion 15 25
2 Analise das estructuras organizativas | Analizaranse os tipos de estructuras de organizacion 10 10
Elaboracién dos orzamentos,das areas
3 das areas de produccion e xestion Elaborar os orzamentos, fixar prezos de venta ecofiecer criterios seleccion proveedores 15 25
economica do economato
Xestion da documentacion ) . ”
4 administrativa,econémica e financisira Xestionar os documentos relativos as empresas de restauracion 8 10
5 Elaboracién do plan de comercializacion| Elaborar o plan de marketing 12 15
6 Desefio de ofertas gastrondmicas Deseniar ofertas gastrondmicas 10 15
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Avaliacion da situacion empresarial e do mercado das empresas de restauracion 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacién no mercado. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Recofeceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.
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Criterios de avaliacion

CA4.2 Recoriecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

CA4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal.

CA4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos.

CAA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CAA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacién do mercado e as tendencias da oferta.

4.1.e) Contidos

Contidos

Normativa autonémica e estatal sobre a tipoloxia e a clasificacién dos establecementos de restauracién.

Empresas tradicionais de restauracion.

Novas tendencias empresariais en restauracion.

Tipos de empresas de restauracién segundo a normativa.
Factores e motivaciéns que inflien na demanda.
Clasificacion da clientela.

Demanda: concepto e elementos.

Tendencias actuais da demanda.

Posicion do produto: definicion e metodoloxia.
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RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa.

N. Titulo da UD Duracion
2 Analise das estructuras organizativas 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto.

CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3 Desenfaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e &s novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracién como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

CA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos.

4.2.e) Contidos

Contidos

Obxectivos empresariais: tipos.
Tipos de plans nas empresas de restauracion.

Planificacién: concepto, proceso e terminoloxia basica.
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Contidos
Etapas da planificacion.
Ferramentas da andlise estratéxica: analise de vulnerabilidade, clasificacion estratéxica de produtos, analise DAFO, etc.
Modelos organizativos de empresas de restauracion: conceptualizacion, tipos de organizacion e tendencias.
Organigramas: concepto e clases
Desefio e interpretacion de organigramas de empresas de restauracion.
Caracteristicas diferenciadoras do mercado de servizos fronte ao de produtos.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Elaboracién dos orzamentos,das areas das areas de produccién e xestién econémica do economato 15
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion.

CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas.

CA3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

CA3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.
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Criterios de avaliacion

CAZ3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

CAZ3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo de establecemento ou servizo.

CAZ3.8 Establecéronse criterios de avaliacién de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial.

4.3.e) Contidos

Contidos

Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.

0Seleccion de provedores: puntos para avaliar, valoracion e toma de decisions.
Determinacién dos niveis minimos de solicitude de pedido, existencias minimas e méaximas, e rotura de existencias.
Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO, etc.

Novas tecnoloxias aplicadas & xestion departamental.

Elaboracion do orzamento.

Control orzamentario: desviaciéns e medidas correctoras.

Determinacién do prezo de venda das ofertas gastronémicas.

Técnicas de fixacion de prezos.

Realizacion de escandallos.

Elementos que integran a estrutura de custos en restauracion.

Célculo de custos en restauracion.

Limiar de rendibilidade.
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N. Titulo da UD Duracion
4 Xestion da documentacién administrativa,econdmica e financieira 8
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacion e a informacién reflectida nela. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacidn nas empresas de restauracion.

CA2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.

CA2.3 Desefaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

CA2.4 Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida.

CA2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais.

CA2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa & xestién da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién administrativa, econdmica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CA2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.
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Contidos

Obxectivos da xestion documental.

ONovas tecnoloxias na xestion e na interpretacion dos documentos.
Circuito da documentacion. Finalidade e relacion entre documentos.
Sistemas de rexistro da documentacién.

Sistemas e métodos de arquivo da documentacién.

Informacién documental derivada das necesidades departamentais.

Normativa de xestion documental: proteccién de datos.

Valoracién da importancia da xestion documental.

Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.

Documentacion (albaras, facturas, pedidos, contratos con provedores e clientes, etc.) e a sta normativa.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

5 Elaboracion do plan de comercializacion

12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Elabora o plan de comercializacién propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e accions.

Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing.
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Criterios de avaliacion

CA5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

CAb5.3 Desefidronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion.

CAb5.4 Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacion.

CAA5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das suas desviacions.

CAb5.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAA5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacién para alcanzar os obxectivos da empresa.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Concepto e obxectivos do plan de comercializacion ou de marketing.

Estratexias e accidns nun plan de comercializacion en restauracion.

Etapas do plan de comercializacion.

Fases do plan de comercializacion: analitica, estratéxica, operativa e de avaliacién ou control.

Confeccién do plan de comercializacion.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

6 Desefio de ofertas gastrondmicas

10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RAG6 - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as slas variables.

Sl

-10-
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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

CAG6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.

CAB.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién de ofertas, asi como as novas tendencias.

CAB6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo de clientela e outros factores.

CAB.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAG6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CAB.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CA6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

4.6.e) Contidos

Contidos

Descricién, caracterizacion e tipos de ofertas.

Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricién e anélise

Elementos e variables das ofertas gastrondmicas.

Factores que compre ter en conta para o desefio de ofertas atendendo a criterios de equilibrio nutricional, estacionalidade, tipo de establecemento, situacion do establecemento, tipo de clientela, persoas con necesidades alimentarias especificas, etc.
Técnicas de discriminacion de ofertas gastrondmicas.

Principios basicos para o desefio fisico dunha carta gastronoémica: tipo de papel, formato, cor, colocacion da oferta, etc.

Merchandising da carta e promocion da oferta de produtos.
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Contidos

Métodos de fixacion de prezos: menu engineering , principio de Omnes, clasificacion estratéxica, etc.

Medicidn das expectativas da clientela.

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

CA1.2. Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3. Desefiaronse estratexias e técnicas de planificacién empresarial.

CA1.4. Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as
empresas do sector.

CA1.5. Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e
as novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.7. Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de
Servizos.

CA2.1. Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de res-
tauracion.

CA2.2. Recofeceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restau-
racion.

CA2.3. Desenaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

CA2 4. |dentificaronse sistemas de arquivo da documentacién xerada, emitida ou re-
cibida.

CA2.5. Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesi-
dades empresariais.

CA2.6. Recofieceuse a normativa basica relativa & xestion da documentacion.
CA2.7. Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién adminis-

Superara 0 mddulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c. Expofiense a continuacion:
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trativa, econdmica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou depar-
tamental.

CA2.8. Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA3.1. Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empre-
sas de restauracion.

CA3.2. Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.4. Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racional-
mente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

CA3.5. Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastrondmicas do establecemen-
to.

CA3.6. Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

CA3.7. Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronoémica e o
tipo de establecemento ou servizo.

CA3.8. Establecéronse criterios de avaliacién de provedores e seleccionaronse 0s
que mellor se adapten as demandas empresariais.

CA3.10. Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacidn na xestion departamental
CA4.1. Recofieceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasifica-
cion dos establecementos de restauracion.

CA4.2. Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.4. Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracién segundo a normativa
autonémica e/ou estatal.

CA4.5. Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CAA4.6. Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CA4.8. Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CA4.9. Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias
da oferta.

CA5.1. Conceptualizouse o plan de comercializacidn ou de marketing.

CAb.2. Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.
CAb.3. Desefaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de

-13-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

comercializacion.
CA5.4. Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacién.

CA5.6. Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAb.7. Valorouse a importancia da aplicacién do plan de comercializacién para al-
canzar 0s obxectivos da empresa.

CAG.1. Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas.

CAB.2. Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.

CAB.3. Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confec-
cion de ofertas, asi como as novas tendencias.

CAG6.4. Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo
de clientela e outros factores.

CAB.5. Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAGB.6. Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gas-
tronémica.

CAB.7. Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG.8. Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

Os criterios de avaliacién mediranse a través dos diferentes insrumentos indicados para cada CA (proba tedrica de cofiecementos PE e proba practica de destrezas/habilidades especificas e de
observacion ( Lista de Cotexo, Taboa de Observacion e Outros)

1. Probas escritas

Realizaranse probas escritas sobre os contidos, relacionadas co temario proporcionado previamente ao alumnado: preguntas tipo test que podan

incluir preguntas con resposta unica, resposta multiple, de verdadeiro ou falso, de enlazar, de completar, de desefiar, e preguntas curtas ou de

desenvolvemento, supostos tedrico-praticos, traballos de campo, caderno de aula e/ou preguntas de tipo oral.

A cualificacion parcial deste apartado resultara da realizacién da media ponderada entre as probas realizadas en cada trimestre.

O desenvolvemento de ditas probas tera un peso de : 70%

2.LC, TO e Outros
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Tarefas tipo:

* Traballos individuais e/ou en grupo asi como presentacions orais cando corresponda.

* Exercicios diversos

* Desefio e/ou manexo de materiais especificos, novas tecnoloxias, materiais de apoio e documentacidn especifica.
* Traballos de investigacion e busqueda de informacion

* Aplicacion das habilidades comunicativas e/ou destrezas narrativas, descritivas e de capacidade de sintese.

* Capacidade de critica, creatividade, boa presentacion e organizacion na exposicion.

