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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0510 Procesos de servizos en restaurante 2023/2024 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LUIS CERDEIRA VALLADARES

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

Esta programacion realizase para 0 mddulo MP0510-Procesos de servizos en restaurante, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restauracion; tomado como referencia o Decreto 88/2011 polo
que se establece o titulo de Técnico superior en direccion de servizos de restauracion e introducindo as adapataciéns 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

Competencia xeral

Competencias profesionais, persoais e sociais
Asociado a unidade de competencia
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
O | @ MP0510_00
% o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 5 6
1 |Presentacion do médulo Presentar os contidos do médulo 3 5 X
2 | Tipos de servizo en restaurantes Determinar os tipos de servizo en restaurantes 20 | 10 X
3 |Aposta a punto en salas de restaurantes Coordinar operaciéns de posta a punto 60 | 20 X
4 | Técnicas de venda e atencion a reclamacions Técnicas de comunicacion e atencion a clientela 40 | 15 X
5 | Operaciéns de servizo Operacions segln as necesidades do servizo 80 | 25 X
6 |Preparacion de elaboracions ante a clientela Elaboraciéns e manipulacion de alimentos ante os comensais 5 | 15 X
7 | Operacion de facturacion e cobramento Facturacion dos servizos prestados 14 |1 10 X
Total: 267
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Presentacion do médulo 3
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. NO
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 01.1. Identificar os cofiecementos previos dos alumnos 1 Cofiecer ao alumnado 1,0
2.1 02.1. Presentar os contidos que se van a dar no médulo 2 Presentacion do médulo 2,0
TOTAL 3
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos - _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Caracterizaronse os tipos de establecementos de restauracion. + PE1- Cuestionario S 25
CA1.5 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. + PE2- Cuestionario S 25
CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no restaurante. + PE3- Cuestionario S 25
CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico. + PE4- Cuestionario S 25
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion dos establecementos de restauracion.
Deontoloxia profesional.

Vocabulario técnico.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
- sions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesions)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
) Tp1.1 o} Tal. « |dentificar as caracteristicas Aula taller o PE.1- Cuestionario
Presentacion do profesor Presentacién dos alumnos e as necesidades dos
Cofiecer ao alumnado -  Presentacion alumnos 1,0
L]
o Tp2.1 Lectura e explicacion | e Ta2.1 Expofier as posibles | e Resolver as posibles Aula polivalente. Plataforma F.P o PE.1- Cuestionario
da programacién do médulo dubidas sobre os contidos e dubidas que tefian os distancia
crityerios de avaliacion alumnos . B o
o TITORIZAR OS ALUMNOS Mddelo de programacion o PE.2 - Cuestionario
Presentacion do médulo - Presentar os APERTURA DE CONTIDOS | CONTIDOS E AS TAREAS _ 20
contidos e o establecemento de normas E TAREAS. DINAMIZAR O PROPOSTAS NA o PE.3 - Cuestionario ,
MODULO CA PLATAFORMA.
PARTICIPACION NOS ACUDIR AS TITORIAS .
FOROS. E RESOLUCION PRESENCIAS o PE.4 - Cuestionario
DE DUBIDAS
TOTAL 3,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Tipos de servizo en restaurantes 20
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
; éla%?éizlr?\(:]rt grganigramas de persoal de servizo en restaurantes en funcién do servizo e tipo de y Organigramas de persoal de serizos en restaurantes 50
2.1 Identificar as operacidns de control sobre equipamentos, utensilios e materias 2 Equipos para salas de restaurantes 10,0
3.1 Caracterizar os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos en restaurantes 3 Aspectos deontoldgicos 50
TOTAL 20
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA1.1 Caracterizaronse os tipos de establecementos de restauracion. + PE1- Cuestionario S 15
CA1.2 Describironse as formulas de servizos en restauracion en relacion cos tipos de establecemento ou de evento. + PE2- Cuestionario S 15
CA1.3 Identificaronse as estruturas organizativas de servizos en cada tipo de establecemento ou de evento. + PE3- Cuestionario S 20
CA1.4 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos. « PE4- Contidos UD N 5
CA1.5 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. * LC.1- Cuestionario N 5
CA1.6 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizos na area de restaurante e eventos. * LC.2- Praciicas na aula taller S 10
CA1.7 Establecéronse organigramas de persoal en funcién do tipo de servizo. * LC.3- Praciicas na aula taller S 20
CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no restaurante. + TO1 - Précticas na aula taller N 5
CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico. + T0:2-Précticas na aula taller N 5
TOTAL 100
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4.2.¢e) Contidos
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Contidos

Clasificacion dos establecementos de restauracion.

