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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos 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
MP0158 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

MARIA DOLORES HERMIDA PEREZ

Outro profesorado

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

O curriculum dun técnico en cocifia e gastronomia esta regulado no texto refundido do Decreto 218/2008 e do Decreto 38/2010.

Nos Ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en todos os sectores productivos agas no sector servicios, incluindo a hosteleria que experimentou un repunte. 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 ¢ 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 contrible ao PIB da nosa Comunidade asi como & creacion de emprego, ¢ evidente a necesidade de seguir formando profesionais
de calidade que ocupen os postos que seguira 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 pola en marcha, os tramites, as axudas das que dispén, asi como os riscos aos que se enfrentan e as vantaxes do autoemprego.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Iniciativa emprendedora. Analizaremos a figura do emprendedor e a idea de negocio. 9 14
2 A empresa e 0 seu contorno. Analizaremos os factores que rodean a creacion dunha empresa e que poden ser claves no seu éxito ou fracaso. 1 27
3 Eg;g;g ;Je mercado € necesidades da Analizaremos o mercado e a politica comercial dunha empresa. 12 31
4 Financiamento, contabilidade e Analizaremos a viabilidade econdmica e financieira da empresa mediante ferramentas de analise contable asi como os 8 9
viabilidade da empresa principais impostos que afectan a unha empresa e a documentacién administrativa basica.
5 Egr:r;ﬂuxgg:m & tramites de Analizaremos as diferentes formas xuridicas que pode adoptar unha empresa e os seus tramites de constitucion. 8 9
6 Nervios fora Poremos fin a realizacidn do plan empresarial ca exposicion do proyecto 5 10
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Iniciativa emprendedora. 9




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse 0 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 sta importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.4 Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector da 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 restauracidn que ha servir de punto de partida para a elaboracién do proxecto empresarial.

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

4.1.e) Contidos

Contidos

Innovacién e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na actividade de restauracién (materiais, tecnoloxia, organizacion da producién, etc.).
A cultura emprendedora na Union Europea, en Espafia e en Galicia.

Actuacion das persoas emprendedoras no sector da restauracion.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

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

Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.
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Contidos
Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacién no ambito da restauracion.
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 A empresa e 0 seu contorno. 1
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 NO

dos valores culturais e éticos.

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 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 actuacién das empresas.

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

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

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

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.

-4-
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4.2.¢e) Contidos
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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.
A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.

Cultura empresarial, € comunicacion e imaxe corporativas.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

dos valores culturais e éticos.

N.° Titulo da UD Duracién
3 Estudio de mercado e necesidades da empresa 12
4.3.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 NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.6 Analizouse o fenémeno da responsabilidade social das empresas e a sua 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 os beneficios sociais que producen.

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

CA2.12.1 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a responsabilidade social e o plan de marketing.
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CA2.12.2 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios.

4.3.e) Contidos

Contidos
Localizacién da empresa.
Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofiibles. Externalizacién de actividades da empresa.
Descricién dos elementos e estratexias do plan de producién e do plan de marketing.
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Financiamento, contabilidade e viabilidade da empresa 8
4.4.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. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 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 informacién contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e & solvencia, a liquidez e a rendibilidade da empresa.

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

-6-
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Criterios de avaliacion

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

CAA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

4.4.e) Contidos

Contidos

Andlise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena e dunha mediana empresa no sector da restauracion.
Concepto e nocions basicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

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

Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica e financeira.

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.

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Forma xuridica e tramites de constitucion 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

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

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

CA3.2 Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacién coa sta idea de negocio.

CA3.3 Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector da 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 restauracion tendo en conta a sta localizacion.

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

4.5.e) Contidos

Contidos

Formas xuridicas das empresas.

Responsabilidade legal do empresario.

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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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Nervios fora 5

4.6.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. NO
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.

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

Criterios de avaliacion

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.

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.

CA2.13 Expuxose o proyecto empresarial explicando as partes basicas do plan e defendendo a idea emprendedora.

4.6.e) Contidos

Contidos

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

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

Para aprobar o0 médulo o alumno/a debera obter a avaliacion positiva dos seguintes minimos exixibles.
MINIMOS EXIXIBLES:
¢ CA1.1 Identificouse o concepto de innovacién e a sla relacion co progreso da sociedade e 0 aumento no benestar dos individuos.
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¢ 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 da animacién sociodeportiva e da animacién turistica.

¢ CA1.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do dmbito dos servizos de animacién sociodeportiva e de animacidn turistica, que ha servir de punto de partida para a
elaboracion do proxecto empresarial.

¢ CA2.3 Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnoléxico, econémico, social, ambiental, demogréfico e cultura.

¢ CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relaciéns coa clientela, con provedores, coas administracidns 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 servizos de animacién sociodeportiva e de animacion turistica en funcién da sta posible
localizacion

i CA2.8 Identificaronse, en empresas de servizos de animacién sociodeportiva e de animacion turistica, practicas que incorporen valores éticos e sociais

i CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

i CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sta relacidn cos obxectivos empresariais.

¢ CA2.11. Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de axencias de viaxes, e delimitaronse as relacidns de coordinacion e dependencia dentro do sistema
empresarial.

CA2.12.1. Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacidn, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios.

CA2.12.2. Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a responsabilidade social e o plan de marketing.

CA2.13. Expuxose o proyecto empresarial explicando as partes basicas do plan e defendendo a idea emprendedora.

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

CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucion dunha pequena ou mediana empresa en funcion da sta forma xuridica.

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

CA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacion 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 a solvencia, a liquidez e a rendibilidade da empresa.
CAA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

S S S S S R R

Para a avaliacion dos cofiecementos acadados por cada alumno/a no médulo utilizaranse a seguinte ponderacion:
Un 50% para as probas escritas que conteran preguntas sobre os contidos impartidos na aula e cuxa participacién nas mesmas sera obrigatoria para superar o modulo.
Un 50% para o plan de empresa que se ira elaborando o longo de todo o curso. E importante destacar que cada un dos diferentes puntos do proxecto estan asociados a un minimo exixible, polo que para, aprobar o

maddulo sera necesario unha entrega completa e correcta de tddolos puntos do plan empresarial. Esté 50% quedara dividido na derradeira avaliacién separando un 40% para o proyecto e un 10% para exposicion do
mesmo.

-10 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o curso o docente propora aos alumnos que non superaron certos contidos que realicen as tarefas necesarias para a recupacion do mesmo. Se se trata do plan de empresa, como é unha tarefa transversal
a todo o curso o alumnado podera facer todas as modificacions necesarias no mesmo ata lograr a valoracion positiva.

No mes de xufio teran lugar unhas probas de recuperacion para aqueles alumnos que non superaron 0 modulo. As alumnas e os alumnos teran que volver sobre o explicado durante o curso para chegar aos minimos
exixibles. Nese tempo, o profesor estara & disposicion das alumnas e alumnos para aquelas consultas para as que sexa necesaria a explicacion.

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

Todo alumno/a que supere o limite de faltas de asistencia das horas totais do modulo establecido legalmente perdera o dereito a avaliacion continua e debera presentarse para superar o modulo a unha proba
extraordinaria de avaliacion despois da avaliacién final de mddulos onde se examine de tédolos contidos vistos ao longo do curso.

Esta proba consistira nun exame tedrico-practico escrito que se valora sobre 10 no cal sera necesario acadar polo menos un 5 para superar 0 médulo.

Para o alumnado co médulo pendiente de cursos anteriores a proba consistira ben nun traballo ou nun exame tedrico-practico sobre os contidos da programacion e valorase tamén sobre 10.

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

O seguimento da programacion serd realizado segundo o modelo da aplicacion informatica de programacions facilitada pola Conselleria de Educacion. Asi mesmo, nas reunions do departamento da especialidade
analizarase o nivel de cumprimento do programado, asi como a valoracién dos resultados académicos obtidos. No caso de modificaciéns na programacién, xustificarase debidamente facendoo constar na acta da
reunion do departamento.

Para realizar a avaliacion da practica docente seguirase o que establezan os protocolos de calidade do centro.

11 -
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial incidird nos cofiecementos previos do alumnado, asi como nas suas actitudes iniciais.

Para realizar esta avaliacién inicial utilizaremos un cuestionario con preguntas tipo test de resposta multiple e/ou para completar e desenvolver, relacionadas cos contidos do médulo.

A informacion proporcionada pola avaliacion inicial non implica cualificacion para o alumnado. Esta informacién obterémolo na primeira semana do curso e a informacion obtida sera proporcionada ao Titor/a
responsable do ciclo.

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

Para o alumnado que despois da avaliacién inicial se detecten necesidades educativas especias adaptaranse na medida do posible as actividades de tal forma que permitan a adquisicién dos resultados de
aprendizaxe do médulo, imprescindibles para a superacion do mesmo. Algunhas das acciéns que se poderan levar a cabo seran:

Establecer secuencias de contidos que aseguren aprendizaxes basicas para todos e cofiecementos de maior complexidade para alguns.

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

Considerar diferentes tempos para la realizacién das actividades en funcion dos diferentes ritmos de aprendizaxe.

Utilizar recursos e materiais variados (graficos, audiovisuais, Internet) para unha mellor comprension por parte dos alumnos e alumnas Incluiranse actividades de reforzo para aqueles alumnos que no
seguen o ritmo de aprendizaxe do grupo, reforzando asi os seus cofiecementos e axudando a superar as suas dificultades.
i Incluir actividades de recuperacion para aqueles alumnos que non acaden as capacidades previstas. Do mesmo xeito, proporanse actividades de ampliacién, de investigacion ou afondamento para o
alumnado con maior capacidade de aprendizaxe.

¢
¢
i Fomentar o traballo en grupo e a axuda reciproca entre comparieiros. Dentro da formacion de grupos procurarase que estes sexan heteroxéneos para facilitar a axuda mutua.
¢
¢

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Como complemento da programacion do mddulo de EIE, ao longo do curso trataranse alguns dos seguintes temas, moitos deles xa transversais o longo dos contidos do modulo. Xa sexa a modo de debate, coloquio
ou como tema obxecto de traballo:

-0 medio ambiente como patrimonio comdn.

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

-A Responsabilidade Social Corporativa das empresas nas stas mltiples dimensiéons.
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-A ética profesional do emprendedor que se reflicte na utilidade social da stiia empresa e non no rapido beneficio.

-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.
-Educacién do consumidor.

-Educacion para a saude, para a paz e para a igualdade entre os sexos.

-Novas tecnoloxias .

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Os alumnos poderan participar nos diferentes cursos, talleres ou actividades geu organicen os profesores algunhas delas poderan ser en colaboracion co departamento de Orientacion ou de Emprendemento. Estas
actividades iranse programando o longo do curso en funcién da disponibilidade das diferentes instituciéns e colaboradores.

Como idea inicial algunhas das actividades complementarias que se poderan desenvolver ao longo do curso citanse:
- O emprego de metodoloxia de xogos ou dindmicas de grupos.

- 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 poderanse incluir;

-As visitas escolares realizadas féra do centro educativo, a organismos e empresas do sector profesional especifico, verificando deste xeito o 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/as reciban algunha charla orientativa como por exemplo : Xulgados do Social, Edificio dos Sindicatos, Escola Galega de Prevencion de
Riscos Laborais, & Inspeccién de Traballo,...

-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.

-13-
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10.0utros apartados

10.1) Comunicacién da programacién ao alumnado

Nas primerias sesions o docente informara ao alumnado matriculado dos seguintes aspectos da programacion didactica:

1. Distribucion de las Unidades didacticas y temporalizacion aproximada.
2. Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Funcionamento da aula virtual do médulo.

Esta programacion quedara a disposicion do alumnado na aula virtual. A sua explicacidn realizarase verbalmente co apoio dunha presentacion, expofiéndoa na aula con todo o grupo.

10.2) Avaliacién incial

Nas primeiras sesion pasarase unha proba avaliativa inicial para determinar o punto de aprtida do grupo respecto a materia asi como se hai algunha necesidade de apoio educativo.

10.3) Aula Virtual

De modo xeralizado a profesora empregara para o desenvolvemento do curso a Aula Virtual na que compartira toda a informacion relativa a materia que sexa de interese para o alumnado.
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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0045 Ofertas gastrondémicas 2024/2025 4 87 87

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA RUTH FACHAL 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

El Decreto 58/2010, do 18 de marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en servizos en restauracion

A competencia xeral deste titulo consiste en realizar actividades de preparacién, presentacion e servizo de alimentos e bebidas, asi como as de atencion & clientela no &mbito da restauracién, seguindo os protocolos
de seguridade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais.

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

a) Elixir o tipo de servizo de alimentos e bebidas que se debe levar a cabo a par- tir da informacién requirida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas en condicions idoneas, para o seu uso posterior.

c) Preparar espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas para a posta a punto de distintas unidades de producion e/ou prestacion de servizos.

d) Executar os procesos e as operacions de preservizo e/ou postservizo necesa- rios para o desenvolvemento das actividades de producion e/ou prestacion de servizos, tendo en conta o dmbito da stia execucién e a
estandarizacién dos procesos.

e) Desenvolver as actividades de servizo e atencién a clientela adecuandose aos seus requisitos, con aplicacion das normas basicas de protocolo e tendo en conta a estandarizacion dos procesos para alcanzar a
sua satisfaccion.

f) Executar os procesos de facturacion e cobramento, se procede, utilizando co- rrectamente as tecnoloxias da informacion e da comunicacion relacionadas.

g) Atender suxestions e solucionar as posibles reclamaciéns efectuadas pola clientela dentro do dmbito da sta responsabilidade.

h) Aplicar protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade du- rante todo o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas € no medio.

i) Cumprir os obxectivos de producion, actuando conforme os principios de res- ponsabilidade e mantendo unhas relacions profesionais axeitadas cos membros do equipo de traballo.

j) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do dmbito da sta competencia.

k) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacion de cofiecementos no ambito do seu traballo.

[) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions labo- rais, consonte o establecido na lexislacion.

m) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego desenvolven- do unha cultura emprendedora, e adaptandose a diferentes postos de traballo e a novas situaciéns.

n) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha analise ba- sica de viabilidade de produtos, de planificacién da producidn e de comercializa- cion.

o) Participar na vida econdmica, social e cultural cunha actitude critica e responsable.

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

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

1 A gastronomia, as empresas e formulas| Cofiecer o concepto e a evolucion histérica da gastronomia. Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e

L ; L 21 25
de restauracion as suas caracteristicas.
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
2 ﬁzr(])d'ertas Gastrongmicas: carta & Determina as ofertas gastronémicas e caracteriza as stas especificidades. Planifica o desefio de ofertas gastrondmicas. 21 25
Célculo de custos e fixacion de prezos . . . -
3 en restauracion Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. 24 25
Propiedades dietéticas e nutricionais . s A . ” .
4 basicas dos alimentos Interpreta as propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos en relacidn coas posibilidades de ofertas. 21 25
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 A gastronomia, as empresas e férmulas de restauracion 21
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as stas caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestion e tipo de distribucion ou servizo.