* Reallizacion, redaccidn e presentacion de documentos especificos

Estas tarefas teran un peso de: 30 %

Para determinar a NOTA de cada AVALIACION (12 en decembro e 22 en marzo) farase a suma das notas ponderadas para cada instrumento de avaliacion

No caso de alumnado con todas as avaliacions parciais superadas, a 3? e final deben ser coincidentes seguindo o artigo 34 da Orde do 12 de xullo
de 2011.
No caso do alumnado que tefia non superada algunha das avaliacions parciais, a puntuacién maxima que podera asignarse na 22 avaliacion parcial ,tamén chamada previa a FCT sera de 4 puntos.

Programarase actividades de recuperacion a realizar no terceiro trimestre para aquel alumnado que non acade unha avaliacion positiva, actividades que se realizaran no centro nun calendario disefiado a tal efecto
co obxectivo de que podan superar 0 médulo e por tanto acadar unha avaliacion positiva en xufio

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

0 alumnado de segundo curso que non poida acceder a FCT no periodo ordinario por ter este méddulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
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de recuperacion, con indicacién expresa dos criterios de avaliacion non acadados e da data final en que seran avaliados.

Realizarase un informe de avaliacion individualizado do procedemento de Avaliacion para cada alumno.

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

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 mddulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

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 sta duracion total.Nel
indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no moédulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto a sta duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacién continua.

Apercebemento superada a perda do 6% da duracién do mddulo : 5 faltas de asistencia

PD: 9 faltas de asistencia

Atendendo a normativa de funcionamento de ciclos data 30 de xullo 2013 os alumnos en situacidn de perda de avaliacién continua non teran dereito as actividades de recuperacion previstas para os alumnos que
non superen 0 médulo.

A avaliacién extraordinaria coincidira coa avaliacion final

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

Coa axuda desta aplicacion e na version de traballo se recolleran as posibles desviaciéns que se vaian producindo sobre a programacién inicial, asi como valorarase o resultado das actividades realizadas en relacién
coa temporalizacién e os obxectivos acadados, para introducir variaciéns no futuro que poidan mellorar a programacion inicial e a practica docente.

Mensualmente, farase unha posta en comdn na reunion de departamento para analizar e reflexionar sobre os resultados obtidos nas respectivas experiencias docentes dos integrantes do mesmo.

O final de curso pasarase unha enquisa ao alumnado para que valoren o desenvolvemento das clases, a practica docente, a adecuacion da esixencia 4o curriculo do médulo, clima de clase,etc. Asi mesmo, poderan
facer suxestions e a vista das suas respostas reflexionarase sobre o xeito de dar clase, aspectos a conservar e aspectos a mellorar no futuro.
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién 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 suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacion co perfil profesional correspondente”.

Para este mddulo , realizarase nos primeiros 15 dias unha proba de avaliacion inicial ( sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos proporcionados polo
titor/a e datos de informacion de matricula.

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

No caso de que 0 alumno/a non acade globalmente os obxectivos programados teranse en conta as razons para desefiar algun tipo de medida que lle axude a acadalos, en cumprimento da normativa vixente neste
eido ORDE do 8 de setembro de 2021 pola que se desenvolve o Decreto 229/2011, do 7 de decembro, polo que se regula a atencion a diversidade do alumnado dos centros docentes da Comunidade Auténoma de
Gallicia en que se imparten as ensinanzas establecidas na Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion

(EDUCONVIVES)

.Pode consistir simplemente nunha ampliacién do prazo de entrega do traballo ou tarefa cando non responde aos criterios de avaliacidn estabrecidos previamente pola profesora, pero enténdese que cunha
ampliacion do prazo podera mellorar o traballo e correxir os erros que se detecten.Cando o problema esta na non superacién dunha proba escrita ou cuestionario, se unha vez escoitadas as razdns dadas polo/a
alumno/a, a profesora considera que o Unico problema foi de non adicarlle suficiente tempo a preparacion da mesma, fixara unha nova data para repetir a proba escrita. Nos casos en que se trate dun alumno/a con
necesidades especiais, sera preciso ter en conta a valoracion que se faga dende orientacion e as medidas que consideren nese departamento que se deban adoitar.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

A necesidade de que o alumnado adquira competencias sociais e persoais esixe que éste amose actitudes e comportamentos respetuosos cos demais e coas normas e co seu contorno. Polo tanto, o alumnado
participara en debates sobre temas relacionados coa actualidade no que se tratan xustamente valores, como a solidariedade, a comprension, a tolerancia, o respecto, etc.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares deste curso estaran recollidas no libro de actas do seminario, xa que moitas delas dependen da disponibilidade dos lugares que se pretende visitar e non esta
programada inicialmente ningunha actividade especifica neste médulo

10.0utros apartados

10.1) Difusién.

.Esta programacion dasea cofiocer 6 alumnado nos primeiros dias de clase, e estara a stia disposicién en canto sexa supervisada
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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 CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0515 Empresa e iniciativa emprendedora 2024/2025 3 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

XOAN GARCIA RODRIGUEZ

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

O curriculum dun técnico superior de direccidn de servizos en restauracion esta regulado no Decreto 88/2011 da Xunta de Galicia.

Nos ultimos anos, a hosteleria experimentou un incremento da demanda de emprego por parte das empresas por mor da escaseza de man de obra cualificada. Isto levou aparellado tamén unha mellora das
condicions laborais nun sector historicamente caracterizado pola precariedade e a falta de formacién dos traballadores.Por outra banda, Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta
comunidade con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauracion. Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha gran trascendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os
visitantes na nosa comunidade, salientando que a vila de Pontedeume forma parte do Camifio Inglés e conta cunha importante infraestructura hosteleira. Tendo en conta que o sector turistico galego é o que mais
contriblie ao PIB da nosa Comunidade asi como & creacién de emprego, € evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen os postos que seguird a demandar o mercado. As
ensinanzas do médulo centraranse en espertar o espiritu emprendedor do noso alumnado, pensando nunha boa idea de negocio e explicando as ferramentas necesarias para a pér en marcha, os tramites, as axudas
das que dispdn, asi como os riscos aos que se enfrentan e as vantaxes do autoemprego.

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

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

1 Iniciativa emprendedora Analizaremos a figura do emprendedor e a idea de negocio. 10 19

2 A empresa e 0 seu contorno Analizaremos os factores que rodean a creacién dunha empresa e que poden ser claves no seu éxito ou fracaso. 5 9

3 Planificacién e organizacién dunha Analizaremos o mercado e a politica comercial dunha empresa 5 9
empresa. Marketing :
Creacién e posta en marcha dunha . ) - - N

4 empresa P Analizaremos as diferentes formas xuridicas que pode adoptar unha empresa e os seus tramites de constitucion. 10 19

5 A xestién econémica-financeira Analizaremos a viabilidade econdmica e financieira da empresa mediante ferramentas de analise contable. 13 25

6 Fiscalidade e xestion administrativa Analizaremos os principais impostos que afectan a unha empresa e a documentacion administrativa basica. 10 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 Iniciativa emprendedora 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse o concepto de innovacion e a sua relacion co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

CA1.2 Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a stia importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.3 Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacion, a responsabilidade e a colaboracién como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

CA1.4 Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

CA1.5 Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

CA1.6 Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola creatividade e pola sua factibilidade.

CA1.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da direccion de servizos en restauracion, que ha servir de punto de partida para a elaboracion do proxecto empresarial.

CA1.8 Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a stia importancia como paso previo & creacién dunha pequena empresa.
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4.1.e) Contidos

Contidos

Innovacidn e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na direccidn de servizos en restauracion (materiais, tecnoloxia, organizacién da producion, etc.).
A cultura emprendedora na Unién Europea, en Espafia e en Galicia.

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacién, responsabilidade e colaboracion.

A actuacion das persoas emprendedoras no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

Valoracién do traballo por conta propia como fonte de realizacién persoal e social.

Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacién no ambito da direccion de servizos en restauracion.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 A empresa e 0 seu contorno 5

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e

R NO
dos valores culturais € éticos.

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.2 Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacion das empresas.
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Criterios de avaliacion

CA2.3 Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa €, en especial, nos aspectos tecnoléxico, econdmico, social, ambiental, demografico e cultural.

CA2.4 Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relaciéns coa clientela, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno especifico.

CA2.5 Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion en funcién da sta posible localizacion.

CA2.6 Analizouse o fenémeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

CA2.7 Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa restauracion e describironse os principais custos sociais en que incorren estas empresas, asi como o0s beneficios sociais que producen.

CAZ2.8 Identificaronse, en empresas de restauracion, practicas que incorporen valores éticos e sociais.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

A empresa como sistema: concepto, funciéns e clasificacions.

Andlise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de restauracion: aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demografico e cultural.

Anélise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion: clientes, provedores, administraciéns publicas, entidades financeiras e competencia.
Localizacién da empresa.