Estruturas organizativas de servizos en establecementos e eventos de diversos tipos. Servizos en restauracion tradicional, en establecementos hoteleiros, en catering, etc. Novas tendencias nos servizos de restauracion.

Tipoloxias de servizos: mend, & carta, degustacion, concertado, bufé, etc.

Aplicacion de funciéns e organigramas do persoal relacionados cos tipos de servizos.

Deontoloxia profesional.

Vocabulario técnico.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
.} Tp1.1. . Ta1.1. « Documento con « Plataforma F.P. Distancia. . Taboas de LC.3 - Practicas na aula taller
Explicacion polo profesor Elaboracién de organigramas de persoal de observacién. Exames
sobre a idoneidade funcional organigramas de servizos de restaurantes o
das estructuras de persoal restaurantes segundo oferta relacionando categorias e PE.1 - Cuestionario
segundo o tipo de e ca-tegoria e tipo. funciéns, segundo
restaurante e oferta ¢ Ta1.2. modalidade da oferta PE.2 - Cuestionario
gastrondémica. Deduccion das funcions categoria e tipo de :
Organigramas de persoal de serizos en i Tp1.2. basicas do persoal de establecemento. 50
restaurantes - Equipos de sala Exposicidn polo profesor de servizos en restaurantes « Documento coa resolucion PE.3 - Cuestionario '
organigramas de persoal de segundo a sua categoria sobre as funcions basicas
ngW|zote ﬂtJ.nC'OZS en laboral e tipo de restaurante. do persoal de servizos en oE4 . 0
! etren est |post N endo restaurantes segundo a stia 4 - Contidos U
res alljray;_ €s, atendendo a categoria laboral e tipo de
stia clasificacion e variante restaurante.
de servizo.
« Exposicion polo profesor « Deduccion do tipo de « Documento coa resolucion | e Plataforma F.P. Distancia. . Exames LC.1 - Cuestionario
Equipos pers sl do rastaurarics - dedierenim xiucurss | unsonizo dunbanquete, | - apoabe parsun senizo
Ea?:cl:‘i)c?:a%?)? ;:;a% rdn?urlzsttiiurrsgtfjracién de montaxe de restaurantes condicionado pola oferta, o Practicas na aula taller LC.2 - Practicas na aula taller 10,0
a carta ebanque-tes. caracteristicas do local e
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
numero de comensais o PE.4 - Contidos UD
. Tp3.1. ¢ Ta3.1. . Documento « Plataforma F.P. Distancia.. Practicas o LC.3 - Practicas na aula taller
Explicacién polo profesor do Deduccion sobre o coa resolucion dun na aula taller
. vocabulario técnico significado e aplicacions do cuestionario sobre o
Aspectos deontoldgicos - Deontoloxéa do especifico rela-cionado coa vocabulario técnico vocabulario técnico o TO.1- Practicas na aula taller 50
persoal de servizos en restaurantes actividade profesional de especifico relacionado coa especifico. '
servizos en restaurantes. actividade profesional de -
SeIVizos en restauran-tes e TO.2 - Practicas na aula taller
TOTAL 20,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 A posta a punto en salas de restaurantes 60
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcidn do tipo de servizo. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
(1).S1sg<r)vr;;r(<))lar as operacions de aprovisionamento e abastecemento de materiais e materias primas para y Aprovisionamento de materiais e materias primas 10,0
2.1 Analizar a informacion e planificacién das montaxes sobre os servizos 3 Planificacién das operacidns e "
de montaxe. 5,0 previstos. 2 Planificacién das operacidns de montaxe. 10,0
3.1 Executar as operacidns de montaxe e posta a punto do restaurante 3 Montaxe do restaurante 40,0
TOTAL 60
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practicas aula taller
CA2.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais en relacion coas suas aplicacions posteriores. ‘ S 5
LC.1 - Practicas aula taller
CA2.2 Identificaronse as operacions de control sobre equipamentos, utensilios e materiais. ‘ S 5
LC.2 - Practicas aula taller
CA2.3 Prepararonse areas, equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a siia adecuacion para 0 uso. ¢ S 15
LC.3 - Practicas aula taller
CA2.4 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos. ‘ S 10
TO.2 - Practicas aula taller
CA2.5 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar. ‘ S 10
TO.3 - Practicas aula taller
CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcién de materiais para os servizos. ‘ N 5
TO.4 - Practicas aula taller
CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribucion e conservacion de materias primas. ‘ N 5
CA2.8 Executéaronse e supervisaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas o LC.4 - Practicas aula taller s 15
adecuadas en cada momento.
CA2.9 Executéaronse e supervisaronse as operacions de montaxe e posta a punto de equipamentos auxiliares e o LC.5 - Practicas aula taller s 20
moblaxe para o servizo.
TO.5 - Practicas aula taller
CA2.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. ‘ N 5
CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.6 - Contidos UD N 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion, caracteristicas, operacions de posta a punto, almacenamento e transporte.
Operacions de aprovisionamento interno. Operaciéns de control. Documentacion asociada. Abastecemento e recepcion de materiais para servizos de catering.