CA1.1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, distribucion e servizo.

CA1.1.2 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de xestion.

CA1.2 Describironse as férmulas de restauracion.

CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada formula de restauracion.

CA1.3.1 Identificaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracion.
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Criterios de avaliacion

CA1.3.2 Identificaronse os tipos de ofertas gastrondmicas mais representativas das distintas cocifias territoriais espafiolas actuais.

CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracién en Galicia.

CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofien.

CA1.6.1 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia.

CA1.6.2 Expuxose a oferta dos establecementos de restauracion.

CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo a xestion, & aplicacion das novas tecnoloxias nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.

CA1.8 Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.1 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos.

CA1.9.2 Caracterizaronse os postos de cada departamento.

CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

0 CA1.10.1 Representa as relacions interdepartamentais.

0 CA1.10.2 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das empresas de restauracion.

Tipos de establecemento e férmulas de producién e servizo na restauracion.
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Contidos

Normativa reguladora.

O sector da restauracion en Galicia.

Tendencias actuais en restauracion.

Relacions interdepartamentais. Circuitos documentais.

Coordinacion do proceso de definicion da ficha técnica e de producién con outros departamentos.
Valoracidn das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.

Participacién e cooperacion no traballo en equipo no sector da restauracion.

Cultura gastronémica galega.

Cocifia de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

2 As Ofertas Gastronomicas: carta € menu

21

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as suas especificidades.

Sl

RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronémicas.

Sl

RAS5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien.

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 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.
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Criterios de avaliacion

CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracion da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas. Elaborouse a ficha de especificacion técnica
de xéneros. Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a stia conservacion e a stia rexeneracion, de cumpriren.

CA3.2.1 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracién da oferta de comidas e bebidas.

CA3.2.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Definiuse a estructura da oferta.

CA3.2.3 En supostos practicos debidamente caracterizados: estableceuse a conservacion ou rexeneracion da oferta.

CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela.

CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofiibles.

CA4.3 Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento.

CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables.

CAA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CA4.6 Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.

CA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotacién da oferta.

CA4.8.1 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CA4.8.2 Xustificaronse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sua comunicacion.

CA4.9.1 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion.

CA4.9.2 Valorouse o rendemento dunha carta para proceder a stia renovacion.

CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios € os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a sta adecuacion ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.
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Criterios de avaliacion

CAA5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles.

4.2.e) Contidos

Contidos

Valoracion de resultados.

Elementos e variables das ofertas.

Realizacion de ofertas basicas.

Descricién, caracterizacion e clases de ofertas.

OTécnicas publicitarias de venda para a presentacion das ofertas gastronémicas.

Autonomia na definicién de ofertas gastrondmicas.

Interese por evitar e analizar riscos e intoxicacions asociadas aos produtos e servizos.

Ofertas basicas (mend, carta, bufé, etc.): descricion e analise.
Planificacién das ofertas gastronémicas.

Aspectos para ter en conta no desefio e na redaccion das ofertas gastronémicas.

Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural no contorno mais préximo dos produtos das ofertas gastrondmicas.

Respecto polas actitudes, as opinions e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

Célculo de custos e fixacion de prezos en restauracion

24
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien.

NO

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

Criterios de avaliacion

CA5.1 Identificouse a documentacién asociada ao calculo de custos.

CAA5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos.

CA5.2.1 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta.

CA5.2.2 Identificaronse os obxectivos econdmicos establecidos.

CAA5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, asi como & valoracion de elaboracidns culinarias.

CA5.3.1 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas.

CA5.3.2 Interpretouse correctamente a documentacién relativa ao rendemento e ao escandallo de elaboracions culinarias.

CAA5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CA5.4.1 Valoraronse os custos das elaboraciéns de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CA5.4.2 Determinaronse os custos das elaboraciéns de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CAA5.5 Formalizouse a documentacion especifica.

CAA5.6 Recoriecéronse os métodos de fixacién de prezos.

CAA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables.

CAA5.8 Realizéronse as operacions de fixacién de prezos da oferta gastrondmica.




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.e) Contidos

Contidos
Célculo de custo de ofertas gastronémicas.
Prezo de venda. Compofientes. Métodos de fixacion do prezo de venda.
Correccion sistematica dos erros detectados no control dos custos da oferta.
Posibilidades de aforro enerxético.
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos 21
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos.

CA2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai deles o organismo.

CA2.2.1 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo.

CA2.2.2 Identificaronse as funcidns dos principios inmediatos e doutros nutrientes.

CA2.3 Recofecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.3.1 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.
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Criterios de avaliacion

CA2.3.2 Calcularonse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4 Describironse as dietas tipo.

CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.5.1 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.5.2 Calculouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6 Recofecéronse os valores para a salde da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocifiado.

CA2.6.1 Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea.

CA2.6.2 Recofiecéronse os valores para a salde da dieta atlantica.

CA2.6.3 Recofecéronse os valores para a salde da variedade de métodos de cocifiado.

CAZ2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

CA2.7.1 Planificaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

CA2.7.2 Caracterizaronse as dietas para necesidaes alimentarias especificas.

4.4.¢) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion.
Composicion dos alimentos.

Funcién e degradacion de nutrientes.
Necesidades nutricionais.

Dieta equilibrada.
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Contidos

Dietas tipo: dieta mediterranea e dieta atlantica.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Aceptacién da relacion entre saude e dieta equilibrada.

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

Os minimos esixibles para 0 médulo son os establecidos no apartada 4.c da programacién:

- CA1.1.1 - Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, distribucion e servizo.

- CA1.2 - Describironse as férmulas de restauracion.

- CA1.3.1 - Identificaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracion.

- CA1.3.2 - Identificaronse os tipos de ofertas gastrondmicas mais representativas das distintas cocifias territoriais espafiolas actuais
- CA1.5 - Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracion en Galicia.
- CA1.6.1 - Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracién en Galicia.

- CA1.6.2 - Expuxose a oferta dos establecementos de restauracion.

- CA1.8 - Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

- CA1.9.1 - Caracterizéronse os departamentos, as suas funciéns e 0s seus postos.

- CA1.9.2 - Caracterizaronse os postos de cada departamento.

- CA1.10.1 - Representa as relacions interdepartamentais.

- CA3.1 - Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.

- CA3.2.1 - En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracion da oferta de comidas e bebidas.
- CA3.2.2 - En supostos practicos debidamente caracterizados: Definiuse a estructura da oferta.

- CA3.2.3 - En supostos practicos debidamente caracterizados: estableceuse a conservacion ou rexeneracion da oferta.

- CA4.2 - Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofibles.

- CA4.3 - Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento.

- CA4.6 - Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

- CA4.8.1 - Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

- CA4.8.2 - Xustificaronse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

- CA4.9.1 - Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion.

-11 -



EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Para a superacion das avaliaciéns parciais 0 alumnado debera obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos, en cada unha das avaliacions levadas a cabo ao longo do curso.

CA4.9.2 - Valorouse o rendemento dunha carta para proceder a sua renovacion.

CA4.10 - Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a stia adecuacion ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

CA5.2.1 - Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta.

CA5.2.2 - Identificaronse os obxectivos economicos establecidos.

CA5.3.1 - Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas.
CA5.3.2 - Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de elaboraciéns culinarias.
CA5.4.1 - Valoraronse os custos das elaboraciéns de cocifia, e das de pasteleria e repostaria.

CA5.6 - Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos.

CAAS.7 - Distinguironse os custos fixos e os variables.

CA5.8 - Realizéronse as operacions de fixacidn de prezos da oferta gastronémica.

CA2.1 - Caracterizaronse os grupos de alimentos.

CA2.2.1 - Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai deles 0 organismo.
CA2.2.2 - Identificaronse as funcions dos principios inmediatos e doutros nutrientes.

CA2.3.1 - Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.
CA2.4 - Describironse as dietas tipo.

CA2.5.2 - Calculouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6.1 - Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea.

CA2.6.2 - Recofiecéronse os valores para a salde da dieta atlantica.

CA2.7.2 - Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

Ao longo do médulo levarase a cabo un proceso de avaliacion continua e integral do alumnado que proporcionara informacion sobre a marcha da aprendizaxe. Este seguimento farase diariamente tanto de xeito

individualizado como nas relacions interpersoais e de traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios;

Realizaremos probas de cofiecemento que en funcion dos CAs seran de diverso tipo: test, preguntas curtas de definicidn, preguntas de relacionar, preguntas de calculo e casos practicos, de todos aqueles contidos
recollidos no curriculo e polo tanto os criterios de avaliacién do médulo que o alumnado debe acadar.

As probas escritas de cofiecemento seran realizadas por probas combinadas que estaran formadas tendo en conta os minimos esixibles dos CAs que se combinan. Se a proba combinada resultase non superada

pero iso afectase s6 un CA ou un pequeno numero de CA/subCAs que sexan minimos esixibles, s estes CA/subCAs deberan ser recuperados e a cualificacion da avaliacion parcial sera de 4.

As probas de cofiecemento combinadas faranse por UD. Estas probas escritas faranse de xeito presencial en formato papel.

Dado que non pode haber decimais na nota das avaliaciéns, o redondeo farase da seguinte forma: se o decimal é inferior a 5 desprazarase, e se o decimal é igual ou superior a 5 incrementarase ata o enteiro
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superior mais préximo agas nos casos que non se chegue a 5.
A nota final sera a suma dos pesos de todas as unidades didacticas e debera ser igual ou superior a 5 puntos para acadar a avaliacion positiva e polo tanto superar as ensinanzas do médulo.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Esta recollido na Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial.

En concreto no artigo 31.4 O alumnado de segundo curso que non poida acceder @ FCT no periodo ordinario por ter mddulos pendentes de primeiro e/ou segundo curso, podera recuperalos neste mesmo periodo.
Para este fin, o equipo docente asignaralle unha serie de actividades de recuperacién para os mddulos non superados, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

O informe de avaliacion individualizado a que se refire o artigo 39 desta orde contera a informacion suficiente sobre os resultados de aprendizaxe non alcanzados polos alumnos e as alumnas, para que se tefia en
conta na sua posterior aprendizaxe. O alumnado que non poida acceder ao mddulo de FCT, por ter este modulo pendente de superacién, deberd realizar durante este periodo (que coincide co terceiro trimestre)
todas aquelas actividades de recuperacion que no seu momento se determinen.

Artigo 32. Avaliacién final de mddulos do segundo curso.

1. A sesion de avaliacion final de modulos do segundo curso realizarase logo de rematado o periodo ordinario de realizacion da FCT. Para estes efectos, entenderase que 0 médulo de FCT € un médulo de segundo
curso, de acordo co establecido nos curriculos correspondentes a cada ciclo formativo.

2. Na sesién de avaliacion final de médulos de segundo curso, 0 equipo docente:

a) Realizar4 a proposta de titulo para o alumnado que obtivese cualificacion positiva nos modulos de FCT.

b) Proporalle a realizacion da FCT ao alumnado que recuperase os mddulos pendentes de primeiro e segundo curso durante o periodo ordinario de realizacién da FCT. Este alumnado debera formalizar unha nova
matricula para cursar 0 modulo de FCT.

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

Conforme se determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o nimero de faltas que implica a perda do dereito a avaliacidn continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da sua duracion total.
Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera
acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interno do centro. Para tales efectos e con caracter previo, o centro enviara un apercibimento (AP) ao alumno ou & alumna cando as faltas de
asistencia inxustificadas superen 0 6 % respecto da stia duracion total. Nel indicarase que terd o PD no médulo de acumular un 10 % de inasistencias inxustificadas con respecto & sta duracion total. Cando as faltas
de asistencia alcancen a citada porcentaxe comunicarase o PD. No caso de que se produza a perda do dereito a avaliacion continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e do PD.
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O alumnado que perdese o dereito 4 avaliacién continua no médulo de OFERTAS GASTRONOMICAS, tera dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacion final do mes de Xufio.
No caso do médulo de OFERTAS GASTRONOMICAS, o alumnado sera apercibido ou perdera o dereito a avaliacion continua, cando supere o niimero de faltas equivalentes a:
- Apercebemento (superado 0 6% da duracién do médulo): 6 faltas de asistencia

- Perda do dereito & avaliacion continua (superado o 10% da duracién do médulo) : 9 faltas de asistencia.

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira nunha tnica proba tedrico-practica que versara sobre a totalidade dos criterios minimos esixibles e
podera estar conformada por preguntas tipo test, de célculo y/o desenvolvemento, asi como pola resolucién de supostos practicos.

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

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

Coa axuda desta aplicacion e na version de traballo recolleranse as posibles desviaciéns que se vaian producindo sobre a programacidn inicial, asi como a valoracién e o resultado das actividades realizadas en
relacién coa temporalizacion e os obxectivos acadados. A finalidade, ¢ introducir variacions no futuro que poidan mellorar a programacion inicial e a practica docente.

Mensualmente, farase unha posta en comun 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 6 curriculo do médulo, clima de clase,etc. Asi mesmo, o
alumnado podera facer suxestions e a vista das sUas respostas, reflexionarase sobre o xeito de dar clase e os aspectos a conservar ou mellorar no futuro.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

No mes de setembro levarase a cabo unha avaliacion inicial para cofiecer o nivel do alumnado. O fin desta avaliacion é detectar a existencia de alumnado orixinario doutros paises e con dificultades na fala, e mesmo
tamén, o distinto nivel que se pode dar na clase cando hai alumnado procedente da ESO, de Bacharelato ou de estudos universitarios.

Por outra banda, temos o perfil de xente maior que decide volver & formacién despois de quedarse no paro e que non saben empregar as novas tecnoloxias. Tamén, é unha maneira de detectar o habito de traballo
que ten cada un, a stia motivacion, etc.

A proba de avaliacién ten como obxectivo comprobar o nivel de competencias basicas en canto a lectura comprensiva, expresion escrita, razoamento critico, dominio das TIC e os seus cofiecementos previos da
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materia, asi como as sUas motivacions e expectativas que tefien con relacion a este mddulo.
Esta proba desenvélvese nunha sesion lectiva e os resultados da mesma son de uso persoal e profesional, non se lles dara ningun tipo de nota 6 alumnado. Ainda que seran comentadas co titor/a do grupo e co
resto do equipo docente por se fora preciso adoitar algunha medida especial con relacién a algin alumno/a ou a elaboracion dun informe.