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Planificacién e organizacién dunha empresa. Marketing 5
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e NO
dos valores culturais e éticos.
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion
CA2.9 Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.
CA2.10 Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, € de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relacion cos obxectivos empresariais.
CA2.11 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de restauracion, e delimitaronse as relacions de coordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.
CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.
4.3.e) Contidos
Contidos
Cultura empresarial, € comunicacion e imaxe corporativas.
Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofibles. Externalizacion de actividades da empresa.
Descricion dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de marketing.
4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Creacion e posta en marcha dunha empresa 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

RA3 - Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o proceso para a sta constitucion e posta en marcha.

-6-
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CA3.1 Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que cdmpren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2 Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e as desvantaxes de ¢

ada unha en relacion coa sua idea de negocio.

CA3.3 Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de hostalaria e, en concreto, n

0 subsector de restauracion.

CA3.4 Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcion da forma xuridica elixida.

CA3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CAZ3.6 Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucién dunha pequena ou mediana empresa en funcion da sua forma xuridica.

CA3.7 Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas & hora de pér en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8 Analizaronse as axudas e subvenciéns para a creacion e posta en marcha de empresas de restaura

cion tendo en conta a sua localizacion.

CA3.9 Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

4.4.e) Contidos

Contidos

Formas xuridicas das empresas.

Responsabilidade legal do empresariado.

A fiscalidade da empresa como variable para a eleccién da forma xuridica.

Proceso administrativo de constitucién e posta en marcha dunha empresa.

Vias de asesoramento para a elaboracion dun proxecto empresarial e para a posta en marcha da empresa.
Axudas e subvencions para a creacién dunha empresa de restauracion.

Plan de empresa: eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de axudas e subvencidns.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracién
5 A xestion econdmica-financeira 13
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion. 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 Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Describironse as técnicas basicas de analise da informacidn contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e & solvencia, a liquidez e a rendibilidade da empresa.

CA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

4.5.e) Contidos

Contidos

Anélise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena e dunha mediana empresa no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.
Concepto e nocidns basicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

Analise da informacién contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica e financeira.

Coidado na elaboracién da documentacién administrativo-financeira.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién

6 Fiscalidade e xestion administrativa 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

NO

RA4 - Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.

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

Criterios de avaliacion

CA4.3 Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidacions trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa restauracion, e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario fiscal (liquidacions trimest

CA4.4 Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documentacion basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana empresa d

4.6.e) Contidos

Contidos

Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

Ciclo de xestion administrativa nunha empresa de restauracion: documentos administrativos e documentos de pagamento.

Coidado na elaboracién da documentacién administrativo-financeira.

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

Os MINIMOS ESIXIBLES para acadar a avaliacién positiva do médulo seran os seguintes (organizados por resultados de aprendizaje):

RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.
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CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e a sta relacién co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacién, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da direccion de servizos en restauracion, que ha servir de punto de partida para a elaboracion do proxecto
empresarial.

CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sua importancia como paso previo & creacidn dunha pequena empresa.

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a anélise da relacién entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos
recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion en funcion da sua posible localizacion.

CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacién e imaxe corporativas, asi como a sua relacién cos obxectivos empresariais.

CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o proceso para a sta constitucion e posta en marcha.

CA3.1. Analizouse o0 concepto de persoa empresaria, asi como 0s requisitos que compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2. Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacion coa sta idea de negocio.
CA3.4. Especificouse 0 grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CAZ3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacidn para a constitucion dunha pequena ou mediana empresa en funcién da stia forma xuridica.
CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccién da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvenciéns.

RA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables ¢ fiscais, e formaliza a documentacion.

CA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.
CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa

restauracion, e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario fiscal (liquidacions trimestrais e liquidacions anuais).

CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

-10 -
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Os CRITERIOS DE CUALIFICACION seran os seguintes:

-Probas escritas, que poderan incluir tests, preguntas a desenvolver, supostos practicos e resolucion de exercicios, que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de instrumento de
avaliacion (71% da cualificacion final).

-Téaboas de Observacidn, que se aplicaran sobre determinados procedementos realizados polo alumno e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de instrumento de avaliacién (3%
da cualificacion final).

-Outros, a aplicar por exemplo ao plan de empresa (proxecto de empresa) e 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 (26% da cualificacion final).

PROCEDEMENTOS XERAIS

-Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.
-Os exames deberan ser corrixidos no prazo maximo de 2 semanas.

-As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (e os seus mdltiplos).

-0 redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior (se a nota é un 4,6, a nota redondeada sera un 5).

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Recuperacién durante o curso:

Durante o curso o profesor podera propofierlle aos alumnos que non superaron certos contidos que realicen exercicios de reforzo de forma auténoma que redunden sobre 0 xa explicado e que incidan naqueles

aspectos que non se "superaron" convenientemente. Fixarase un prazo de entrega para estes exercicios, que oscilara entre unha semana e quince dias (segundo a sua dificultade), e o profesor comunicara ao
alumno valoracién dos mesmos.

Recuperacién de xufio:
No mes de xufio teran lugar unhas probas de recuperacion para aqueles alumnos que non superaron o médulo (PLAN DE ACTIVIDADES DE RECUPERACION). As alumnas e os alumnos teran que volver sobre o

-11 -
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explicado durante o curso para, con un maior interese pola stia banda, chegar aos minimos esixibles -contidos minimos-. Nese tempo, o profesor estara & disposicion das alumnas e alumnos para aquelas consultas
puntuais que, a xuizo daquel, sexan de necesaria explicacion.

A tal fin, habera unha serie exames fixados polo profesor e con antelacion suficiente indicaranse as datas, hora e lugar. Os exames consistiran na superacién de probas orais ou escritas ou unha combinacion de
ambas baseados nos contidos minimos.

Para superar cada proba esixese que se resolvan correctamente a metade das preguntas ou problemas formulados. Tamén terd que entregar no dia das probas o proxecto empresarial con todos os puntos que no
inicio do curso se indicaron.

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

O sistema de avaliacién para aqueles alumnos que perderon o dereito de avaliacién continua (PLAN EXTRAORDINARIO DE AVALIACION) consistira na superacion de probas orais ou escritas ou unha combinacion
de ambas baseadas nos contidos minimos. Tamén poderan adoptar a forma de preguntas de seleccion, preguntas de producidn ou resolucion de supostos, incluso, preguntas tipo test.

A tal fin, habera unha serie exames fixados pola Xefatura de Estudios do instituto e con antelacidn suficiente indicaranse as datas, hora e lugar.

Para superar cada proba esixese que se resolvan correctamente a metade das preguntas ou problemas formulados.

O dia das probas o alumno debera entregar tamén o proxecto empresarial con todos os puntos que no inicio do curso se indicaron. O proxecto fard media ponderada coas probas antes descritas (un 30% da
cualificacion final).

Neste senso recordar que o nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua é do 10% da duracién do médulo ainda que no centro se permite un 5% adicional de faltas sempre e cando estean
dentro dos supostos xustificables.

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

0 seguimento da programacion sera realizado segundo 0 modelo da aplicacion informatica de programaciéns facilitada pola Conselleria de Educacion. Asi mesmo, nas xuntanzas do departamento da especialidade
analizarase o nivel de cumprimento do programado, asi como avaloracién dos resultados académicos obtidos. No caso de modificaciéns na programacion, xustificarase debidamente facendoo constar na acta da
xuntanza do departamento.

Para realizar a avaliacion da practica docente seguirase o que establezan os protocolos de calidade do centro. No seu defecto, realizariamos unha enquisa de satisfaccion do labor docente ao finalizar o primeiro
trimestre da que se derivarian accions correctoras cando non se consigan valores aceptables nos resultados.

Ao final de curso cada docente realizara a memoria final do médulo segundo o modelo establecido na que se incluirdn todas as propostas de mellora feitas durante o curso e que servirdn como base para a
elaboracion das programaciéns do vindeiro curso.

-12 -
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Ao comezo do curso (outubro) se lle fard unha avaliacion inicial ao alumnado para cofiecer o seu nivel previo de compentencias basicas que lle permitiran cursar o médulo e o ciclo; facendo tamén fincapé na sua
motivacion, traxectoria, etc. Tamén se teran en conta os datos expostos polo titor na reunién do equipo docente de avalicion inicial.

Esta programacion didactica esta aberta aos diferentes tipos de modificacions que poidan xurdir en funcion das necesidades especificas de apoio educativo que presenten os alumnos. Deste xeito, previa avaliacion
psicopedagoxica por parte do Departamento de Orientacion, poderanse realizar as adaptacions correspondentes que esixan as necesidades que presenten 0s nosos alumnos.

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

No proceso de ensino-aprendizaxe poden xurdir dificultades e para as corrixir poderemos tomar as seguintes medidas:

A avaliacién inicial, a través da cal cofieceremos o nivel de cofiecementos dos nosos alumnos.

O didlogo profesor-alumno debe ser continuo a fin de posibilitar a adaptacién de determinadas actividades ao nivel de cofiecementos previos de cada alumno.

Desefiaranse actividades de ensino-aprendizaxe variadas e con diferente nivel de dificultade.

Fomentarase o traballo en grupo e a axuda reciproca entre compafieiros. Dentro da formacién de grupos procurarase que estes sexan heteroxéneos para facilitar a axuda mutua.

Consideraranse diferentes tempos para la realizacidn das actividades en funcién dos diferentes ritmos de aprendizaxe.

Utilizaranse recursos e materiais variados (graficos, audiovisuais, Internet,...) para unha mellor comprensién por parte do alumnado.

Incluiranse actividades de reforzo para aqueles alumnos que non seguen o ritmo de aprendizaxe do grupo, reforzando asi os seus cofiecementos e axudando a superar as suas dificultades.

Incluiranse actividades de recuperacion para aqueles alumnos que ao final da secuencia no acaden as capacidades previstas. Do mesmo xeito, proporanse actividades de ampliacion, de investigacion ou
afondamento para 0 alumnado con maior capacidade de aprendizaxe.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Como complemento da programacion do mddulo de EIE, ao longo do curso, trataranse algins dos seguintes temas, xa sexa a modo de debate ou como tema obxecto de traballo por parte dos alumnos, traballo que
realizaran a modo de actividade complementaria:

-0 medio ambiente como patrimonio comun.

-Respecto pola seguridade e a saude tanto persoal como colectiva.

-A Responsabilidade Social Corporativa das empresas nas suas muiltiples dimensiéns.

-A ética profesional do emprendedor que se reflicte na utilidade social da sia empresa e non no rapido beneficio.

-13-



EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

s s oo

AU |

FORMACION PROFESIONAL ANEXO Xl j B I C I B
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

-A economia de mercado como baluarte das sociedades abertas nas que a liberdade e a igualdade (de oportunidades, ante a lei,...) son os valores esenciais.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Para o presente curso académico establécense unha serie de posibles actividades COMPLEMENTARIAS E EXTRAESCOLARES a realizar, que a continuacién pasamos a relatar.
Dentro das ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS que se desenvolveran ao longo do curso poderiamos citar:

- O emprego de metodoloxia de xogos ou dindmicas de grupos.
- Simulacions ou realizaciéns de role-playing, como por exemplo presentar un proxecto de empresa ante posibles financiadores.

- Visualizacion de videos ou peliculas relacionados co emprendemento, as ideas de negocio,...
- Realizacién de debates sobre temas relacionados coa materia obxecto de estudio..

Dentro das ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES incluiriamos:

-As visitas escolares realizadas féra do centro educativo a organismos e empresas do sector profesional especifico, verificando deste xeito 0 alumnado a realidade dos contidos tratados na aula. Neste sentido

programamos unha visita a un viveiro de empresas, entre outras posibilidades.
-Visitas a organismos oficiais, algunhas programadas para que os alumnos reciban algunha charla orientativa como por exemplo o IGAPE.
-Participacion en feiras , mostras, xornadas técnicas, sesions Informativas, charlas e coloquios relacionados co ambito profesional ou de caracter xeral e realizados féra ou dentro do centro.

De xurdir a necesidade ou oportunidade de realizar algun tipo de actividade a maiores, en funcion das demandas educativas do alumnado, o departamento de Formacion e Orientacidn Laboral xustificara
academicamente a sua necesidade e, agas en casos nos que non sexa posible realizala noutro momento, seran programadas para os dous primeiros trimestres do ano académico.
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10.0utros apartados

10.1) Libro de texto

O libro de texto recomendado sera "Empresa Iniciativa Emprendedora” da editorial TulibrodeFP

10.2) Comunicacién da programacion ao alumnado

O profesor do mddulo informara ao alumnado matriculado durante a segunda quincena de setembro do curso escolar dos seguintes aspectos da programacion didactica:

1. Distribucion das Unidades didacticas e temporalizacién aproximada.
2. Criterios xerais de cualificacidn e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Funcionamento da aula virtual do médulo.

Se lle comunicara ao alumnado que esta programacion (version alumnado) queda ao seu dispor polas vias oficiales establecidas pola direccion do centro (aula virtual).
Esta comunicacion realizarase verbalmente co apoio dunha presentacion, expofiéndoa na aula con todo o grupo.

10.3) Ciclo plurilingiie en portugués

No presente curso 0 CSDS contintia como ciclo plurilingtie en portugués impartindose, en parte, 0 médulo de EIE nesa lingua.

Metodoloxia de traballo:

Partindo da idea de que a lingua galega e a portuguesa non son linguas isoladas senén que forman parte do Romance Ibérico Occidental e que polo tanto son duas variedades da mesma lingua, durante o primeiro
curso do ciclo (no médulo de FOL) fomos introducindo o portugués nos textos escritos para que o alumnado fose familiarizandose coa ortografia lusa (principal diferencia entre as dlas linguas) e o vocabulario.
Durante ese primeiro curso, tamén se lles foi introducindo na fonética portuguesa.

A proposta para o segundo curso (no médulo de EIE) é xa ter un maior nivel de inmersidn linguistica en portugués fomentando xa a expresion oral e escrita do alumnado nesa lingua. Neste segundo ano sera tamén
moi importante a colaboracién dun auxiliar de conversa para poder ofertar unha hora & semana ou & quincena de intercambio oral en lingua portuguesa cun nativo.

A idea é ir avanzando na aprendizaxe da lingua estranxeira sempre e cando esta non sexa un atranco para a aprendizaxe dos contidos curriculares do médulo de EIE, que polo seu nivel de abstraccién son mais
complexos para o alumnado que outras materias mais técnicas do CSDS.

Durante este segundo curso vaise avaliar ao alumnado dos seguintes aspectos:

-15-
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-Interese que suscita a lingua portuguesa no alumnado.

-A capacidade de compresion da documentacion técnica especifica.

- O nivel de intercomunicacion entre o0 alumnado e o profesor.

- Realizacion de exercicios e exames na lingua estranxeira.

- Desenvolvemento e exposicion de actividades e/ou traballos propios na lingua estranxeira.
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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 CSHOTO05 Direccion de servizos de restauracion (SZJ(E)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0512 Planificacion e direccién de servizos e eventos en restauracion 2024/2025 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANXO LEIS BUJAN,OSCAR SANTIAGO DE TORO SANTOS (Subst.)

Outro profesorado

OSCAR SANTIAGO DE TORO SANTOS

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 o Mddulo profesional MP0512: Planificacion e Direccion de Servizos e Eventos en Restauracién , pertencente 6 Ciclo Superior de Direccion de Servizos en Restauracion; tomando
como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de Técnico Superior en Direccion de Servizos de Restauracion e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas
do alumnado e as caracteristicas 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:

Determinado pola competencia xeral, competencias profesionais e sociais e de selo caso as unidades de competencia do catalogo nacional de cualificacions profesionais incluidas no titulo.

-Competencia xeral:

Dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauacién determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os obxetivos econdmicos,
seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo as normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e protecciéon ambiental.

Este mddulo contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funciéns e as subfunciéns da organizacion de

unidades de producion, dos procesos de servizo en restaurante e eventos, asi como algunhas relacionadas coa producion e a administracién, no

ambito do sector da restauracion.

O desenvolvemento do médulo, tera tamén en conta como referente, RESOLUCION do 18 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacion e

Formacién Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion profesional do sistema educativo no curso

2022/23.

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 (%)

ASESORA NO DESENO DOS

! ESPAZOS DESTINADOS AO SERVIZO

Nesta unidade o alumno aprendera a disefiar e caracterizar espazos destinados ao servizo e atencion o cliente 15 10

PLANIFICA, XUSTIFICAE

2 CARACTERIZACION DAS Nesta unidade o alumnado aprendera distribuir, caracterizar, xustificar un espazo destinado a eventos especiales 25 15
INSTALACIONS PARA O SERVIZO

3 ORGANIZACION DE SERVIZOS Nesta unidade o alumnado aprendera dar os pasos para a organizacion de servizos 45 35

4 DIRIXIR E COORDINAR O SERVIZO. | Nesta unidade o alumnado aprendera manexar tempos, coordinando brigadas de traballo 45 35
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
5 O PROTOCOLO Nesta unidade o alumnado aprendera a importancia do protocolo na direccion de servizos 10 5
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 ASESORA NO DESENO DOS ESPAZOS DESTINADOS AO SERVIZO 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria.

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

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

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

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

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

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

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

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

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos
O local: caracteristicas, dimensions e situacion.
Caracteristicas da construcién e da decoracion.
Andlise da normativa: solos, paredes, iluminacién, insonorizacion, capacidade de persoas, etc.
Distribucion de espazos: zonas de office, adega, clientes, barra ou mostrador, etc.
Dimensionamento.
Recursos materiais. Calculo de necesidades e criterios de adquisicion: calidade, desefio, funcionalidade, custo, duracion, etc.).
Circuitos de traballadores e clientes. Estudo de tempos e percorridos; diagramas de circuitos de persoal.
Novas tendencias nas instalacions e nos desefios de establecementos de restauracion.
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
2 PLANIFICA, XUSTIFICA E CARACTERIZACION DAS INSTALACIONS PARA O SERVIZO 25
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalacions para servizos de cétering e para celebracion de eventos en restauracion. Sl
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Criterios de avaliacion

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

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

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

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

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

CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo.

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

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

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

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

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

4.2.e) Contidos

Contidos

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

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

Determinacién de necesidades de xéneros e materias primas.