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

No caso de que o alumno/a non acade globalmente os obxectivos programados teranse en conta as razéns para desefiar algun tipo de medida que lle axude a acadalos.

Pode consistir simplemente nunha ampliacién do prazo de entrega do traballo ou tarefa cando non responde aos criterios de avaliacion establecidos previamente pola profesora, pero enténdese que cunha
ampliacién 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 razéns 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 valoracién que se faga dende orientacién e as medidas que consideren nese departamento que se deban adoitar.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

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

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos

- Outros actos ou xornadas propostas ao longo do curso.
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Asi como aquelas actividades que se desenvolven fora das instalacions do centro e que tefien relacién cos contidos do médulo:
- Visita a restaurantes, hoteis, empresas relacionadas co sector etc.

10.0utros apartados

10.1) Ensinanza on-line

O alumnado recibira parte dos recursos didacticos a través de medios telematicos.
Utilizarase preferentemente a aula virtual para envio de recursos, realizacion de tarefas e seguimento do alumnado.
A aula virtual sera un dos medios de comunicacion e anuncios € o alumnado tera a obriga de estar pendiente das notificacion que se fagan a través deste medio.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos 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
MP0154 O vifio e o seu servizo 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

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 MP0154- O vifio e 0 seu servizo, pertencente ao Ciclo medio de servizos en restauracion; tomado como referencia o Decreto 58/2010 polo que se establece o titulo de
Técnico en servizos en restauracién 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: O perfil profesional do titulo de técnico en servizos en restauracion determinase pola stiia competencia xeral, polas slias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola
relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

- Competencia xeral: A competencia xeral deste titulo consiste en realizar actividades de preparacion, presentacién e servizo de alimentos e bebidas, asi como as de atencidn a clientela no ambito da restauracién,
seguindo os protocolos de seguridade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

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

a) Elixir o tipo de servizo de alimentos e bebidas que se debe levar a cabo a partir da informacién requirida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas en condicions idéneas, para o seu uso posterior.

c) Preparar espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas para a posta a punto de distintas unidades de producién e/ou prestacion de servizos.

d) Executar os procesos e as operacions de preservizo e/ou postservizo necesarios para o desenvolvemento das actividades de producién e/ou prestacion de servizos, tendo en conta 0 ambito da sua execucion e a
estandarizacién dos procesos.

e) Desenvolver as actividades de servizo e atencién a clientela adecuandose aos seus requisitos, con aplicacion das normas basicas de protocolo e tendo en conta a estandarizacion dos procesos para alcanzar a
sta satisfaccion.

f) Executar os procesos de facturacion e cobramento, se procede, utilizando correctamente as tecnoloxias da informacion e da comunicacion relacionadas.

g) Atender suxestions e solucionar as posibles reclamaciéns efectuadas pola clientela dentro do dmbito da sta responsabilidade.

h) Aplicar protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas e no medio.

i) Cumprir os obxectivos de producion, actuando conforme os principios de responsabilidade e mantendo unhas relacions profesionais axeitadas cos membros do equipo de traballo.

j) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do dmbito da sta competencia.

k) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacion de cofiecementos no dmbito do seu traballo.

[) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions laborais, consonte o establecido na lexislacion.

m) Detectar e analizar oportunidades de emprego e auto emprego desenvolvendo unha cultura emprendedora, e adaptandose a diferentes postos de traballo e a novas situacions.

n) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha analise basica de viabilidade de produtos, de planificacién da producién e de comercializacion.

o) Participar na vida econdmica, social e cultural cunha actitude critica e responsable.

- Asociado a unidade de competencia: Servizos de bar e cafeteria HOT327_2 ( Real Decreto 1700/2007 do 14 de decembro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:
-UC 1046_2: desenvolver os procesos de servizo de alimentos e bebidas en barra o en mesa.
-UC 1047_2: asesorar sobre bebidas distintas a vifios, preparalas e presentalas.
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-UC 1048_2: servir vifios e prestar informacion basica sobre eles.

-UC 1049_2: preparar e expor elaboraciéns sinxelas propias da oferta de bar e cafeteria.

-UC 1050_2: xestionar o bar e cafeteria.

-UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccidén do medio en hostaleria.
-UC1051_2: comunicarse en inglés, nun nivel de usuario basico, en servizos de restauracion.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcions de aprovisionamento e servizos, asi como algunhas subfuncions relacionadas coa organizacién
de unidades de producidn, tales como a determinacion das ofertas de vifios sinxelas no &mbito do sector da restauracion. As funcidns de aprovisionamento, servizos e organizacién de unidades de producién
abranguen aspectos como:

- Determinacién de cartas sinxelas de vifios relacionadas coas ofertas gastronémicas.

- Control de provedores e materias primas nas operacions de recepcion e almacenaxe de vifios.

- Distribucion interna e conservacion adecuada nas areas de servizo.

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

- Servizo de vifios conforme as normas de protocolo.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions aplicanse nomeadamente no servizo de vifios na restauracién tradicional, en colectividades e catering, e na area de pisos en aloxamentos.
A formacion do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), ), f), g) h) e i) do ciclo formativo, e as competencias a), b), ¢), d), e), g), h), i), j) e k).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do médulo han versar sobre;

- Caracterizacion e execucion dos procesos de recepcidn, almacenaxe, distribucién e conservacién adecuada de vifios.

- [dentificacion e aplicacion de técnicas basicas para a descricion das caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios, asi como a formalizacion de fichas de cata.

- Definicion de cartas sinxelas de vifios, tendo en conta a identificacion dos vifios e a sta asociacion coas elaboracidns culinarias.

- Recofiecemento e aplicaciéns de uso dos materiais e dos utensilios especificos para o servizo de vifios.

- Caracterizacion e desenvolvemento das operacions de servizo de vifios, seguindo as normas basicas de protocolo.

Isto permitiranos traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcién das variacions
que se dan na préactica do traballo e nos procesos produtivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos.

Os espazos de referencia para o desenrolo das actividades formativas , esta constituido por un aula de cata, un aula taller de restaurante (incluidos a dotacion correspondente de equipamentos e dotacion ) e un aula
polivalente dotada de equipos informaticos e acceso a redes. Asi mesmo requirese dunha oferta amplia de referencias vinicolas representativas dos distintos territorios, tipoloxias, variedades, ...tanto para as sesiéns
de cata como para aplicacion das técnicas de servizo.

-3-
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O desenvolvemento do modulo, tera tamén en conta como referente a Orde de 12 de xullo de 2011, e a RESOLUCION do 6 de xullo de 2023, da Direccion Xeral de Educacion, Formacion Profesional, pola que se
ditan instrucions 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 8
viniferas. Tamén se aprendera a relacionar e caracterizar 0s procesos e os factores gue intervefien na vinificacion.

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

2 0O servizo do vifio servizo e protocolo. Tamén se aprendera a atender as demandas da clientela procurando soluciéns e a realizar as operacions 22 15
aplicando a normativa hixiénico-sanitaria. de sequridade laboral e de proteccién ambiental.
3 Iniciacin a cata Nesta UD aprenderase a identificar a metodoloxia e fases da cata de vifios, instalacions e Utiles, caracteristicas organolépticas ¢ 12 8
defectos basicos, empregando o vocabulario propio e respectando a normativa hixiénico-sanitaria.
o . Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as denominacions de orixe, as condicidns ambientais da vitivinicultura galega
4 Xeografia vitivinicola galega e espafiola - aprena . o ; ’, " galeg 15 10
€ espafiola e os tipos de uva, cos tipos de vifio mais representativos e coas suas caracteristicas
5 Cata de vifios tranquilos galegos e Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos galegos e espafiois a través 23 15
espafiois. da sua cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.
s - Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas e defectos basicos de vifios especiais, a través
6 Cata de vifios especiais P g P P 14 10

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

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 rotacién. Tamén se aprendera a realizar o 10 10
aprovisionamento interno consonte &s necesidades do servizo e a identificar os vifios da clientela e a aplicar a normativa
hixiénico-sanitar i 6 j

7 Operativa de adega

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 incorporacidn ou rotacién acordes a oferta gastrondmica, expectativas da clientela e a estratexia comercial. Tamén se aprenderd| 12 10
a recofiecer as tendencias na elaboracidn de cartas de vifio.

Nesta UD aprenderase a relacionar e caracterizar as rexions e DO da vitivinicultura internacional, as condiciéns ambientais e as

9 Xeografia vitivinicola internacional - : o h , o
g variedades de uva cos tipos de viio mais representativos e coas suas caracteristicas.

Nesta UD aprenderase a identificar e describir as caracteristicas organolépticas de vifios tranquilos internacionais a través da 9 7

10 Cata de vifios tranquilos internacionais | . ) N . .
q sua cata, empregando o vocabulario propio e realizando propostas de maridaxe.

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

1 0 Vifio 14
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4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

NO

RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as stias caracteristicas basicas e diferenciadoras.

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion.

CA2.2 Identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan os tipos de vifio.

CA2.2.1 Identificaronse basicamente os compofientes do acio e da uva relacionandoos coa composicién do vifio.

CA2.2.2 Asociaronse os factores climatoloxicos, edafoldxicos e culturais coa influencia na viticultura.

CA2.2.3 Definiuse o vifio, identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan a sua tipoloxia € clasificaronse os vifios.

CA2.3 Identificaronse as principais uvas destinadas a vinificacién.

CA2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacién en funcidn do tipo de uva e de vifio.

CA2.4.1 Relacionaronse os procesos de vinificacion en funcién do tipo de uva e de vifio,.dos vifios tranquilos

0CA2.10 Relacionaronse os acontecementos mais relevantes da historia da viticultura e do vifio coa sua evolucion ao longo do tempo.

4.1.e) Contidos

Contidos

Aproximacion & historia da vitivinicultura.
A vide e o vifiedo.

Caracterizacion dos vifios: tipoloxia e composicién basica.
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Contidos
Factores que inflien no perfil do vifio: edafoléxicos, climatoléxicos, xenéticos, tecnoléxicos e humanos.
Variedades de uva: aptitudes enoléxicas, adaptacion climatica e implantacién xeografica.
Procesos de vinificacion de vifios brancos, tintos, rosados, claretes, escumosos e xenerosos doces e secos.
Procesos de posvinificacion: sistemas de crianza, madeiras, envases e tapons.
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 0O servizo do vifio 22
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as sUas caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO
RAS - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condicions fisicas e ambientais e a oferta gastrondmica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

CA2.9.1 Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental nas operacions de servizo de vifios.

CAA5.1 Recofiecéronse os materiais € os Utiles necesarios para cada tipo de vifio.

CAA5.2 Recofiecéronse e caracterizaronse as manipulacions especificas do servizo de vifios en funcién das suas caracteristicas.

CAA5.3 Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucién e o estado.

CA5.4 Respectaronse as temperaturas de servizo en funcién do vifio.
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Criterios de avaliacion

CAA5.5 Determinouse a localizacién da elaboracién dos pratos.

CAA5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA5.7 Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio.

CA5.8 Recoriecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios.

CA5.9 Valorouse a aprobacion e a desaprobacion do vifio pola clientela, para actuar segundo a politica do establecemento.

CA5.10 Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc.

CA5.11 Xerarquizaronse as queixas, as reclamacions e as suxestions en funcion da stia importancia, e procuraronse alternativas para as solucionar con prontitude.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Ferramentas de servizo: sacarrollas, decantadores, copas, termémetros, etc.

OTratamento de queixas e suxestions da clientela, e solucions alternativas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Temperatura de servizo en funcidn da tipoloxia de vifios e das condiciéns ambientais de servizo.

Decantacion e osixenacion: aplicaciéns e procedementos.

Identificacion dos tipos e dos estados do vifio indicativos da necesidade de aplicacién de procedementos de decantacién e/ou osixenacion .

Servizo do vifio: fases e procedementos habituais.

Métodos de servizo dos vifios consonte as férmulas de restauracion.

Determinacion da localizacién para o servizo de vifios.

Protocolo aplicable ao servizo dos vifios.

Procesos de servizo especial: espumosos, vintage, etc.
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Iniciacion a cata 12
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAZ3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata. NO

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 Recoriecéronse as principais técnicas de descricion de caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

CA3.2 Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, 0s aromas e 0s sabores dos vifios.

CA3.3 Recoriecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios.

CA3.4 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios.

CAZ3.5 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CAZ3.6 Realizéronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas.

CAZ3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sua cata.

CA3.7.5 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas de mostras de aromas e sabores basicos do vifio a través da sta cata.

CA3.10 Identificaronse os defectos mais comuns a través da cata.

0 CAS3.10.1 Identificaronse os defectos mais comins dos vifios tranquilos a través da cata.

CA3.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

-8-
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Criterios de avaliacion

CA3.11.1 Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental nas operacions de cata de vifios.

4.3.e) Contidos

Contidos

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Cata: definicion e tipoloxia; aplicaciéns na restauracion.
OAplicacién das medidas de prevencion conforme a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Metodoloxia da cata: condicions espaciais, moblaxe e Utiles de cata.
Técnicas de cata: preparacién de mostras; e métodos de percepcion e analise de caracteristicas visuais, olfactivas, gustativas e tactiles.
Ferramentas.
Andlise sensorial. Identificacion e aplicacion dos instrumentos de percepcién sensorial (vista, olfacto, gusto e tacto). Avaliacién das percepcions sensoriais, determinacion basica do limiar sensorial. Vocabulario especifico de percepcidns visuais, olfac
Andlise sensorial. Identificacion e aplicacion dos instrumentos de percepcidn sensorial (vista, olfacto, gusto e tacto).
Andlise sensorial. Avaliacion das percepcions sensoriais, determinacion basica do limiar sensorial.
Andlise sensorial. Vocabulario especifico de percepcions visuais, olfactivas, gustativas e tactiles.
Fichas de cata como soporte de avaliacidn e descricion aplicable ao servizo na restauracion.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.
Identificacion dos defectos dos vifios.

Identificacion dos defectos dos vifios tranquilos.
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N.° Titulo da UD Duracién
4 Xeografia vitivinicola galega e espafola 15
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as stias caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.5 Relacionaronse as denominacidns de orixe, as condiciéns ambientais e os tipos de uva coas sas caracteristicas.

CA2.5.1 Relacionaronse as denominaciéns de orixe, as condiciéns ambientais da vitivinicultura galega e espafiola e os tipos de uva coas stas caracteristicas.

CA2.5.2 Relacionaronse as denominaciéns de orixe, as condicidns ambientais da vitivinicultura espafiola e os tipos de uva coas stas caracteristicas.

CA2.6 Relacionaronse as principais denominaciéns de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas stias caracteristicas basicas.