Seleccion e xustificacion de recursos humanos: persoal de montaxe, de servizo, de recollida e outros servizos auxiliares.
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Contidos
Servizos complementarios: seguridade, decoracion transporte, etc. Descricion e caracterizacion.
Operacions posteriores ao evento: planificacion da desmontaxe e protocolos para a recollida e o transporte.
Normativa.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 ORGANIZACION DE SERVIZOS 45
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacidn sobre 0 servizo que se vaia prestar.

CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas.

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

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

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

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

CA3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalacions e equipamentos para servizos.

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

CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

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

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

4.3.e) Contidos

Contidos

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

Coordinacion con outros departamentos.

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

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

Control das operaciéns de montaxe.

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

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

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 DIRIXIR E COORDINAR O SERVIZO. 45
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions. Sl
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Criterios de avaliacion

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

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

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

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

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

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

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

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Informacién sobre a oferta e sobre o0s servizos no servizo.
Control de puntos criticos: deteccion e soluciéns.
Coordinacion sobre as operacions de recepcion e asesoramento & clientela.

Coordinacion de operacions de servizo e atencion & clientela.
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Contidos

Coordinacion de operacions de atencion de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos.

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

Control sobre as actitudes e as aptitudes do persoal, sobre 0s procesos, as secuencias e os tempos do servizo, sobre os procesos de rexeneracion de produtos, sobre os procesos de coordinacion interdepartamental, de facturacion e de cobramento, sobre as op

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 O PROTOCOLO 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

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

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

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

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

4.5.¢) Contidos

Contidos

Protocolo: definicién e tipos.
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Contidos

OAnalise de exemplos practicos.

Valoracién da imaxe corporativa.

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

Ordenacion de bandeiras nos actos protocolarios.

Protocolo en restauracion: definicion e elementos que o compofien.

Imaxe persoal do profesional de restauracion: indumentaria.

Tratamento da clientela: saido e presentacion.

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

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

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

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste médulo axustanse aos criterios de avaliacion minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS ESIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

Ud 1

CA1.1 - Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria.

CA1.3 - Localizaronse as zonas ou 0s espazos destinados ao servizo.

CA1.5 - Caracterizouse a distribucién de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 - Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 - Realizéronse os calculos para os recursos materiais € humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.
CA1.9 - Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalacions de restauracion.

-10-
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CA1.10 - Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Un?2

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

CA2.4 - Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofiibilidade de recursos.
CA2.5 - Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

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

CA2.9 - Recofieceuse a normativa relacionada co cétering.

CA2.11 - Planificouse con criterios de optimo aproveitamento dos recursos.

Ud3

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

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

CAZ3.5 - Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CAZ3.6 - Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CA3.7 - Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalaciéns e equipamentos para servizos.

CA3.9 - Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 - Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacion e cobramento en funcidn dos establecementos ou dos servizos.
CA3.11 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

Ud 4

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

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

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

CA4.6 - Controlouse a correcta aplicacion das técnicas durante as operacions de servizo e atencion a clientela, e de recollida.
CA4.8 - Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.

CA4.9 - Xestionouse toda a documentacién relacionada co servizo.

CA4.10 - Evitouse o consumo innecesario de recursos.

Ud5

-11 -
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CA5.1 - Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo
CA5.2 - Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.
CA5.3 - Caracterizéronse os sistemas de ordenacién dos invitados en funcién do tipo de acto que se organice.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0O longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacién continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito
individualizado como nas relaciéns interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A nota da 12 avaliacién sera a media das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD.

A nota da 22 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacién das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.

- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CA avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestion quedara pendente de recuperacién, e a calificacidn obtida no mesmo non sera tida en conta no calculo da
nota do exercicio.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacion durante o proceso de recuperacion establecido no mes de xufio.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na stia maioria, (en alo menos o 80% dos mesmos) para acadar unha avaliacidn positiva. No caso de non superar unha proba con criterios minimos, a nota
desa avaliacion sera de 4 ou se a media fora inferior, seria a nota media obtida.

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacion de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.

Avaliarase positivamente con ata 1 punto, sobre a nota obtida nos CAs avaliados, o estrito cumprimento das normas de uniformidade, puntualidade e asistencia, participacion, traballo en equipo, establecidas para o
maédulo, a participacién en actividades.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caréacter xeral realizaranse unha proba escrita (de cofiecementos) por trimestre, asi como unha proba de desempefio/producion. O peso das probas sera de un 40% e un 60% respectivamente.
Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberan ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

Antes de cada unha das préacticas e probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

-12 -
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O redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a nota é 5.6, a nota redondeada sera 6)

- Traballos gréficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non serén avaliados , ata a avaliacion parcial ou final de médulos

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

A uniformidade profesional e material de traballo, constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantalén negro, camisa branca, delantal de peto) perfectamente limpo e pranchado, dous boligrafos,tirarrolas, libretin , maletin de cocteleria...... Tal € como se
estableceu no centro e se lle comunicou por escrito ao alumnado ao comezo de curso.

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal, impedira a participacion nas actividades de taller, e impedira a participacién nas actividades e tarefas de avaliacion de
caracter practico.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UbD.1 10%
UbD.2 15%
UD.3 35%
UbD.4 35%
UD.5 05%

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

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacidn non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos
minimos esixidos.
No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

-13-
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Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sUia descricion, obxetivos e instruciéns para o seu desenvolvemento facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion
correspondente.

Para os alumnos que ao remate da 22 avaliacion non tefian acadado os minimos exixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial durante o terceiro trimestre, que abarcara os minimos non acadados
polo alumno , e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da availacién previa a FCT.

Este proceso de recuperacion sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacion final de ciclo mediante:

- Actividades préacticas 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 e/ou practica sobre 0os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

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 recuperacion, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

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

O sistema extraordinario de avaliacidn para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:
- Nunha proba de caracter practico sobre servizo de restaurante/evento a desenvolver na aula taller de restaurante .
- Unha proba escrita: realizacién de unha orden de servicio sobre un suposto practico.
- Unha proba escrita de cofiecementos sobre os CAs establecidos como minimos, non avaliados nas probas anteriormente citadas.
Para aprobar o mddulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.
Recordar que o alumnado que perda o dereito a avaliacién continua co cal, por razéns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada médulo
profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacién previa a avaliacion final de mddulos correspondente.

Para a perda de avaliacién continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado dos Ciclos Formativos de grado medio e superior, aplicaréselles o disposto na normativa
vixente.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para tddolos mddulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion,
ampliando dita porcentaxe un maximo dun 10% con xustificacion. En todo caso un alumno ou alumna para cada médulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 10%xustificado, podendo
chegar cos dous conceptos ata 0 20% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacion continua levarase a cabo polo titor/a,unha vez superados os limites indicados no punto anterior.

0 alumno/a sera obrigatorio apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacién continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:
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- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracion do modulo (9 faltas de asistencia).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 20% da duracidn do médulo (16 faltas de asistencia).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ninglin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar
algun tipo de risco para si mesmos ,ao resto do grupo ou as instalacions.

Polo que no suposto de perda do dereito a avaliacién continua, o alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacién da FCT.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon 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 programacioéns de cada mddulo, 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.

O seguimento mensual realizarase na plataforma.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos 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 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional
inicial, 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 suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, 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 aplicacién empregaranse:

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do médulo, informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas
sobre 0 médulo.

Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo, incliense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes.

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

Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, a esta programacién.

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 adopcién das medidas oportunas.

Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e
actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e
como establece a Orde de avaliacién do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido
no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito
fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral."

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningun 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 dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.
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-Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sia satide persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

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

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

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

-Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion 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

- Presentacions comerciais: tanto de produtos como de materiais relacionados co sector da restauracién e gastronomia

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Participacién en concursos da especialidade de servizos , tanto técnicos como colaboradores para o seu desenrolo

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Colaboracion en tarefas de promocién, asi como con institucions educativas e non comercias para a prestacion de servizos, previamente aprobadas polo departamento

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do Centro con outras institucidns ou organismos en actos de caracter benéfico.
Actividades extraescolares

- Visitas a establecementos hosteleiros e de restauracion, no ambito da nosa comunidade.

- Visita a empresas do sector turistico e de restauracion

- Visita a adegas e destilerias

- Visita a empresas de elaboracion de alimentos e bebidas

- Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector
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10.0utros apartados

10.1) Propostas de mellora

A vista da MEMORIA FINAL DE CURSO 22-23, e valoradas as recomendacions, se traballara nas lifias marcadas. Tratara o profesor de afondar, adecuar, e incentivar o alumnado para que, de ser o caso, lles sea
mais doado alcanzar unhas cotas mellores en rendemento.

10.2) Secuenciacion das unidades

As unidades van secuenciadas en torno a o servizo no aula de restaurante.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

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 CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion (SZJcE)Igﬁoftr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0511 Sommelier 20242025 7 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IAGO DIAZ LOPEZ

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 MP0511-Sommellier, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restauracion; tomado como referencia o Decreto 88/2011 polo que se establece o titulo de
Técnico superior en direccion de servizos de restauracion e introducindo as adaptacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

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

Perfil profesional do titulo: Determinado pola competencia xeral, competencias profesionais e sociais e de selo caso as unidades de competencia do catalogo nacional de cualificaciéns profesionais incluidas no titulo.
Competencia xeral: Dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracion determinando ofertas e recurso, controlando as actividades propias do aprovisionamento, cumprindo os
obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo as normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

Este mddulo contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcions e as subfunciéns de organizacion de unidades de producion, e de aprovisionamento e servizo, relacionadas
co vifio e outras bebidas no &mbito do sector da restauracion.

As funcions e as subfunciéns de organizacién de unidades de producion, aprovisionamento, producion e servizo abranguen aspectos como:
- Determinacién de cartas de vifios e bebidas relacionadas coas ofertas gastronémicas.

- Seleccion e control de provedores.

- Recepcién e almacenamento de vifios e conservacién adecuada nas areas de servizo.

- Distribucion interna e externa.

- Control e fluxo de documentos asociados coas actividades de aprovisionamento de vifios e bebidas.

- Posta a punto das instalacions e dos equipamentos de traballo.

- Control do servizo de vifios consonte as normas de protocolo.

- Informacion e asesoramento.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse nomeadamente na xestion e no servizo de vifios nos ambitos da restauracion tradicional, colectividades que solicitan catering, bares e
establecementos hoteleiros.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do mddulo versaran sobre:

- Caracterizacion dos vifios.

- Caracterizacion, execucion e control dos procesos de recepcion, almacenamento, distribucion e conservacion adecuada de vifios.

- [dentificacion e aplicacion de técnicas de descricion das caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

- Definicién de cartas de vifios e bebidas, identificando e asociando vifios e bebidas coas elaboracions culinarias.

- Determinacién de recursos e utensilios especificos para o servizo de vifios.

- Caracterizacion, desenvolvemento e control das operacions de servizos de vifios.
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O desenvolvemento do médulo, tera tamén en conta como referente, a RESOLUCION do 6 de xullo de 2023, da Direccién Xeral de Educacién, Formacion Profesional, pola que se ditan instruciéns para o
desenvolvemento das ensinanzas de formacion profesional do sistema educativo no curso 2023/24..

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 UD aprenderase a relacionar a historia da viticultura e do vifio coa stia evolucion, a definir o vifio e identificar a

1 0 vifio composicion que caracteriza a sua tipoloxia asociandoa cos compofientes do acio e da uva e identificar as principais variedades 14 7
viniferas. Tamén se aprendera a relacionar e caracterizar 0s procesos e os factores gue intervefien na vinificacion.

2 A posta a punto Nesta UD aprenderase a dirixir a posta a punto de de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as 9 7
técnicas en funcion do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo establecido.

B Nesta UD aprenderase a identificar a metodoloxia e fases da cata de vifios, instalacions e Utiles, caracteristicas organolépticas ¢
3 Iniciacion a cata P ! : 9 P 12 7

defectos basicos, empregando o vocabulario propio e respectando a normativa hixiénico-sanitaria.

Nesta UD aprenderase a servir vifios empregando recursos e técnicas acaidas segundo &s caracteristicas do vifio e do tipo de

4 Servizo de vifios servizo e protocolo. Tamén se aprendera a atender s demandas da clientela procurando soluciéns e a realizar as operacions 19 14
aplicando a normativa hixiénico-sanitaria, de sequridade laboral e de proteccién ambiental.
. . S Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos galegos e espafiois a través
5 Cata de vifios tranquilos nacionais P g P 4 galeg P 22 14

da sua cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.

Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as denominacions de orixe, as condicidns ambientais da vitivinicultura galega

= ) . Y . . P 15 10
e espafiola e os tipos de uva, cos tipos de vifio mais representativos e coas suas caracteristicas.

6 Xeografia vitivinicola nacional.

Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas e defectos basicos de vifios especiais, a través 15 7

7 Cata de vifios especiais. : . : : .
P da suia cata empregando o vocabulario propio, realizando propostas de maridaxe.

Nesta UD aprenderase a identificar tipos de cartas de vifios e describir a sua estrutura, a identificar criterios de escolla para a
8 A carta de vifios incorporacion ou rotacion acordes a oferta gastrondmica, expectativas da clientela e a estratexia comercial. Tamén se aprenderd| 20 10
a recofiecer as tendencias na elaboracidn de cartas de vifio.

Nesta UD aprenderase a caracterizar os espazos e equipamentos para o vifio, a calcular as cantidades de almacenaxe de stock
e pedidos asi coma o seu tratamento documental e de almacenaxe respectando a rotacion. Tamén se aprendera a realizar o 12 10

9 Xestion de adega - ; - ; . e ° ; 1 .
g aprovisionamento interno consonte s necesidades do servizo e a identificar os vifios da clientela e a aplicar a normativa
hixiénico-sanitaria, de sequridade laboral e de proteccion ambienta
AT . . Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as rexions e DO da vitivinicultura internacional, as condiciéns ambientais e as

10 Xeografia vitivinicola internacional ) p . I . . P 10 7

variedades de uva cos tipos de viio mais representativos e coas stas caracteristicas.
s g .. | Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos internacionais a través da
1 Cata de vifios tranquilos internacionais p 9 P 4 9 7

stia cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 0 vifio 14
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. 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 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, 0s seus tipos e as stas caracteristicas.

CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio.

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion.

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA1.6.1 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios tranquilos

4.1.e) Contidos

Contidos

0Sistemas de vinificacion: definicion, tipos e caracteristicas.
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Contidos

Crianza dos vifios: definicién, caracteristicas e tipos.

Clarificacion, estabilizacién e embotellamento dos vifios.

Introducién & cultura do vifio. Historia do vifio. Factores culturais e sociais.
Caracterizacion dos vifios: definicion, composicion e tipoloxia.

Viticultura: definicion e concepto.

Factores que inflien na viticultura: solo, clima, medio bioléxico, planta, marco de plantacion, sistemas de cultivo e reproducidn, e factores culturais.
A vide e a uva: ciclo vexetativo, variedades, caracteristicas, distribucion xeografica e tratamentos.

Enoloxia: definicion e concepto.

Vendima: estacionalidade, colleita e transporte. O lagar.

Fermentacion: concepto, caracteristicas e tipos.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién a clientela.

N.° Titulo da UD Duracion
2 A posta a punto 9
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAZ3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcion do tipo de servizo, a documentacién asociada e o protocolo establecido. NO
NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas suas aplicacidns posteriores.

-5-
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Criterios de avaliacion

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, € verificouse a sua adecuacion para o uso.

CA3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos.

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Posta a punto e control de utensilios e equipamentos de servizo de vifios e bebidas (sacarrollas, decantadores, termémetros, cristalaria, cubos de champafia, etc.): definicion, caracteristicas e tipoloxia; control de uso, manexo, limpeza e conservacion.
Distribucion interna de vifios e bebidas: documentacién asociada, distribucion e tratamento de xéneros.

Posta a punto e control de bufé, stand de presentacién, carros de servizo e outros elementos.

Posta a punto e control de uso, limpeza e conservacion de maquinaria e equipamentos de frio (cAmaras frigorificas, armarios cavas, expositores, lavalouzas especificos, etc.): definicion, caracteristicas e tipoloxia.

Posta a punto e control de cartas e instrumentos de venda como as ofertas do dia, da semana ou do mes.

Seleccion de materiais.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Iniciacion a cata 12




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas. NO

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 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.

CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.5 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade de mostras de aromas e sabores basicos do vifio a través da sua cata.

CA2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Catas: definicion e tipoloxia.

Factores que determinan a resposta do catador: condicidns fisicas da persoa e do medio, presentacidn dos vifios e das bebidas, orde, nimero de mostras, temperaturas, etc.
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Contidos
Sala e equipamentos de cata: definicion, caracteristica e tipoloxia. Posta a punto e control.
Secuencia de fases da cata: exame visual, olfactivo e gustativo, e sensaciéns tactiles.
Terminoloxia especifica para a cata de vifios e outras bebidas.
Fichas de cata: tipoloxia, caracteristicas e datos.
Enfermidades, alteracions e defectos en vifios e noutras bebidas.
4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
4 Servizo de vifios 19
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo establecido. NO
RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencion & clientela. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.8 Controlaronse as operaciéns de recollida e limpeza logo dos servizos.

CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier.

CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as slas expectativas.

CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.
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Criterios de avaliacion

CAA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CA4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento.

CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA4.12 Realizouse o servizo de vifios tendo en conta a tipicidade e caracteristicas dos mesmos, aplicando as técnicas de servizo correspondentes.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Deontoloxia profesional do persoal de servizo de vifios e bebidas no restaurante.

Asesoramento 4 clientela.

Presentacion de oferta.

Servizo do vifio e outras bebidas. Fases e procedementos habituais: tratamento e transporte, presentacion, extraccion da rolla, cata e servizo (temperatura, decantacion, oxixenacion e protocolo).
Técnicas de servizos especiais: espumosos, Xxenerosos, etc.

Operacions de control durante o servizo.

Atencidn de suxestions, queixas e reclamacions.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

5 Cata de vifios tranquilos nacionais

22
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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 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas.

NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.1 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos galegos a través da sta cata.