CA2.6.1 Relacionaronse as principais denominacions de orixe de Galiza e Espafia cos tipos de vifio mais representativos e coas slas caracteristicas basicas.

CA2.6.2 Relacionaronse as principais denominacions de orixe de Espafia cos tipos de vifio mais representativos e coas slas caracteristicas basicas.

CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional.

CA2.7.1 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega .

CA2.7.2 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola espafiola.

CA2.11 Identificaronse as figuras de proteccion do sector vitivinicola galego e espafiol e o marco legal basico.

-10-
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4.4.¢e) Contidos

Contidos
Lexislacion para a producién e a comercializacion de vifios.
Etiquetaxe de vifios: interpretacion de datos e informacion.
Xeografia vinicola: denominaciéns de orixe e vifios da terra.
4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
5 Cata de vifios tranquilos galegos e espafiois. 23
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores bésicos, utilizando as técnicas elementais de cata. NO

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

Criterios de avaliacion

CAZ3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sta cata.

CA3.7.1 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios tranquilos galegos a través da sta cata.

CA3.7.2 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios tranquilos espariois a través da sua cata.

CA3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sda cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.

CA3.8.1 Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos galegos a partir da sua cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

CA3.8.2 Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos espafiois a partir da sda cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

-11-
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Criterios de avaliacion

CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.

CA3.9.1 Relacionaronse vifios tranquilos galegos segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas formulas de restauracion.

CA3.9.2 Relacionaronse vifios tranquilos espafiois segundo as stias caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas formulas de restauracion.

4.5.¢) Contidos

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 tranquilos das denominacions de orixe galegas e as espafiolas mais salientables.
Potencial e aptitudes dos vifios consonte as ofertas gastronémicas e as féormulas de restauracion.

Potencial e aptitudes dos vifios tranquilos galegos e espafiois consonte as ofertas gastronémicas e as férmulas de restauracion.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Cata de vifios especiais 14

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as sUas caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO
RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacion en funcién do tipo de uva e de vifio.

-12 -
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Criterios de avaliacion

CA2.4.2 Relacionaronse os procesos de vinificacién en funcién do tipo de uva e de vifio, dos vifios especiais.

CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sta cata.

CA3.7 4 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a través da sua cata.

CAZ3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.

CA3.8.4 Describironse as caracteristicas dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a partir da sua cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.

CA3.9.3 Relacionaronse vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces segundo as stas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastrondmicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas formulas de restauracion.

CA3.10 Identificaronse os defectos mais comuns a través da cata.

0 CA3.10.2 Identificaronse os defectos mais comUns dos vifios especiais a través da cata.

4.6.e) Contidos

Contidos

Procesos de vinificacién de vifios brancos, tintos, rosados, claretes, escumosos e xenerosos doces e secos.

Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominaciéns 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.

Identificacion dos defectos dos vifios.
Identificacion dos defectos dos vifios especiais.

Potencial e aptitudes dos vifios consonte as ofertas gastrondmicas e as féormulas de restauracion.

Potencial e aptitudes dos vifios especiais consonte as ofertas gastronémicas e as férmulas de restauracion.

-13-
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4.7.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
7 Operativa de adega 10
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as stas condicidns de almacenaxe. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcion do tipo de servizo, as ofertas gastrondmicas, as expectativas de venda e as caracteristicas dos vifios.

CA1.2 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio.

CA1.3 Identificaronse sistemas de clasificacion e control de adega.

CA1.4 Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da siia almacenaxe cos seus soportes documentais.

CA1.5 Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcion das previsions de servizo, a tipoloxia, as anadas e as caracteristicas de conservacion.

CA1.6 Respectaronse os procesos de rotacién de existencias.

CA1.7 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento interno.

CA1.8 Realizéronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a disposicidn na adega de servizo segundo as temperaturas.

CA1.9 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CA1.10 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

0 CA1.10.1 Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental nas operacions de aprovisionamento e almacenaxe de vifios.
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4.7.e) Contidos

Contidos

Procedementos de calculo de necesidades segundo existencias, estado de evolucion e prevision de consumo.

0Sistemas de identificacion de vifios de clientes.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Recepcion e almacenaxe do vifio, e rexistro de datos e/ou documentos.

Condiciéns de conservacion, local, situacion, caracteristicas, moblaxe e instalaciéns da adega.

Equipamentos de conservacion e sistemas de control de temperatura, humidade, ventilacion, etc.

Sistemas de clasificacién, organizacion e control de vifios.

Libro de adega e aplicacions informéticas.

Vales de pedido de aprovisionamento interno.

Adega de dia: servizo, reposicion conforme o consumo previsto e regulacion de temperaturas.

Reserva de vifios.

4.8.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

8 A carta de vifios 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as sUas caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO

RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as stas propiedades e as stas aplicacions. Sl
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4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.8 Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a conservacion, a evolucion e as expectativas da clientela.

CA4.1 Describiuse a estrutura dunha carta de vifios.

CA4.2 Identificaronse cartas de vifios en funcidn da oferta, da tipoloxia e da categoria do establecemento.

CA4.3 Describironse cartas sinxelas de vifios con indicacion das stas caracteristicas e categorias comerciais.

CA4 .4 Identificaronse os criterios para incorporar vifios & carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas da clientela e a estratexia comercial do establecemento.

CA4.5 Analizaronse posibilidades de rotacidn ou inclusién na carta de vifios de referencias segundo a evolucion da demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos econémicos.

CA4.6 Relacionaronse vifios e pratos con criterios basicos para realizar propostas de maridaxe.

CA4.7 Adecuouse a oferta de vifios en funcion das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do establecemento.

CA4.8 Recorecéronse as novas tendencias na elaboracion de cartas de vifio.

4.8.e) Contidos

Contidos

Carta de vifios: formatos e aplicacions.

Estrutura e datos no desefio das cartas.

A carta de vifios como ferramenta de comercializacion: rotacion, incorporacion, substitucion e retirada de referencias.
A oferta de vifios en relacién coa oferta gastronémica: férmula de restauracion e contorno comercial.

Maridaxe de vifios e pratos: ofertas gastronémicas acordes &s férmulas de comercializacion.

Novas tendencias de soportes e desefios.

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

-16 -




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Contidos
Criterios de seleccion de vifios para a stia comercializacion na restauracion.
4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
9 Xeografia vitivinicola internacional 9
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as sUias caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.5 Relacionaronse as denominacidns de orixe, as condiciéns ambientais e os tipos de uva coas suas caracteristicas.

CA2.5.3 Relacionaronse as denominacions de orixe, as condiciéns ambientais da vitivinicultura internacional e os tipos de uva coas stas caracteristicas.

CA2.6 Relacionaronse as principais denominacions de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas slas caracteristicas basicas.

CA2.6.3 Relacionaronse as principais denominacions de orixe e rexions vitivinicolas de Europa e do novo mundo cos tipos de vifio mais representativos e coas stas caracteristicas basicas.

CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional.

CA2.7.3 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola internacional.
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4.9.¢e) Contidos

jB|ICIB

Contidos
ODistribucion vinicola mundial: principais paises produtores e denominaciéns mais salientables.
Lexislacion para a producion e a comercializacion de vifios.
Etiquetaxe de vifios: interpretacion de datos e informacion.
4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
10 Cata de vifios tranquilos internacionais 9
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores bésicos, utilizando as técnicas elementais de cata. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sua cata.

CA3.7.3 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a través da sta cata.

CA3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.

CA3.8.3 Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a partir da sda cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

4.10.e) Contidos

Contidos

Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominacions de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.
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Contidos

Exercicios de cata de vifios tranquilos das denominacions de orixe estranxeiras mais salientables.

Potencial e aptitudes dos vifios consonte as ofertas gastronémicas e as féormulas de restauracion.

Potencial e aptitudes dos vifios tranquilos internacionais consonte as ofertas gastrondmicas e as formulas de restauracion.

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

Os minimos para acadar a avaliacion positiva neste modulo axustanse aos criterios de avaliacién minimos indicados en cada UD, debendo superar as probas recollidas nos instrumentos de avaliacion
correspondentes, indicados no apartado 4.c desta programacion:

uDO01 O vifio.

CA2.1 - Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion.

CA2.2.3 - Definiuse o vifio, identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan a sua tipoloxia e clasificaronse os vifios.

CA2.3 - Identificaronse as principais uvas destinadas a vinificacion.

CA2.4.1 - Relacionaronse os procesos de vinificacion en funcién do tipo de uva e de vifio, dos vifios tranquilos.

CA2.5.1 - Relacionéronse as denominaciéns de orixe, as condicidns ambientais da vitivinicultura galega e espafiola e os tipos de uva coas suas caracteristicas

UD02 O servizo do vifio.

CA2.9.1 - Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental nas operaciéns de servizo de vifios.
CA5.2 - Recofiecéronse e caracterizaronse as manipulacions especificas do servizo de vifios en funcién das suas caracteristicas.

CA5.3 - Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucion e o estado.

CAD5.6 - Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA5.7 - Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacién coas caracteristicas do vifio.

CA5.8 - Recorfiecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios.

CA5.10 - Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc.

UDO03 Iniciacion & cata.
CA3.2 - Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, 0s aromas e 0s sabores dos vifios.
CA3.3 - Recofiecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios.

-19-



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

thCIB

CA3.4 - Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios.

CA3.6 - Realizaronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas.

CA3.7.4 - |dentificaronse as caracteristicas organolépticas basicas de mostras de aromas e sabores basicos do vifio a través da sua cata.
CA3.10.1 - Identificaronse os defectos mais comuns dos vifios tranquilos a través da cata.

UDO04 - Xeografia vitivinicola espafiola

CA2.5.1 - Relacionéronse as denominaciéns de orixe, as condicidns ambientais da vitivinicultura galega e espafiola e os tipos de uva coas suas caracteristicas.
CA2.5.2 - Relacionaronse as denominacions de orixe, as condicions ambientais da vitivinicultura espafiola e os tipos de uva coas stas caracteristicas.

CA2.6.1 - Relacionaronse as principais denominacions de orixe de Galiza e Espafia cos tipos de vifio mais representativos e coas suas caracteristicas basicas.
CA2.6.2 - Relacionaronse as principais denominacions de orixe de Espafia cos tipos de vifio mais representativos e coas slas caracteristicas basicas.

CA2.7.1 - Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega.

CA2.7.2 - Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola espafiola.

UD05 - Cata de vifios tranquilos galegos e espafiois.

CA3.7.1 - Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios tranquilos galegos a través da sua cata.

CA3.7.2 - Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios tranquilos espafiois a través da sua cata.

CA3.8.1 - Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos galegos a partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.
CA3.8.2 - Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos espafiois a partir da sua cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

UDO06 Cata de vifios especiais.

CA2.4.2 - Relacionaronse os procesos de vinificacidn en funcién do tipo de uva e de vifio, dos vifios especiais.

CA3.7.3 - Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a través da sua cata.
CA3.8.3 - Describironse as caracteristicas dos vifios especiais, efervescentes, xenerosos e doces a partir da sta cata, utilizando correctamente o
vocabulario especifico.

UDQ7 Operativa de adega.

CA1.1 - Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcién do tipo de servizo, as ofertas gastrondmicas, as expectativas de
venda e as caracteristicas dos vifios.

CA1.2 - Caracterizaronse 0s espazos fisicos de conservacion do vifio.

CA1.4 - Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da stia almacenaxe cos seus soportes documentais.
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CA1.5 - Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcidn das previsidns de servizo, a tipoloxia, as anadas e as caracteristicas de
conservacion.

CA1.8 - Realizéronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a disposicion na adega de servizo
segundo as temperaturas.

CA1.10.1 - Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental nas operaciéns de aprovisionamento e
almacenaxe de vifios.

UD8 A carta de vifios.

CA2.8 - Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a conservacion, a evolucion e as expectativas da clientela.

CA4 .4 - Identificaronse os criterios para incorporar vifios & carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas da clientela e a estratexia comercial do establecemento.

CA4.5 - Analizaronse posibilidades de rotacion ou inclusién na carta de vifios de referencias segundo a evolucién da demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos
econdmicos.

CA4.7 - Adecuouse a oferta de vifios en funcion das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do establecemento.

CA4.8 - Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracion de cartas de vifio.

UDQ9 Xeografia vitivinicola internacional.

CA2.6.2 - Relacionaronse as principais denominaciéns de orixe e rexions vitivinicolas de Europa e do novo mundo cos tipos de vifio mais
representativos e coas suas caracteristicas basicas.

CA2.7.2 - Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola internacional.

UD10 Cata de vifios tranquilos internacionais.
CA3.8.2 - Describironse as caracteristicas dos vifios tranquilos, europeos e do novo mundo a partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario especifico.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
0 longo de todo 0 mddulo 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 avaliacidn 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.
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- 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 cuestién 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 algin 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.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Con caracter xeral realizaranse un minimo de dlas 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 sera 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 moédulos

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
ubD.1 8%
UbD.2 15%
UbD.3 8%
UD.4 10%
UD.5 15%
UD.6 10%
UbD.7 10%
UD.8 10%
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UubD.9 7%
UD.10 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 .

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

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sia descricién, obxetivos e instrucions para o seu desenvolvemento facilitardnselle 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 os 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 avaliacién 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
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- Unha proba escrita conceptual que podra abarcar a totalidade dos CAs establecidos como minimos no madulo.
Para aprobar o médulo é condicion imprescindible obter como minimo 5 puntos(sobre 10) 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 médulos 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 avaliacion 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 5% con xustificacion. En todo caso o alumnado non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous conceptos ata o0 15% 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.

O alumnado sera apercibido/a ou perdera o dereito a avaliacion continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:

- Apercebemento, superada o 6% da duracién do modulo sen xustificar ( 9 faltas de asistencia).

- Perda do dereito a asistencia a clases, superado 0 10% da duracion do médulo (14 faltas de asistencia non xustificadas), ou 15% sumando xustificadas e non xustificadas (21 faltas).

- Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercebemento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacién continua.

Este alumnado non perde en ninglin 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 avaliacion 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
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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 de avaliacién do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 28: "Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizard unha sesién de avaliacién
inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o
alumnado en relacion 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
impartir. Para a sta aplicaciéon empregaranse:

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do mddulo, 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 (tipo test € de resposta sinxela sobre vocabulario especifico, servicio, maridaxe e tipoloxia/clasificacién de
vifios) co obxectivo de concretar o nivel de cofiecementos se atopa o grupo con relacién ao médulo, que se complementara cos datos proporcionados polo/a titor/a e datos de informacion de matricula.

De ser preciso, seran de aplicacion os protocolos de atencidn a diversidade establecidos pola Conselleria de Cultura, Educacién, Formacion Profesional e Universidades
Seran de aplicacidn 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 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/ha 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 Orientacién, 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."
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Seran de aplicacion os protocolos recollidos en EDUCONVIVES.COM, na resolucion de conflictos, de cara a facilitar a convivencia escolar .

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién 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, 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 ninglin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

- Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

- Educacion para a saude: 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 resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de exames, etc.

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

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 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 € 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 posibel, no noso contorno socioecondmico.

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

Actividade de vendimia. Concertaranse a principios de curso, aproveitando a vendima e a posibilidade de presenciar as actividades e procesos de vifiedo e adega.
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- Ambito: CFEA de Guisamo.

- Obxectivos:

* |dentificar factores ambientais e caracteristicas dos vifiedos.

* Identificar instalaciéns e equipamentos de adega relacionandoos cos procesos de vinificacion.

* Reallizar probas-catas de vifios terminados e en diferentes fases de elaboracion.

* Cofiecer 0s 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: &rea 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.

* |dentificar instalaciéns e equipamentos de adega relacionandoos cos procesos de vinificacion.

* Realizar probas-catas de vifios terminados e en diferentes fases de elaboracion.

* Cofiecer adegueiros-colleiteiros, técnicos-endlogos relacionandoos cos seus vifios, tipoloxia, estilo...

Visita a empresas de restauracion relevantes no servizo e comercializacion do vifio. Concertaranse ao longo do 2° trimestre
- Ambito: 4rea provincia de A Corufia.

- Tipo: Establecementos de restauracion, comercios especializados-vifiotecas.

- Obxectivos:

* |dentificar diferentes formulas de restauracion relacionadas co vifio e coa Sumilleria.

* Recofiecer diferentes tipos de instalaciéns e equipamentos e soluciéns de ambientacion.
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* Estudar a composicion da oferta en canto a tipoloxia, variedade e cantidade de referencias.
* |dentificar diferentes sistemas de xestién e control de stocks de vifios e outras bebidas.

Actividades na aula: ponencias, catas e demostraciéns da man de profesionais do sector (endlogos, sommeliers, viticultores, adegueiros, distribuidores...).
- Ambito: Profesionais da restauracion 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 analise sensorial.

* Cofiecer profesionais da restauracion e analizar traxectorias profesionais.

* |dentificar estratexias profesionais e oportunidades laborais.

* Ampliar cofiecementos e destrezas sobre o vifios e técnicas de servizo.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacién

A secuenciacion das UDs realizase a titulo orientativo , pois varias das UDs sera impartidas de xeito simultaneo:
- UD04 e UD05
-UD09 e UD10

1° trimestre: UD01, UD02, UD03, UD04*, UD05*
2° Trimestre: UD04*, UD05*, UD06, UDO07, UD08, UD09, UD10
*parcialmente (1° trim. vifios galegos/2° trim vifios espafiois)

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, ..
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Asi mesmo tamén estara accesible a través da xefatura de estudos e de dpto,
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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0152 Servizos en bar e cafetaria 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

GERARDO PEREIRA ROMERO

Outro profesorado

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

A presente programacion realizase para 0 mddulo de "Servizos en bar e cafetaria" pertencente ao segundo curso de "Técnico en Servizos de Restauracién”. Para a realizacion da mesma resulta necesario tomar
como referencia o curriculo que se establece a partir do Decreto 58/2010, do 18 de marzo.

O maédulo de S.B.C. contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcions de producion, servizos e atencion a clientela, e algunhas subfuncions relacionadas coa calidade e a
administracién no ambito dos servizos en bar e cafetaria.

Ademais o modulo de S.B.C. esta asociado as unidades de competencia UC1047_2: asesorar sobre bebidas distintas a vifios, preparalas e presentalas.

UC1049_2: preparar e expor elaboraciéns sinxelas propias da oferta de bar-cafetaria.

UC1050_2: xestionar o bar-cafetaria.

da cualificacion HOT327_2 do Catélogo Nacional de Cualificacions.

A formacion do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), ), f), g), h) e i) do ciclo formativo, e as competencias a), c) d), e), f), g), h), i), j) e k).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as competencias do modulo han versar sobre:

- Caracterizacion dos protocolos de actuacion ante a clientela e adecuacion do servizo as expectativas e as necesidades demandadas por esta.

- Identificacion e caracterizacion de bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas, destiladas e derivadas (agés o vifio), asi como o desenvolvemento de procedementos da sua elaboracion e do seu servizo.

- Caracterizacion e desenvolvemento das operacions de posta a punto nas areas de preparacién e manipulacién de alimentos, asi como os procesos significativos de conservacion e rexeneracion destes.

- Recofiecemento e aplicacion das técnicas culinarias para a elaboracion e presentacion de pratos e aperitivos propios das areas de bar e cafetaria.

- ldentificacién e desenvolvemento dos sistemas de cobramento e facturacion, asi como a sua relacién e a stia aplicacion en sistemas de xestion integrados.

O posto de traballo que ocupan os alumnos unha vez superado o ciclo, en relacién co mddulo de S.B.C., é o de camareiro/a de bar e cafetaria ou restaurante e o de barman e polo tanto a stia aprendizaxe a
enfocarei 4 adquisicién de cofiecementos e habilidades que lles permitan realizar con autonomia funcions de tratamento e consideracion 4 clientela durante o acollemento, a estadia e a despedida nestas areas de
servizo, asi como o tratamento de queixas e reclamacions; preparacion, presentacion e servizo de bebidas alcohdlicas (agas o vifio), cdcteles e combinados; elaboracion, presentacion, decoracién e servizo de pratos
e aperitivos propios do bar e da cafetaria; e procedementos de cobramento e facturacion dos servizos prestados.

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 Identificar as principais funcidns do persoal de servizo en bar e cafetaria. Acoller a clientela,
informandoa e asesorandoa sobre a oferta, identificando os protocolos de actuacién ante as queixas, reclamacions e suxestions, 20 15
conforme as expectativas da clientela e mantendo a actitude correcta.

Atencion a clientela no servizo de bar e
cafeteria

Nesta UD aprenderase a caracterizar as bebidas alcohélicas destiladas e fermentadas-destiladas, relacionandoas coa sua
2 Destilados e augardentes procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracién, describindo o proceso de elaboracion. Identificar as caracteristicas 20 15
organolépticas e marcas comerciais, empregando o material de servizo apropiado e respectando a normativa.
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Nesta UD aprenderase a caracterizar os licores e bebidas aperitivo, relacionandoas coa sta procedencia, as materias primas e
3 Licores o proceso de elaboracion, describindo o proceso de elaboracion. Identificar as caracteristicas organolépticas e marcas 20 15
comerciais, empregando o material de servizo apropiado e respectando a normativa.
4 Elaboraciéns de cdcteles e Nesta UD aprenderase a identificar o material,utensilios, xeneros, cocteles e series asociados a coctelaria, e definir as suas 30 20
combinaciéns alcohdlicas caracteristicas. Realizar a posta apunto, elaborar crear e decorar cocteles aplicando as técnicas, normas e procesos asociados.
Nesta UD aprenderase a caracterizarnse as técnicas de preparacion asociadas as elaboracions sinxelas na plancha de
5 A plancha cafeteria, realizar o aprovisinamento para as mesmas, a posta punto, asi como preparar, presentar e servir as citadas 20 15
elaboracions
” " Nesta UD aprenderase a caracterizarnse as técnicas de preparacion asociadas aos aperitivos e pratos combinados en cafeteria,
6 Elzbg:?;gnbgf ep;a;t%st eeii:pentwos realizar o aprovisinamento e conservacion dos xeneros empregados, a posta punto, asi como preparar, presentar e servir as 20 15
prop citadas elaboracions, traballando en equipo e coordinadamente.
7 Realizacién da facturacion e Nesta Ud aprenderase a identificar, caracterizar e realizar os procesos de facturacién e cobro, peche e arqueo de caixa, nas 10 5
cobramentos areas de servizo. Formalizar e cotexar a factura indicando todos os datos necesarios.
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Atencion a clientela no servizo de bar e cafeteria 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. 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 Identificaronse as principais funciéns do persoal de servizo en bar e cafetaria.

CA1.2 Acolleuse a clientela & stia chegada ao establecemento aplicando o protocolo empresarial.

CA1.3 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.4 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as stas caracteristicas basicas.
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Criterios de avaliacion

CA1.5 Adecuouse a resposta e 0 servizo &s demandas e 4 tipoloxia da clientela, de xeito que queden cubertas as stas expectativas.

CAA1.7 Seguironse as pautas marcadas relativas & calidade que se lle pretenda ofrecer a clientela.

CA1.8 Mantivéronse as actitudes apropiadas.

CA1.9 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamaciéns, queixas ou suxestions.

4.1.e) Contidos

Contidos

Identificacion das principais funcions e competencias do persoal de servizo en bar e cafetaria.

ORealizacion da venda segundo os procedementos establecidos.

Suxestiéns, queixas e reclamacions. Especificidades das reclamacions en establecementos de bar e cafetaria.

O profesional de bar e cafetaria: uiformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo.

Quendas e fases do traballo en bar e cafetaria.

Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en bar e cafetaria.

Aplicacion de técnicas de comunicacién e venda en bar e cafetaria consonte as expectativas da clientela en cada tipo de establecementos.
Caracteristicas dos tipos de bar: americano de hotel, cafetaria, cervexaria, pub, musical, tematico, etc. Tendencias actuais.

Presentacion da oferta en bar e cafetaria: exposicion de produtos e servizos; atencion s demandas e as expectativas da clientela.

Tratamento de suxestiéns e adecuacién da oferta.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Destilados e augardentes 20
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Serve bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identifica as sdas caracteristicas e a sua presentacion. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizéronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as derivadas, agas o vifio.

CA2.1.1 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas destiladas e fermentadas-destiladas..

CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa sua procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.2.1 Relacionaronse os destilados e bebidas alcholicas fermentadas-destiladas coa sta procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a slia presentacion e as suas caracteristicas comerciais.

CA2.3.1 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas destiladas e fermentado-destiladas, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a sta presentacion e as suas caracteristicas comerciais.

CA2.4 Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicaciéns habituais de bebidas alcohdlicas simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.

CA2.4.1 Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicaciéns habituais de augardentes e destilados simples utilizados no seu servizo.

CA2.5 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas alcohdlicas, agas o vifio.

CA2.5.1 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas destiladas.

CA2.6 Respectouse a colocacién das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo.

CA2.6.1 Respectouse a colocacion dos destilados por grupos homoxéneos para o servizo.

CA2.7 Recolleuse o material utilizado de xeito ordenado e limpo.

CA2.8 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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Criterios de avaliacion

CA2.8.1 Realizéronse as operacions de preparacion e servizo de bebidas alcohdlicas, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

Augardentes e licores: caracterizacién dos procesos habituais de elaboracion.

Normas operativas do establecemento.

Aplicacion da secuencia Idxica de servizo.

Presentacion comercial. Identificacién e principais caracteristicas organolépticas de destilados, licores, aperitivos e cervexas.

Clasificacion das bebidas por afinidade.

Normas basicas de preparacion.

Procedementos de execucion do servizo de cada tipo de bebidas, control e valoracién de resultados.

Optima aplicacién de técnicas de servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

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

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental, no proceso de preparacion e servizo de bebidas alcohdlicas .

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Licores 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Serve bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identifica as stas caracteristicas e a sua presentacion. NO
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as derivadas, agas o vifio.

CA2.1.2 Caracterizaronse e clasificaronse os licores, cremas e bebidas non alcohdlicas de uso complementario.

CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa sta procedencia, as materias primas € o proceso de elaboracion.

CA2.2.2 Relacionaronse os licores, cremas e bebidas non alcoholicas de uso complementario coa sua procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3 Describironse os procesos de elaboracién de bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a siia presentacion e as suas caracteristicas comerciais.

CA2.3.2 Describironse os procesos de elaboracion dos licores, cremas e bebidas non alcohdlicas de uso complementario, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a sta presentacion e as stas caracteristicas comerciais.

CA2.4 |dentificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicaciéns habituais de bebidas alcohdlicas simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.

CA2.4.2 Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicaciéns habituais de licores, cremas e xarabes utilizados no seu servizo

CA2.5 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas alcohdlicas, agas o vifio.

CA2.5.2 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion € o servizo de licores e cremas.

CA2.6 Respectouse a colocacién das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo.

CA2.6.2 Respectouse a colocacion das bebidas non destiladas por grupos homoxéneos para o servizo.

4.3.e) Contidos

Contidos

Augardentes e licores: caracterizacién dos procesos habituais de elaboracion.
Aplicacion da secuencia loxica de servizo.

Presentacion comercial. Identificacién e principais caracteristicas organolépticas de destilados, licores, aperitivos e cervexas.
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Contidos

Clasificacion das bebidas por afinidade.

Normas basicas de preparacion.

Procedementos de execucion do servizo de cada tipo de bebidas, control e valoracion de resultados.

Optima aplicacion de técnicas de servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

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

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental, no proceso de preparacion e servizo de bebidas alcohdlicas .

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Elaboracions de cocteles e combinacions alcohdlicas 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Elabora cécteles e combinaciéns alcohdlicas tendo en conta a relacion entre a sta formulacion e as stas caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificouse o material e os utensilios asociados & coctelaria, e definironse as stas caracteristicas.

CA3.2 Realizéronse as funcions de posta a punto da estacién central para a elaboracion de cdcteles.

CA3.3 Identificaronse os xéneros utilizados na decoracion de cdcteles.

CA3.4 Identificaronse as caracteristicas das familias de cécteles.

CA3.5 Recoriecéronse os principais cocteles internacionais.
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Criterios de avaliacion

CA3.6 Manexaronse con elegancia os utensilios para a elaboracion de cdcteles.

CA3.7 Elaboraronse cocteles respectando a stia formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CA3.8 Crearonse cicteles de elaboracién propia.

CA3.9 Aplicaronse as técnicas de decoracion e acabamento de cdcteles.

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

0 CA3.10.1 Realizéronse as operacions elaboracion, presentacion e servizo de cocteles, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Cocteles: clasificacion, medidas e férmulas de célculo.

OProcedementos de preparacion, decoracion, presentacion e servizo de cdcteles e doutras combinacions.

Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

Desefio dunha oferta basica de cocteles e combinados de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental no proceso de elaboracién, presentacion e servizo de cocteles.

Materiais e Utiles de uso especifico en coctelaria.

Preservizo en coctelaria: montaxe e posta a punto da estacion central e das subestacions.

Calculo das cantidades de cada ingrediente para utilizar segundo o nimero de tomas.

Identificacion dos cocteles internacionais, segundo 0 momento do dia mais acaido para o seu consumo e o tipo de evento ou de servizo.