CA2.7.2 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos espafiois a través da sta cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.1 Seleccionaronse vifios tranquilos galegos a partir da sua cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.2 Seleccionaronse vifios tranquilos espafiois a partir da sta cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.5.e) Contidos

Contidos

Enfermidades, alteracions e defectos en vifios e noutras bebidas.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios tranquilos das denominaciéns de orixe galegas e as espafiolas mais salientables.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

6 Xeografia vitivinicola nacional.

15

-10-
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4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as sUas caracteristicas e os seus compofientes.

NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.7 Relacionaronse as denominacidns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.

CA1.7.1 Relacionaronse as denominaciéns de orixe galegas cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas.

CA1.7.2 Relacionaronse as denominaciéns de orixe espafiolas cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.8.1 Caracterizouse a xeografia vinicola galega

CA1.8.2 Caracterizouse a xeografia vinicola espafiola.

0CA1.10 Identificaronse as figuras de proteccion do sector vitivinicola galego e espafiol € o marco legal basico.

4.6.e) Contidos

Contidos

Lexislacion para a producion e a comercializacion, e etiquetaxe de vifios.
Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

Xeografia vinicola galega e espafiola.

-11-
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N.° Titulo da UD Duracién
7 Cata de vifios especiais. 15
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as suas caracteristicas e os seus compofientes. NO
RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA1.6.2 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios especiais

CAZ2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7 4 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a través da sla cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.4 Seleccionaronse vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a partir da sta cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.7.e) Contidos

Contidos

0Sistemas de vinificacion: definicion, tipos e caracteristicas.
Crianza dos vifios: definicién, caracteristicas e tipos.

Enfermidades, alteracions e defectos en vifios e noutras bebidas.

-12 -
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Contidos

Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios especiais das denominacions de orixe galegas, espafiolas e estranxeiras mais salientables.

4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 A carta de vifios 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. NO
RA5 - Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as stas caracteristicas.

CAb5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CAb5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as stas principais caracteristicas.

CAb5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.

CAb5.4 |dentificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CAA5.5 Desenaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

CAA5.6 Recofecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

-13-
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Criterios de avaliacion

CAA5.7 Asesorouse na fixacién de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econémicos e comerciais do establecemento.

4.8.e) Contidos

Contidos

Oferta de vifios e outras bebidas: concepto, caracteristicas e tipoloxia.
Factores que inflien na determinacién da oferta: categoria, estilo, localizacién territorial do establecemento ou do evento, oferta gastrondmica, maridaxe, estacionalidade, medios fisicos e econdmicos, etc.
Tendencias actuais.

Cartas de vifios e bebidas: definicion e tipos; caracteristicas de formatos, estruturas, informacion, redaccion, etc.

Fixacién de prezos. Factores determinantes dos prezos: prezo e data de compra, politica de prezos e de marxes de beneficios, prezo medio demandado e prezo medio ofertado, oscilacions do mercado, e custos no mantemento e na conservacion de vifios e outras b

4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
9 Xestion de adega 12
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo establecido. NO
RAG6 - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo a oferta. Sl
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4.9.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

CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

CAZ3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.

CAB6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as slias condiciéns ambientais.

CAB6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

CAB6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de servizo.

CAB.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

CAB.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

CAB6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CAB6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.9.e) Contidos

Contidos

A adega: definicién, caracteristicas e tipoloxia; situacion, tamafio e distribucién.
Adega de dia.

Condicions ambientais da adega: temperatura, humidade, iluminacion, ventilacién, etc.
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Contidos

Magquinaria e equipamentos de adega: aplicacions, uso e control.

Conservacion dos vifios: seguimento da evolucion dos vifios, puntos criticos e reserva de vifios.

Rotacién de existencias: control de existencias e consumos, e fichas técnicas. Aplicacions informaticas relacionadas coa xestion e control da adega.

Aprovisionamento da adega: identificacion de necesidades, seleccion de provedores, xestion de pedidos e compras, recepcién e almacenaxe, controis de cantidade, calidade, caducidade, etc., distribucion de produtos.

4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
10 Xeografia vitivinicola internacional 10
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as sUas caracteristicas e os seus compofientes. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas.

CA1.7.3 Relacionaronse as zonas productoras internacionais de vifios cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.8.3 Caracterizouse a xeografia vinicola internacional.

4.10.e) Contidos

Contidos

Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.
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Contidos
Xeografia vinicola internacional.
4.11.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Cata de vifios tranquilos internacionais 9
4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas. NO

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

Criterios de avaliacion

CAZ2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.7.3 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a través da sta cata.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.9.3 Seleccionaronse vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a partir da sta cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

4.11.e) Contidos

Contidos

Enfermidades, alteracions e defectos en vifios e noutras bebidas.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.

Exercicios de cata de vifios tranquilos das denominacions de orixe estranxeiras mais salientables.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

thCIB

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste médulo axustanse aos criterios de avaliacion minimos indicados en cada UD, debendo superar
as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion correspondentes, indicados nos apartados 4.c e 4.d desta programacion.

MINIMOS EXIXIBLES

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

UD 1 O vifio.

- CA1.2 - Describiuse 0 concepto de vifio, os seus tipos e as slas caracteristicas.

- CA1.4 - Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

- CA1.5 - Identificaronse as variedades de uvas destinadas a vinificacion.

- CA1.6.1 - Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios tranquilos.

UD 2 Direccién da posta a punto.

- CA3.1 - Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas suas aplicacions posteriores.

- CA3.2 - Executaronse e controlaronse as operacidns de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios € materiais de servizo de vifios e bebidas.
- CA3.3 - Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacién para o uso.

- CA3.4. Analizouse a informacién sobre os servizos

- CA3.9 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

- CA3.10 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD 3 Iniciacién & cata.

- CA2.1 - Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

- CA2.4 - Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

- CA2.5 - Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

- CA2.6 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.
- CA2.8 - Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

- CA2.10 - Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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UD 4 Servizo de vifios.

- CA4.2. Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

- CA4.4 - Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

- CA4.7 - Valorouse a aprobacién ou a desaprobacién do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento.
- CA4.8 - Caracterizéronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

- CA4.9 - Atendéronse posibles queixas, reclamaciéns e suxestiéns da clientela.

- CA4.10 - Evitouse o0 consumo innecesario de recursos.

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

UD 5 Cata de vifios tranquilos galegos e espafiois.

- CA2.7.1 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos galegos a través da sua cata.
- CA2.7.2 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos espafiois a través da sua cata.
- CA2.9.1 - Seleccionaronse vifios tranquilos galegos a partir da sua cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

- CA2.9.2 - Seleccionaronse vifios tranquilos espafiois a partir da sua cata, para incluir na oferta comercial da empresa.

UD 6 Xeografia vitivinicola galega e espafiola.

- CA1.7.1 - Relacionaronse as denominacidns de orixe galegas coas castes de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como coas suas caracteristicas.

- CA1.7.2 - Relacionaronse as denominacidns de orixe espafiolas coas castes de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como coas suas caracteristicas.
- CA1.8.1 - Caracterizouse a xeografia vinicola galega

- CA1.8.2 - Caracterizouse a xeografia vinicola espafiola

UD 7 Cata de vifios especiais.
- CA1.6.1 - Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios especiais.
- CA2.7.3 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a través da sua cata.

UD 8 Xestion de adega.

- CA6.1 - Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacién do vifio e outras bebidas, asi como as suas condiciéns ambientais.

- CA6.3 - Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de servizo.
- CA6.4 - Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

- CA6.6 - Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

- CA6.7 - Establecéronse os procesos de rotacién de existencias.
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- CA6.10 - Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD 9 A carta de vifios.

- CA5.1 - Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

- CA5.3 - Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.
- CA5.5 - Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

- CA5.6 - Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacién dos prezos.

UD 10 Xeografia vitivinicola internacional.
- CA1.8.2 - Caracterizouse a xeografia vinicola internacional.

UD 11 Cata de vifios tranquilos internacionais.
- CA2.7.2 - Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas coa calidade dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a través da sua cata.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0 longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacion continua e integral do alumnado que proporcionara informacién sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase tanto de xeito
individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

A nota da 12 avaliacién sera a suma das notas das UDs avaliadas , ponderada sobre 10, e tendo en conta o peso asignado a cada UD.
A nota da 22 avaliacién se ponderara o peso de todalas UDs avaliadas ao longo do curso segundo o establecido no presente proxecto didactico.

A calificacion das UDs realizarase tendo en conta os CAs avaliados de cada UD.

- Nas probas combinadas a nota obtida aplicarase a totalidade dos CAs avaliados na mesma.

- Nas probas combinadas no suposto de non acadar un CA establecido como minimos, o CA en cuestidn quedara pendente de recuperacion,.

- Os CAs establecidos como minimos non superados, seran obxeto de recuperacién durante o proceso de recuperacion establecido no periodo abril-xufio.

- Os CAs establecidos como minimos deben ser acadados na sua totalidade para acadar unha avaliacion positiva. No caso de non superar algun dos criterios minimos avaliados, a nota desa avaliacion sera de 4 ou
se a media fora inferior, seria a nota media obtida.