Identificacion das caracteristicas das series de coctelaria e dos principais cdcteles internacionais.

Anélise das mesturas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas por contraste ou afinidade, para deducir novas férmulas de bebidas combinadas.

-9-
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Contidos
Normas basicas para a elaboracién de cocteles. Cocteles de autor e avaliacion de resultados finais.
Elementos habituais para a decoracion e a presentacion.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 A plancha 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias. NO

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

Criterios de avaliacion

CA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions.

CA4.2.1 Caracterizaronse as técnicas de preparacion asociadas as elaboracions sinxelas na plancha de cafeteria.

CA4.3 Realizouse o abastecemento de materias primas para a elaboracién de pratos e aperitivos.

CA4.3.1 Realizouse o abastecemento de materias primas para a realizar elaboracions sinxelas de plancha.

CA4 .4 Preparouse a maquinaria e os Utiles para realizar as elaboracions.

CA4.4.1 Preparouse a plancha e os Utiles para realizar as elaboracions.

CA4.6 Executaronse as tarefas de obtencién das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6.1 Executaronse as tarefas de obtencion das elaboracions sinxelas de plancha, seguindo os procedementos establecidos.

-10-
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Criterios de avaliacion

CA4.8 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CA4.8.1 Presentaronse as elaboracions sinxelas de plancha, seguindo criterios estéticos.

CA4.10 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastrondmicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

0 CA4.10.1 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastronémicas sinxelas(sandwiches, tortitas, bocadillos, etc.).

4.5.¢) Contidos

Contidos

Maquinaria, bateria, ferramentas e Utiles especificos nas areas de preparacion de alimentos en bar e cafetaria.

OAcabamento e presentacion das elaboracidns sinxelas con criterios estéticos, de acordo coa tipoloxia de establecemento.

Realizacién do servizo de ofertas gastronémicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

Limpeza dos utensilios e dos equipamentos utilizados no proceso: frecuencia, produtos e métodos establecidos.

Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na preparacion, conservacion de xeneros e elaboracion de pratos combinados e elaboracions sinxelas a plancha

Procedemento para crear unha oferta de pratos combinados, bocadillos, aperitivos e outras ofertas gastrondmicas propias de bar e cafetaria.

Materias primas de uso habitual nestas areas.

Documentacion relacionada: fichas técnicas de elaboracion.

Posta a punto das areas de preparacion de alimentos no ambito de bar e cafetaria.

Elaboracion de produtos culinarios propios de bar e cafetaria.

-11 -
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Elaboracién de pratos e aperitivos propios do bar e cafeteria 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias. 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 Traballouse en equipo e desenvolvéronse as tarefas seguindo os protocolos e as normas preestablecidas.

CA4.1 Definironse as elaboracions culinarias tipo do servizo de bar e cafetaria.

CA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions.

CA4.2.2 Caracterizaronse as técnicas de preparacion asociadas as elaboraciéns culinarias propias do servizo de cafeteria.

CA4.3 Realizouse o abastecemento de materias primas para a elaboracién de pratos e aperitivos.

CA4.3.2 Realizouse 0 abastecemento de materias primas para a elaboracién de pratos combinados, racions e aperitivos.

CA4 .4 Preparouse a maquinaria e os Utiles para realizar as elaboracions.

CA4.4.2 Preparouse o equipamento e os Utiles para realizar as elaboracions.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 Executaronse as tarefas de obtencién das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

-12-
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Criterios de avaliacion

CA4.6.2 Executaronse as tarefas de obtencion das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Respectouse a temperatura de servizo e coordinouse a elaboracion co servizo.

CA4.8 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CA4.8.2 Presentaronse as elaboracions culinarias, seguindo criterios estéticos.

CA4.9 Realizéronse as operacions de rexeneracion e conservacion de alimentos respectando temperaturas, e utilizando as técnicas e os recipientes apropiados.

CA4.10 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastrondmicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

0 CA4.10.2 Realizéronse as operacions de servizo de ofertas culinarias (pratos combinados, tapas e racions, aperitivos, etc.).

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

CA4.11.1 Realizaronse as operacions de preparacion, conservacion de xeneros e elaboracion de pratos combinados e elaboracions sinxelas a plancha, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

Organizacion do servizo en bar e cafetaria: fases do traballo.
Maquinaria, bateria, ferramentas e Utiles especificos nas areas de preparacion de alimentos en bar e cafetaria.
Tempos de elaboracions e temperaturas de servizo.
Realizacion do servizo de ofertas gastrondmicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).
Limpeza dos utensilios e dos equipamentos utilizados no proceso: frecuencia, produtos e métodos establecidos.
Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental na preparacion, conservacion de xeneros e elaboracion de pratos combinados e elaboraciéns sinxelas a plancha

Procedemento para crear unha oferta de pratos combinados, bocadillos, aperitivos e outras ofertas gastronémicas propias de bar e cafetaria.

-13-
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Contidos

Materias primas de uso habitual nestas areas.

Procedementos de conservacion e rexeneracion de alimentos.

Aplicacion de técnicas basicas de cocifia.

Documentacion relacionada: fichas técnicas de elaboracion.

Posta a punto das areas de preparacion de alimentos no ambito de bar e cafetaria.
Operacions de preelaboracion de materias primas.

Elaboracion de produtos culinarios propios de bar e cafetaria.

4.7.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Realizacion da facturacion e cobramentos 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAS5 - Realiza a facturacion e o cobramento dos servizos ofrecidos a clientela, e recofiece os elementos que compofien unha factura. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA5.1 Identificaronse os xeitos de cobramento a clientela.

CA5.2 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo.

CA5.3 Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios.

CAA5.4 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversos xeitos de pagamento.
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Criterios de avaliacion

CAA5.5 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

CA5.6 Verificouse a coincidencia entre o facturado e o servido.

CAA5.7 Realizéronse correctamente as operacions de devolucion e cambio de difieiro.

CA5.8 Realizéronse as operacions de pechamento e arqueo de caixa seguindo os procedementos establecidos.

4.7.e) Contidos

Contidos

Procesos de facturacion.

Sistemas de cobramento.

Procedementos de facturacion e cobramento.

Soportes fisicos e formalizacion.

Liquidacion diaria, concordancia, desagregacions e interpretacion de datos.
Pechamentos de caixa.

Aplicacions informaticas relacionadas.

Desviaciéns e anomalias.

Arqueo e liquidacion de caixa, pagamentos e depésitos.

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

MINIMOS EXIXIBLES:
Os minimos esixibles son os establecidos como tales na presente programacion:
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uDO01:

CA1.2 - Acolleuse a clientela & sta chegada ao establecemento aplicando o protocolo empresarial.

CA1.4 - Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as suas caracteristicas basicas.
CA1.7 - Seguironse as pautas marcadas relativas & calidade que se lle pretenda ofrecer & clientela.

CA1.8 - Mantivéronse as actitudes apropiadas.

CA1.9 - Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamacions, queixas ou suxestions.

uDo2:

CA2.2.1 - Relacionaronse os destilados e bebidas alcholicas fermentadas-destiladas coa stia procedencia, as materias primas e 0 proceso de elaboracion.

CA2.3.1 - Describironse os procesos de elaboracién de bebidas alcohdlicas destiladas e fermentado-destiladas, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a sta presentacion e as slas caracteristicas comerciais.
CA2.4.1 - Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de augardentes e destilados simples utilizados no seu servizo.

CA2.5.1 - Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas destiladas.

CA2.8.1 - Realizéronse as operacions de preparacion e servizo de bebidas alcohdlicas, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

uD03:

CA2.2.2 - Relacionaronse os licores, cremas e bebidas non alcoholicas de uso complementario coa sta procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3.2 - Describironse os procesos de elaboracion dos licores, cremas e bebidas non alcohdélicas de uso complementario, e identificaronse as sias marcas mais usuais, a sua presentacion e as stas caracteristicas
comerciais.

CA2.4.2 - Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de licores, cremas e xarabes utilizados no seu servizo

CA2.5.2 - Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de licores e cremas.

uDO04:

CA3.1 - Identificouse o material e os utensilios asociados & coctelaria, e definironse as suas caracteristicas.

CA3.2 - Realizaronse as funcions de posta a punto da estacion central para a elaboracion de cocteles.

CA3.5 - Recofiecéronse os principais cdcteles internacionais.

CA3.7 - Elaboraronse cdcteles respectando a stia formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CA3.8 - Crearonse cacteles de elaboracion propia

CA3.9 - Aplicaronse as técnicas de decoracion e acabamento de cdcteles.

CA3.10.1 - Realizaronse as operacidns elaboracion, presentacion e servizo de cocteles, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

uDO05:
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CA4.4.1 - Preparouse a plancha e os Utiles para realizar as elaboraciéns.

CA4.6.1 - Executéronse as tarefas de obtencion das elaboracions sinxelas de plancha, seguindo os procedementos establecidos.
CA4.8.1 - Presentéaronse as elaboracions sinxelas de plancha, seguindo criterios estéticos.

CA4.10.1 - Realizaronse as operaciéns de servizo de ofertas gastrondmicas sinxelas(sandwiches, tortitas, bocadillos, etc.).

uD06:

CA1.6 - Traballouse en equipo e desenvolvéronse as tarefas seguindo os protocolos e as normas preestablecidas.

CA4.4.2 - Preparouse o equipamento e os Utiles para realizar as elaboracidns.

CA4.5 - Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6.2 - Executaronse as tarefas de obtencion das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CA4.9 - Realizaronse as operacions de rexeneracion e conservacion de alimentos respectando temperaturas, e utilizando as técnicas e os recipientes apropiados.

CA4.10.2 - Realizaronse as operacidns de servizo de ofertas culinarias (pratos combinados, tapas e racions, aperitivos, etc.).

CA4.11.1 - Realizéronse as operacidns de preparacion, conservacion de xeneros e elaboracidn de pratos combinados e elaboracidns sinxelas a plancha, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccion ambiental.

uDo07:

CA5.1 - Identificaronse os xeitos de cobramento a clientela.

CA5.2 - Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo.
CA5.3 - Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios.

CAb.5 - Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

CAb5.6 - Verificouse a coincidencia entre o facturado e o servido.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacidn sera continua, sumativa, e para a avaliacion teranse en conta instrumentos de avaliacion, donde os desempefios por medio de taboas de observacion teran un peso do 60 % da nota final, e os
cofiecementos mediante probas escritas teran un peso do 40 % da nota final.

Seleccionando para cada caso os instrumentos idéneos:

- Desempefios: Teranse en conta as actividades propostas inicialmente e o resultado final, seguindo todo o proceso de execucion das mesmas, con unha proba practica ao final de cada trimestre e avaliacion.
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- Cofiecementos: Teranse en conta os cofiecementos do alumnado con respecto ao temario, que demostraran en probas escritas tanto de desenvolvemento como de tipo test.

Os porcentaxes por avaliacion seran os mesmos en todas.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de non acadar unha avaliacién positiva do modulo, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacion, temporalizacion e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacion parcial previa a realizacion da FCT en periodo ordinario.

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién 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 alumnado debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxectivos e instrucidns para o seu desenvolvemento facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacién
correspondente do procedemento de Avaliacion .

O alumnado que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este médulo pendente poderéa recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion,
con indicacién expresa da data final en que sera avaliado.

As probas de recuperacion consistiran nunha proba escrita que debera superar cun cinco como minimo, que igualmente, debera superar unha proba practica cun cinco como minimo, para acadar a calificacion
positiva do modulo. En ambos casos casos estas probas estaran supeditadas aos CAs establecidos como minimos, que non fosen superados e que figuren no informe individualizado.

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

Para a perda de avaliacion continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado de Ciclos Formativos de grado medio e superior, aplicaraselles o disposto no apartado 3 do
artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacién académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial: "O nimero de faltas que
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implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da sua duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacidn continua, o profesorado
valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacién desas faltas."

A comunicacion por escrito do apercibimento e da situacion de perda de avaliacion continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no punto anterior. Na secretaria do centro debera
quedar constancia do apercibimento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacién continua.

Sera obrigatorio apercibila/o previamente tal e como se contempla na normativa vixente. Cando supere o numero de faltas sen xustificar correspondente a:
Comunicacién de apercibimento 6%.
Perda do dereito & avaliacion continua 10%.

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 instalaciéns. O alumnado que perdera o dereito & avaliacidn continua podera asistir & clase, reservandose o profesorado a sua participacion naquelas
actividades que poidan implicar algun risco para si mesmos, para o resto do grupo ou para as instalacions e equipamentos.

Seré de aplicacion a RESOLUCION do 26 de xullo de 2019, da Direccién Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacién Educativa, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos
formativos de formacién profesional do sistema educativo no curso 2019/20. En cuxa Disposicién Cuarta di:

"3. O alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua nun determinado médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de médulos correspondente, de acordo co establecido no
artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacidn obtida na dita proba consignarase na avaliacién final de médulos do curso correspondente.”

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

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

SEGUIMENTO DA PROGRAMACION
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 realizarase na plataforma

AVALIACION DA PROPIA PRACTICA DOCENTE
Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios ao alumnado nos que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula
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e no taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestidns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.
Asimismo analizaranse o0s resultados obtidos nas distitnas probas para valorar o grado de consecucion dos obxetivos e adoptaranse medidas pedagoxicas que permitan acadar as capacidades e competencias
profesionais establecidas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente Orde de avaliacidn do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 28: "Ao comezo das actividades do curso

académico, 0 equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a

formacién previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado

en relacion co perfil profesional correspondente.”

A avaliacién inicial permitira identificar alguns aspectos relacionados coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza

aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sua aplicacion empregaranse:

Cuestionario inicial con indicadores sobre: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do modulo, informacién sobre o contido do mesmo, experiencia laboral , expectativas sobre 0 médulo.
Asimismo se racabara informacion sobre, aspectos relacionados coa saude, ambito social, e/ou circunstancias persoais que se considere poidan afectar ao seu rendemento.

Finalmente se observara a sta interaccion dentro do grupo e durante as primeiras semanas de actividade do médulo , ao fin de identificar necesidades educativas ou de outra indole, que permitan acadar a
competencia profesional.

Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (tipo test & de resposta sinxela sobre
vocabulario especifico, servicio, elaboracions de cafeteria) co obxectivo de concretar o nivel de cofiecementos se atopa o grupo
con relacion ao médulo, 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

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacion basica ou formacion profesional de base que impida conseguir un aproveitamento aceptable nas sesions de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse
conceptos de apoio e soporte.

- Repeticion de actividades.

- Realizacion de resumos de cada Unidade Didactica.

- Realizacién de traballos extra, que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacién de cada unidade a modo de contidos minimos.

- Utilizacion das novas tecnoloxias para realizar unha mellor exposicién dos temas.
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- Mesturar estes alumnos cos que tefian Altas capacidades intelectuais.
Contarase colaboracion e asesoramento do Departamento de orientacion do centro.

Por outro lado, para o alumnado que presente altas capacidades intelectuais:
- Investigacién na rede de preguntas feitas polo profesor co obxectivo de ampliar, actualizar e personalizar as sUas inquedanzas.
- Resolucién de exercicios de dificultade alta que incentiven as stas capacidades intelectuais.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Un profesional da rama de hostaleria debe ser tamén unha persoa socialmente madura que participa na construcion da stiia comunidade, un cidadan protagonista no discurso pola paz e a no violencia, a tolerancia, o
respecto & diversidade, a sensibilizacion medioambiental, a vida saudable, o consumo intelixente, asi como, un cidadan formado no civismo imprescindible para a convivencia democratica.

O traballo interdisciplinario pédese desenrolar en cada recuncho e en cada momento e, por iso, o tratamento que se daran os contidos transversais sera a integracion no médulo. Tamén seremos sensibles a un
conxunto de conmemoracions que nos permitiran reforzar a atencion e favorecera sensibilizacion de toda a comunidade educativa 6s mencionados contidos.

En conxunto ou por separado trataranse os seguintes temas transversais:

- Educacion para o consumo responsable.

- Educacion para a saude, tendo en conta a alimentacion como factor de satide.

- Educacion medio ambiental, mostrando interese e respecto polo medio ambiente.

- Educacion en valores, tendo presente valores humanos e de convivencia.

- Educacion para a igualdade, respectando as persoas dende a igualdade.

- Educacion para a cooperacion, aprendendo a cooperar cos demais.

- Educacion para a convivencia e integracion social, aprendendo a integrarse e convivir.

- Educacion para a interculturalidade, estando aberto a outras costumes e formas de vivir.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS:

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
- Xornadas técnicas a cargo de profesionais do sector .

- Presentacion de produtos e/ou equipamentos.
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- Ponencias e charlas especializadas.
- Charlas informativas a cargo de ex-alumnos, e outros membros da comunidade educativa.

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP, con outras institucidns ou organismos en actos de caracter benéfico.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES.

Posibilidade de organizar visita a empresas do sector ou relacionadas cos productos comercializadas polo mesmo.

Asistencia a exposicions , saléns e feiras comerciais relacionadas co sector.

Asistir a certames e concursos promovidos polos centros educativos e CIFP da nosa comunidade auténoma, como: Fase rexional do Spain-Skills (Olimpiadas da FP), concurso de Baristas en Foz, concurso de tiraxe
de cervexa en Corufia, etc.

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

10.0utros apartados

10.1) MATERIAL E PROBAS PRACTICAS

Os contidos do curriculo deste mddulo atoparanse no libro dixital que utilizaremos:
El servicio en bar y cafeteria

Ramo Tena, Javier

ISBN: 9788490771563

Para as probas practicas sera imprescindible asistir & mesmas cumprindo estritamente as normas deontoldxicas explicadas polo docente, sobre seguridade e hixiene.

De non cumprirse unha soa destas normas deontoléxicas (dous boligrafos, tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantaldn perfectamente limpo e perfectamente
pranchado, mandil, perfectamente limpo e perfectamente pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchada, o alumnado perfectamente afeitado, peiteado e co pelo recollido, as ufias limpas e
perfectamente cortadas, as mans perfectamente limpas e sen feridas ou cortes, non se poderan levar elementos non riguramente hixiénicos como por exmplo: xoias, aneis, pearcings, etc) .

Do mesmo xeito, 0 alumno ou alumna que chegue cinco minutos tarde a hora de inicio das probas, non poderéa facer as mesmas, non interrompendo deste xeito, as probas dos seus comparieiros/as, nin o desenrolo
das mesmas.
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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0153 Servizos en restaurante e eventos especiais 2024/2025 9 210 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GONZALO PEREZ SAAVEDRA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

A presente programacion realizase para 0 médulo de "Servizos restaurante e eventos especiais" pertencente ao segundo curso de "Técnico en Servizos de Restauracion”. Para a realizacion da mesma resulta
necesario tomar como referencia o curriculo que se establece a partir do Decreto 58/2010, do 18 de marzo.

O médulo de S.R.E.E. contén a formacion necesaria para o desempefio de actividades relacionadas coas funcions de producion, servizos e atencion a clientela, e algunhas subfuncions relacionadas coa calidade e a
administracién no ambito dos servizos en mesa e especiais.

Ademais o0 modulo de S.R.E.E. esta asociado as unidades de competencia:

UC1053_2: elaborar e acabar pratos a vista da clientela.

UC1054_2: dispor de calquera tipo de servizos especiais en restauracion

da cualificacion HOT328_2 do Catélogo Nacional de Cualificacions.

A formacion do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), ), f), g), h) e i) do ciclo formativo, e as competencias a), c) d), e), f), g), h), i), j) e k).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as competencias do modulo han versar sobre:

- Caracterizacion dos protocolos de actuacion ante a clientela e adecuacion do servizo as expectativas e as necesidades demandadas por ela.

- Aplicacion de diversas técnicas e procedementos de servizo en mesa adecuadas aos seus ambitos de execucion.

- Realizacién de procedementos de manipulacion de produtos e elaboraciéns culinarias a vista da clientela.

O posto de traballo que ocupan os alumnos unha vez superado o ciclo, en relacion co médulo de S.R.E.E.., é o de camareiro/a de bar e cafetaria ou restaurante e o de xefe de rango e polo tanto a sua aprendizaxe a
enfocarei 4 adquisicién de cofiecementos e habilidades que lles permitan realizar con autonomia funcions de tratamento e consideracion 4 clientela durante o acollemento, a estadia e a despedida nestas areas de
servizo, asi como o tratamento de queixas e reclamacions; preparacion, presentacion e servizo de pratos e produtos culinarios a vista da clientela; e servizo de elaboracidns culinarias de diversos tipos.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 SOg?V?Qégramas  funcions do persoal de Nesta actividade aprenderanse a identificar as funcions e a organizacion do persoal de servizos. 12 2
. , Nesta actividade aprenderanse os procedementos de servizo en servizos de menu e carta, asi como a empregar as técnicas de
2 Servizo de mend e carta. servizo de alimentos e bebidas na area de restaurante. 50 42
) . Nesta actividade aprenderanse os procedementos de servizo en eventos especiais, asi como a empregar as técnicas de servizo
3 Senizo de eventos especials. de alimentos e bebidas nos distintos tipos de eventos. 50 12
. - Nesta actividade aprenderase a identificar 0 material especifico para o pelado, trinchado, racionado e desespifiado dos xéneros
4 Servizos especiais. y . P ” ) 48 24
correspondentes. Tamén se aprenderan as técnicas empregadas neste tipo de servizos.
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Nesta actividade aprenderase a identificar o material especifico para a elaboracién de pratos a vista do cliente. Tamen se
5 Elaboracidn de pratos & vista do cliente. | aprenderan a empregar as técnicas empregadas, asi como, a identificar a materias primas necesarias para elaboracions tipicas 50 20
de restaurante.
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Organigramas e funcions do persoal de servizo. 12
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. 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 Identificaronse as principais funcions do persoal de servizo en sala.

CA1.1.1 Identificaronse as estruturas organizativas en cada tipo de establecemento ou evento.

CA1.1.2 Identificaronse as principais funciéns do persoal de servizo en sala.

CA1.13 Identificaronse a deontoloxia profesional do persoal de servizos de restauracion.

4.1.e) Contidos

Contidos

Identificacion das principais funciéns e competencias do persoal de servizo en sala.

Persoal profesional da restauracién: uniformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo. Quendas e fases do traballo no restaurante.
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Contidos
Traballo en equipo: brigadas de traballo e funciéns de cada membro.
Andlise do traballo en equipo, e valoracion da importancia e da repercusion no servizo a clientela.
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Servizo de menu e carta. 50
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencion & clientela no servizo en sala.

CA1.3 Acolleuse a clientela & stiia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo.

CA1.3.1 Acolleuse a clientela & sta chegada ao establecemento, aplicando o protocolo.

CA1.4 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.4.1 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.5 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as stas caracteristicas basicas.

CA1.6 Adecuouse a resposta e 0 servizo s demandas da clientela, de xeito que se cubran as suas expectativas.
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Criterios de avaliacion

CA1.7 Acompafidronse as persoas ata a slia mesa e acomodaronse con axilidade e cortesia.

CA1.8 Presentaronselle os tipos de oferta seguindo as normas basicas de protocolo.

CA1.9 Utilizaronse as novas tecnoloxias na toma de comandas.

CA1.10 Confeccionaronse as comandas cos datos escritos de xeito correcto e lexible.

CA1.11 Despediuse a clientela & sua saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.11.1 Despediuse a clientela & sua saida do establecemento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.12 Xerarquizaronse queixas, reclamacions e suxestions en funcién da stia importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.

CA2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.1.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante.

CA2.2 Relacionaronse os tipos de oferta gastronémica co servizo que se desenvolva.

CA2.3 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluindo o servizo de habitacions nas areas de aloxamento.

CA2.3.1 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante.

CAZ2.6 Identificouse a documentacion previa asociada as operacidns de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.6.1 Identificouse a documentacion previa asociada &s operacions de servizo en restaurante.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo respectando a sua propia dinamica e os condicionantes.

CA2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instruciéns e normas establecidas.

CA2.9 Xerarquizaronse as queixas, reclamacions e suxestions en funcion da stia importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

-5-
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

OAplicacidn xustificada dos tipos e das variantes de comanda segundo o servizo.
Resolucién de problemas ocasionados por medios técnicos e humanos, e pola incorrecta transmision de mensaxes.
Suxestiéns, queixas e reclamacions: especificidades das reclamacions en establecementos de restauracion.
Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa e en servizos especiais.
Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa.
Identificacién das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion.
Aplicacion das técnicas de comunicacion e venda en salas de restauracion.
Informacién gastronémica: terminoloxia e tendencias na restauracion da cocifia galega, espafiola e internacional.
Construcién de argumentos clave de informacién sobre ofertas gastronémicas, atendendo as peticiéns e as necesidades de cada tipo de cliente, e os obxectivos empresariais.
Presentacion de cartas e minutas.
Presentacion de cartas.
Comandas: tipos e variantes. Novas tecnoloxias asociadas a estes procesos.
Andlise das actividades de servizo segundo a férmula de restauracion e a modalidade de servizo.
Proceso de facturacion segundo a tipoloxia do restaurante. Ciclo de control econdmico do departamento: obxectivos, areas implicadas, estruturacion de etapas e variantes no proceso.
Estruturacion das etapas de control no restaurante, e relacion cos demais departamentos implicados no servizo de alimentos e bebidas.
Sistemas de facturacion e cobramento (ao contado e con crédito) en funcion da tipoloxia da clientela e do restaurante (clientela de hotel e de paso). Diario de producion. Resumo diario de facturacion e arqueo de caixa.
Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitacions.
ODiferenciacion do proceso administrativo de cada sistema de cobramento.
Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion.
Aplicacion de procesos xerais de control e avaliacién dos resultados, segundo a tipoloxia do restaurante e variantes de facturacion.

Protocolos de queixas e reclamaciéns. Compromiso de calidade.
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thCIB

Contidos

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Normas de protocolo no servizo de mesa, e en eventos especiais e de habitacions nas areas de aloxamento.

Normas de protocolo no servizo de mesa.

Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion e eventos especiais, € de habitacidns nas areas de aloxamento.
Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion.

Servizo en restaurante.

Execucion dos procedementos de servizo en mesa: desenvolvemento, control e valoracién de resultados.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 Servizo de eventos especiais. 50
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacion entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
NO

RA2 - Serve elaboraciéns culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

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

Criterios de avaliacion

CA1.3 Acolleuse a clientela & siia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo.

CA1.3.2 Acolleuse a clientela & stia chegada ao evento, aplicando o protocolo.

CA1.4 Relacionaronse os produtos e 0s servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.
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Criterios de avaliacion

CA1.4.2 Relacionaronse os produtos e os servizos do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.11 Despediuse a clientela & sua saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.11.2 Despediuse a clientela & sua saida do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.1.2 Identificouse a tipoloxia de servizos en eventos especiais.

CA2.3 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluindo o servizo de habitacions nas areas de aloxamento.

CA2.3.2 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en eventos.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os utiles propios dos servizos especiais, asi como as stas aplicacions.

CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial.

CAZ2.6 Identificouse a documentacion previa asociada as operacidns de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.6.2 Identificouse a documentacion previa asociada as operaciéns de servizo en eventos especiais.

4.3.e) Contidos

Contidos

Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa e en servizos especiais.
Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en servizos especiais.

Presentacion de cartas e minutas.
Presentacién de minutas.

OPlanificacién da montaxe e posta a punto para o servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.

Montaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
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Contidos

Decoracion para a zona de exposicion de alimentos e bebidas, en estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Técnicas de servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos aplicables a diferentes ofertas gastrondmicas.
Servizo de catering: concepto, clasificacion, instalacidns, equipamentos, medios de transporte e ofertas gastrondmicas.
Planificacién organizativa e de montaxe dun servizo de catering, tendo en conta: moblaxe e equipamentos dispofiibles, modalidade de servizo, espazos dispofiibles, aspectos operacionais, lugar de realizacion, limitacions produtivas, equipo humano, tipo de ev
Aplicacion das operacions de preservizo, servizo e postservizo de mesa e eventos especiais, segundo a modalidade e a oferta gastronémica.
Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitacions.
Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en servizos especiais.
Execucion das operacions de preservizo, servizo e postservizo de servizos especiais.
Normas de protocolo no servizo de mesa, e en eventos especiais e de habitacions nas areas de aloxamento.
Normas de protocolo no servizo en eventos especiais.
Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion e eventos especiais, e de habitacidns nas areas de aloxamento.
Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en eventos especiais.

Servizos especiais de bufés, banquetes, autoservizos e analogos: caracterizacion, estruturas e instalaciéns necesarias.

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

48

4 Servizos especiais.

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAZ3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboracions culinarias aplicando as técnicas asociadas. Sl
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificaronse e caracterizaronse as materias primas e as elaboracions culinarias usuais na aplicacion deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificaronse e clasificaronse os Utiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespifiados e racionados.

CA3.3 Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo o necesario para o desenvolvemento da actividade.

CA3.4 Relacionaronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en funcion das slas caracteristicas, as presentaciéns, a anatomia e outros condicionantes.

CA3.5 Desenvolvéronse nun tempo adecuado e na forma establecida os procesos de peladura, trinchamento, desespifiamento e racionamento.