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma ponderada das porcentaxes das unidades didacticas.
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PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de duas probas escritas (de cofiecementos) por trimestre, asi como alomenos unha proba de desempefio/producion.
As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

Antes de cada unha das probas indicarase ao alumnado se contén minimos exixibles ou non.

Nas probas tipo test de resposta Unica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai 3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0,5; si ten 4
posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.

O redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 0.5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a nota é 5.6, a nota redondeada seré 6)
- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral
Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. Os traballos entregados fora de prazo non seran avaliados , ata a avaliacion final de modulos

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
UbD.1 7%
UD.2 7%
UD.3 7%
UD.4 14%
UD.5 14%
UD.6 10%
UD.7 7%
UD.8 10%
UD.9 10%
UD10 7%
UbD1 7%

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

As actividades de recuperacion basearanse nos CAs establecidos como minimos , non acadados polo alumnado .
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Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacion non superada, programaranse actividades probas e/ou traballos dirixidos que permitan ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e
cumprir cos minimos exixidos.
No seu caso o alumnado debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a siia descricién, obxetivos e instrucions para o seu desenvolvemento facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacion
correspondente.

Para o alumnado que ao remate da 22 avaliacion non tefian acadado os minimos exixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial durante o terceiro trimestre, que abarcara os minimos non acadados
polo/a alumno/a, e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da availacion previa a FCT.

Este proceso de recuperacion sera avaliado (en base ao informe individual), coincidindo coa avaliacion final de ciclo mediante:
- Actividades précticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o/a alumno/a presentara en tempo e forma (a criterio do profesor).
- Nunha proba tedrica e/ou practica sobre 0os CAs minimos, non superados ao longo do curso, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

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

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:
- Nunha proba de caracter practico sobre servizo de vifio a desenvolver na aula taller de restaurante .

- Unha proba técnica sobre cata de vifios

- Unha proba escrita conceptual que podra abarcar a totalidade dos CAs establecidos como minimos no médulo.

Para aprobar o médulo é condicion imprescindible obter como minimo un 5 no 90% dos CAs minimos avaliados..

Recordar que o alumnado que perda o dereito a avaliacion continua, por razons de inasistencia reiterada, co cal non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada médulo
profesional, tera dereito a realizar una proba extraordinaria de avaliacién previa a avaliacion final de modulos no mes de xufio . O alumnado tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a realizacién da FCT
(marzo)., a cal debera ser solicitada por escrito na secretaria do centro con alo menos 15 dias de antelacién a data da avaliacién. no suposto de optar por esta opcién , esta ira en detrimento da avaliacién
extraordinaria de xufio.

Para a perda de avaliacidn continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado dos Ciclos Formativos de grado medio e superior, aplicaraselles o disposto na normativa
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vixente.
Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo 4 hora de proceder, establecese para tédolos médulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion,

ampliando dita porcentaxe un méaximo dun 5% con xustificacion. En todo caso un alumno ou alumna para cada médulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar € un 5%xustificado, podendo
chegar cos dous conceptos ata 0 15% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacion continua levarase a cabo polo/a titor/a,unha vez superados os limites indicados no punto anterior.

O alumnado sera apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacion continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada a perda do 6% da duracién do madulo (10 faltas de asistencia non xustificadas).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 10% da duracion do médulo (17 faltas de asistencia).ou 15% sumando xustificadas e non xustificadas (25 faltas).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacion continua.

Este alumnado non perde en ningiin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de
risco para si mesmos ,ao resto do grupo ou as instalacions.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon 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 programaciéns de cada mddulo, 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.

O seguimento mensual realizarase na plataforma.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacion vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional
inicial, 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 suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

A avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
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impartir. Para a sua aplicaciéon empregaranse:
- Cuestionario de motivacién 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, incliense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes.

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

De ser preciso, seran de aplicacién os protocolos de atencién a diversidade establecidos pola Conselleria de Cultura, Educacién, Formacion Profesional e Universidades
Seran de aplicacion os protocolos recollidos en EDUCONVIVES.COM, na resolucion de conflictos, de cara a facilitar a convivencia escolar .

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

O caracter continuo da avaliacion 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 en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e
como establece a Orde de avaliacion do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido
no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito
fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral."

Seran de aplicacidn os protocolos recollidos en EDUCONVIVES.COM, na resolucion de conflictos, de cara a facilitar a convivencia escolar .
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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:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin 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 dispén 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 sadde persoal e a do

usuario como elementos cotias do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, €, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicidns de entrega de traballos, datas de exames, efc.

-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 o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

-Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo carécter teérico-practico que postie o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As Actividades previstas para este modulo estan contempladas na PXA do CIFP Fraga do Eume, e en acordo de Departamento de Hostalaria e Turismo.
Tal e como se reflicte nas actividades de ensinanza-aprendizaxe do médulo, sempre que o desenvolvemento do curso o permita, prevese realizar visitas a adegas e establecementos de restauracion

ACTIFIVADE DE VENDIMIA. Concertaranse a principios de curso, aproveitando a vendima e a posibilidade de presenciar as actividades e procesos de vifiedo e adega.
- Ambito: CFEA de Guisamo.

- Obxectivos:

* |dentificar factores ambientais e caracteristicas dos vifiedos.

* Identificar instalaciéns e equipamentos de adega relacionandoos cos procesos de vinificacion.

* Realizar probas-catas de vifios terminados e en diferentes fases de elaboracion.

* Cofiecer os aspectos relacionados cos viticultores e por en valor o traballo e aportacion socioeconomica do sector ...

VISITA A FEIRAS/ MOSTRAS DO SECTOR. Concertaranse ao longo do 2° trimestre

- Ambito: 4rea provincia de A Corufia.

- Tipo: salons gastronomicos, mostras e feiras nas que este presente o vifio .

- Obxectivos:

* |dentificar as novas ofertas comerciais de productos relacionadas co vifio e coa Sumilleria.
* interactuar con distribuidores/comercializadores, productores e adegueiros

* Catar vifios de distas orixes e perfis.

*interactuar e participar nas actividades formativas e complementarias ofertadas

VISITA A ADEGAS. Concertaranse a principios de curso, aproveitando a vendima e a posibilidade de presenciar as actividades e procesos de vifiedo e adega.
- Ambito: Adegas das diferentes DOs galegas.

- Tipo: Adegas de grande magnitude e de pequenos produtores-colleiteiros.
- Obxectivos:

* |dentificar factores ambientais e caracteristicas dos vifiedos.

* Identificar instalaciéns e equipamentos de adega relaciondndoos cos procesos de vinificacion.

* Reallizar probas-catas de vifios terminados e en diferentes fases de elaboracion.

* Cofiecer adegueiros-colleiteiros, técnicos-endlogos relacionandoos cos seus vifios, tipoloxia, estilo...
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thCIB

VISITA A EMPRESAS DE RESTAURACION relevantes no servizo e comercializacion do vifio. Concertaranse ao longo do 2° trimestre
- Ambito: area provincia de A Corufia.

- Tipo: Establecementos de restauracion, comercios especializados-vifiotecas.

- Obxectivos:

* |dentificar diferentes formulas de restauracion relacionadas co vifio € coa Sumilleria.

* Recofiecer diferentes tipos de instalaciéns e equipamentos e solucions de ambientacion.

* Estudar a composicion da oferta en canto a tipoloxia, variedade e cantidade de referencias.

* |dentificar diferentes sistemas de xestidn e control de stocks de vifios e outras bebidas.

ACTIVIDADES NA AULA : ponencias, catas e demostracions da man de profesionais do sector (endlogos, sommeliers, viticultores, adegueiros, distribuidores...).
- Ambito: Profesionais da restauracién e do sector vitivinicola.

- Tipo: Sommelieres, Xefes de Sala, endlogos, catadores, técnicos...

- Obxectivos:

* Presenciar-participar en demostracions ou obradoiros sobre o servizo de vifios e anélise sensorial.

* Cofiecer profesionais da restauracion e analizar traxectorias profesionais.

* |dentificar estratexias profesionais e oportunidades laborais.

* Ampliar cofiecementos e destrezas sobre 0 vifios e técnicas de servizo.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacion

A secuencia establecida das UDs, faise a modo orientativo , pois varias das UDs seran impartidas de xeito simultaneo
- UD02 e UD04
- UDO05 e UDO06
-UD10 e UD11

1° trimestre: UD01, UD02, UD03, UD04*, UD05*, UD06*
2° Trimestre: UD05*, UD06*, UD07, UD08, UD09, UD10, UD11
*parcialmente (1° trim. vifios galegos/2° trim vifios espafiois)
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10.2) Inf. ao Alumnado

A presente programacion sera exposta na aula virtual do modulo, asi como na paxina web do centro : GUIA DO ALUMNADO > EXTRACTO DE PROGRAMACIONS., unha vez a mesma sexa supervisada pola
xefatura de dpto. e a direccion do centro.

Por outra banda nas primeiras sesions de clase informarase verbalmente ao alumnado sobre os aspectos mais salientables da mesma: unidades didacticas e explicacion sobre o contido e actividadeds das mesmas,
duracion , criterios de avaliacion , procesos de recuperacion, ..

Asi mesmo tamén estara accesible a través da xefatura de estudos e de dpto ,
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