CA3.6 Realizouse o servizo das elaboracidns seguindo os parametros establecidos.

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Ferramentas e Utiles especificos ou habituais nos procesos de manipulacion, peladura, desespifiamento, trinchamento e empratamento, de calquera clase de alimentos diante da clientela.

Operacions de posta a punto dos materiais e do espazo ante comensais. Localizacion e limpeza de ferramentas e Utiles.

Produtos culinarios e materias primas relacionadas. Mollos, gorniciéns e complementos que acompafian os pratos: cantidades que corresponden &s raciéns, e temperaturas de mantemento, de servizo e de presentacion.

Técnicas de trinchamento, desespifiamento, peladura, racionamento e empratamento: execucién de procedementos con carnes, aves, peixes, mariscos, sobremesas, froitas, queixos e outros alimentos.

Execucion dos procesos de peladura, desespifiamento, trinchamento, racionamento e empratamento de calquera clase de alimentos diante da clientela, de acordo coa definicién do produto e as normas basicas da stia manipulacion.

Execucion do servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos no manexo de equipamentos, con criterios de elegancia, destreza, tempo, limpeza e orde.
Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.

Aplicacién da normativa hixiénico-sanitaria canto s normas, a uniformidade, a hixiene persoal e a seguridade laboral no traballo, asi como a de manipulacién de alimentos e a de proteccién ambiental.

-10-
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N. Titulo da UD Duracion
5 Elaboracién de pratos & vista do cliente. 50
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora pratos 4 vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Recoriecéronse os elementos da oferta gastronémica mais adecuada para a sua elaboracion & vista da clientela.

CA4.2 Caracterizaronse as principais técnicas culinarias e de servizo empregadas na elaboracidn de pratos ante a clientela.

CA4.3 Recoriecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracion de pratos & vista da clientela.

CA4 .4 Determinouse 0 emprazamento de elaboracién dos pratos.

CA4.5 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CAA4.6 Identificaronse as ordes de servizo a partir da documentacion.

CA4.7 Respectaronse tempos, coccions e temperaturas na realizacion de elaboracions a vista da clientela.

CA4.8 Realizéronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracién e servizo, e recolleuse a finalizacién da tarefa.

CA4.9 Suxerironselle & clientela alternativas de elaboracién, no caso de as haber.

CA4.10 Valoraronse as posibilidades decorativas da presentacion de pratos e fontes, e procurouse o equilibrio estético.

CA4.11 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na realizacion das operacions.

-11-
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4.5.¢) Contidos

Contidos

Maquinaria, ferramentas e Utiles especificos para a elaboracion de pratos & vista da clientela.

Operacions de posta a punto. Colocacion de materiais e adecuacion de espazos. Provision de alimentos, bebidas, gornicions, etc.

Técnicas na elaboracion de pratos & vista da clientela. Fichas técnicas de elaboracion. Presentacién e empratamento: temperaturas, tempos e cantidades. Orde e limpeza.

Elaboracion de pratos na sala 4 vista da clientela, tendo en conta a manipulacion e o tratamento de alimentos en cru, as técnicas de coccion establecidas, os gustos e as preferencias da clientela, e as fichas técnicas de elaboracion ou procedemento que as

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

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

MINIMOS EXIXIBLES:

Para acadar a avaliacion positiva deberase obter unha puntuacién de 5 puntos como resultado da suma das porcentaxes das unidades didacticas.
A nota de cada unidade didactica sera o resultado da suma das porcentaxes dos instrumentos de avaliacion empregados. A nota da 12 avaliacidn sera a media das notas das UD's avaliadas totalmente. A nota da 22
avaliacion sera a nota proporcional asignada a cada UD.

Os minimos exixibles por unidades didacticas seran os seguintes:

UnD.1:

CA1.1.1: - Identificaronse as estruturas organizativas en cada tipo de establecemento ou evento.

CA1.1.2: Identificaronse as principais funcidns do persoal de servizo en sala.

ubD.2:

CA1.10: Confeccionaronse as comandas cos datos escritos de xeito correcto e lexible.

CA2.2: - Relacionaronse os tipos de oferta gastrondmica co servizo que se desenvolva.

CA2.7:- Desenvolveuse o servizo respectando a sua propia dindmica e os condicionantes.

uD.3:
CA1.3.2.- Identificaronse e clasificaronse os tiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespifiados e racionados.

CA1.11.2:- Despediuse a clientela a sUa saida do establecemento, aplicando o protocolo correspondente.
CA2.1.2; Identificouse a tipoloxia de servizos en eventos especiais.

-12-
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U.D.4:

CA3.3:- Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo o necesario para o desenvolvemento da actividade.

CA3.4:- Relaciondronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en funcién das suas caracteristicas, as presentacions, a anatomia e outros condicionantes.
CA3.7:- Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

U.D.5:

CA4.3;:- Recofiecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracién de pratos a vista da clientela.

CA4.5.- Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA4.7 .- Respectaronse tempos, coccidns e temperaturas na realizacion de elaboracions a vista da clientela.

CA4.11:- Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na realizacién das operacions.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Na avaliacién das aprendizaxe terase en conta, ademais dos resultados das probas escritas, a realizacion das tarefas propostas, o progreso do alumnado na sta aprendizaxe, asi como, a participacion na aula.

O criterio xeral empregado para a cualificacion en cada unha das avaliacion sera o seguinte:

-Os desempefios, que se avalian por observacion directa, é dicir, no momento no que o alumnado realiza as accions, e por escrito, avaliando os documentos que o alumnado produce como resultado da execucion
dos procedementos.

1_A observacion directa realizase sobre diferentes subCAs (indicadores) dos que se compon o CA que se avalia, mediante taboas de observacion do tipo lista de comprobacion. Cada taboa de observacion
valorarase de 0 a 10 puntos, nunha escala (si/non) sobre de 10 items.

2_0s documentos que produce o alumnado avalianse mediante unha serie de indicadores de propiedades correctas do documento. Cada documento valérase de 0 a 10 puntos, nunha escala (si/non) sobre 10 items.
Os desempefios sen avaliar, ben sexa pola falta de asistencia sen xustificar, ou no caso dos documentos, pola falta de entrega dos mesmos, teran unha cualificacién no instrumento correspondente de 1 punto.
U.D.2: T.0. 60%

U.D.3: T.0. 50%

U.D.4: T.0. 60%

U.D.5: T.0. 70%

-Os cofiecementos, que se avalian por escrito. Estas probas realizanse antes de cada avaliacion. Cada proba escrita constara de varias preguntas, indicando en cada proba o valor das mesmas, sendo a notade 0 a
10 puntos.

U.D.1: P.E. 100%

U.D.2: P.E. 40%

U.D.3: P.E. 50%

U.D.4: P.E. 40%

-13-
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U.D.5: P.E. 40%

Realizaranse duas avaliacions parciais nas datas que fixe o centro.

A avaliacién realizarase ao longo de todo o proceso formativo do alumno ou da alumna, polo que ten un caracter continuo, sen esquecer que a cualificacion final do médulo obterase do resultado de aplicar as
porcentaxes asignadas a cada U.D.

Porcentaxe da cualificacion das UD's:

U.D.12%

U.D.242%

U.D.3 12%

U.D.4 24%

U.D.520%

A cualificacion final debe expresarse en nimeros enteiros, polo tanto cando os decimais sexan iguais ou superiores a 0,5 a cualificacion farase a alza e a baixa en caso contrario.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As actividades de recuperacion seran para aqueles/as que non acaden os resultados de aprendizaxe contemplados nos contidos minimos.

Segundo o resultado da avaliacion, para aqueles alumnos que amosen algunha dificultade na asimilacion de contidos, e segundo as observacidns no dia a dia faraselles, se se cree convinte, unha adaptacion
intentando que acaden as capacidades previstas.

O alumno, para superar 0 modulo debera aprobar cada unha das unidades didacticas, en caso contrario debera recuperar as unidades correspondentes mediante a superacion dunha proba escrita, se os fallos son
conceptuais, sendo necesario repetir determinados exercicios na aula taller, se a deficiencia mostrada polo alumno é de procedemento e destreza nas operacions.

Os alumnos que necesiten recuperar algunhas das unidades de traballo desenvolvidas, recibiran un apoio esencial tedrico-practico antes de ser definitivamente avaliados.

Antes do inicio do periodo de recuperacion, se realizara unha proba teérica xeral. O alumnado que non superara algunha proba obxectiva escrita podera recuperala. O alumnado que superara todas as probas
obxectivas podera subir nota.

0 alumando que non supere algunha actividade practica despois das actividades de reforzo, debera realizar o periodo de recuperacién. Para elo, recibiran clases de reforzo e recuperacion naqueles conceptos e
procedementos que resultasen avaliados negativamente, sendo avaliados no mes de xufio.

14 -
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Atendendo ao artigo 25 da Orde de 12 de Xullo de 2011 o0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion 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 unha proba extraordinaria de avaliacién previa & avaliacion final de modulos correspondente. A proba extraordinaria versara sobre os
contidos e os procedementos das unidades didacticas traballadas o longo do curso. Unha cualificacion positiva nesta proba require o cofiecemento global da materia, e dicir, farase un exame teorico e outro practico
de todo 0 médulo no que o alumnado tera que demostrar que acadou os resultados de aprendizaxe propostos para este curso.

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

SEGUEMENTO DA PROGRAMACION

Esta levarase a cabo mediante un continuo proceso de Feed-back. Corrixindo e mellorando todos aqueles aspectos que a xuizo do docente no dan os resultados esperados e polas canles establecidas por normativa
legal.

AVALIACION DA PROPIA PRACTICA DOCENTE

Para a avaliacion da propia practica docente, tras cada unidade didactica, farase unha reflexién sobre os seguintes aspectos:

- Motivacion para o aprendizaxe: acciones concretas que invitan ao alumnado a aprender.

- Organizacion do momento de ensinanza: dar estrutura e cohesion as diferentes secuencias do proceso de ensinar do profesorado e de aprender do alumnado.

- Orientacion do traballo do alumnado: axuda e colaboracion que se efectdia para que o alumnado logren con éxito os aprendizaxes previstos.

- Seguimento do proceso de aprendizaxe: accidns de comprobacién e mellora do proceso de aprendizaxe (ampliacién, recuperacion, reforzo, etc.).

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

A avaliacién inicial realizase para obter informacion sobre a situacién de cada alumno e alumna con fin de obter informacién que permita planificar a intervencion educativa atendendo as capacidades e necesidades
individuais e grupais, asi como, as caracteristicas do entorno.
O procedemento a seguir para a recollida de informacidn tera unha duracion aproximada dun mes. As técnicas empregadas seran:
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- Observacién: realizar un rexistro anecdético tanto de feitos positivos como negativos da conducta do alumnado.

- Circulos restaurativos: tratando temas clave que permitan a obtencion da informacién buscada e onde o docente de a cofiecer informacion propia (real ou ficticia) para crear un ambiente de confianza mutuo.
- O diario: realizar anotacions diarias sobre as tarefas planeadas e as que se fan, asi como, o interese que suscita unha tarefa determinada.

- Proba escrita sobre os contidos traballados durante periodo de recollida de informacién.

- Reunién do equipo docente, da xefatura de estudos e da orientadora do centro para a posta en comun de toda a informacion recollida.

8.

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacién basica ou formacién profesional de base que impida conseguir un aproveitamento aceptable nas sesidns de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse
conceptos de apoio e soporte.

Repeticién de actividades.

Realizacién de resumos de cada Unidade Didactica.

Realizacién de traballos extra, que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.
Utilizacién das novas tecnoloxias para realizar unha mellor exposicion dos temas.

Mesturar estes alumnos cos que tefian Altas capacidades intelectuais.

Contarase colaboracion e asesoramento do Departamento de orientacion do centro.

Por outro lado, para o alumnado que presente altas capacidades intelectuais:

Investigacidn na rede de preguntas feitas polo profesor co obxectivo de ampliar, actualizar e personalizar as suas inquedanzas.
Resolucidn de problemas de dificultade alta que incentiven as stas capacidades intelectuais.

9.

9.

Aspectos transversais

a) Programacién da educaciéon en valores

Un profesional da rama de hostaleria debe ser tamén unha persoa socialmente madura que participa na construcion da stia comunidade, un cidadan protagonista no discurso pola paz e a no violencia, a tolerancia, o
respecto a diversidade, a sensibilizacion medioambiental, a vida saudable, o consumo intelixente, asi como, un cidadan formado no civismo imprescindible para a convivencia democratica.

O traballo interdisciplinario pédese desenrolar en cada recuncho e en cada momento e, por iso, o tratamento que se daran os contidos transversais sera a integracion no médulo. Tamén seremos sensibles a un
conxunto de conmemoracions (dia da arbore, dia do medioambiente, etc.) que permitiranos reforzar a atencion e favorecera sensibilizacion de toda a comunidade educativa s mencionados contidos.

En conxunto ou por separado trataranse os seguintes temas transversais:
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- Educacion para o consumo responsable.

- Educacion para a satde, tendo en conta a alimentacién como factor de saude.

- Educacion medio ambiental, mostrando interese e respecto polo medio ambiente.

- Educacion en valores, tendo presente valores humanos e de convivencia.

- Educacién para a igualdade, respectando as persoas dende a igualdade.

- Educacién para a cooperacion, aprendendo a cooperar cos demais.

- Educacion para a integracién social, aprendendo a integrarse e convivir.

- Educacion para a interculturalidade, estando aberto a outras costumes e formas de vivir.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias:

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
Semanas ou xornadas gastrondmicas.

Presentacion de produtos.

Presentacion de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monograficos

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

Posibilidade de organizar unha visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a sta organizacion e funcionamento.

Asistir a certames e concursos promovidos polos centros educativos e CIFP da nosa comunidade auténoma, como: Fase rexional do Spain-Skills (Olimpiadas da FP), concurso de Baristas en Foz, etc.
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10.0utros apartados

10.1) Informacién o alumnado

thCIB

O profesor do mddulo informara ao seu alumnado durante a primeira semana do curso escolar da programacion didactica e en particular dos seguintes aspectos:
1. Explicacién das Unidades didacticas e temporalizacion aproximada, os obxetivos de forma xenérica.

2. Aforma de avaliar, Criterios de cualificacion.

3. Normas de convivencia na aula.

3. Proceso e mecanismo de recuperacion.Explicacion da proba por P.D. de avaliacién continua

4. Funcionamento da aula virtual do médulo.

Se lle comunicara ao alumnado que esta programacion (version alumnado) queda ao seu dispor na aula virtual, na cortiza da aula ou na paxina web do centro.

Esta comunicacion realizarase oralmente na aula e o alumnado firmara un documento de evidencia que se comunicou esta informacion.
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