Tipoloxia de montaxes de servizos: restaurante a carta, menUs concertados, bufés, catering, etc.
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Contidos

Operacions de montaxe. Analise da informacion. Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.

Execucion das operacidns de montaxe.

Valoracién de resultados.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. Tp1.1. Tal.1. Equipos e . Materiais (cristal, vaixela, | « LC.1 - Practicas aula taller
Exposicién polo profesor Identificacion dos equipos e materiais idoneos para mobiliario, cuberteria, mantele-ria,
sobre as caracteristicas, materiais de uso frecuente dotacion dun restaurante en enxoval,¢) propios para o servizo en .
aplicacions e idoneidade dos |  en salas de rstaurantes. funcion da oferta restaurantes. o TO.1- Practicas aula taller
squots e mz:terla|s propios (Iﬁ s 'I;jg1.2t. t gastlronomlllca(? variantes de | | 0 Equipos para o servizo
e restaurantes. educcion mediante suposto|  servizo aplicadas. en restaurantes (maquindria, carros de | « TO.3 - Practicas aula taller
; Tp1.2 practico, das necesidades ;
Aprovisionamento de materiais e materias ¢ ” - | ) ¢ Documento co servizo, ;)

X Aprovisi " bastecement Concrecion polo profesor caracterizadas de equipos e suposto prctico resolto coa i ) 10.0
primas - Aprovisionamento € abastecemento sobre as necesidades materiais necesarios para un o . i Plataforma F.P distancia ; '
de materiais e materias primas > o X A relacion caracterizada de o TO.4 - Practicas aula taller

idéneas de dotacién de restaurante tipo e férmula de equipos e materiais
equipos e materiais dun restauracion aportada polo :
restaurante tipo profesor. necesarios para un, o TO.5 - Practicas aula taller
: : restaurante tipo e férmula de ’
restauracion aportada polo
profesor. « T0.6 - Contidos UD
. Tp2.1. Ta2.1. Executar e . Materiais (cristal, vaixela, | o LC.2 - Practicas aula taller
Exposicién polo profesor Aplicacion dos procesos de supervisar as operacions de mobiliario, cuberteria, mantele-ria,
sobre o proceso de posta en posta en marcha, limpeza e montaxe, aplicando as enxoval,¢) propios para o servizo en .
marcha, limpeza e mantemento de maquinaria técnicas adecuadas en cada|  restaurantes. o TO.2 - Practicas aula taller
gnant(?megto det maqutlnarla (.je res-taurant_?. 27 momento . Equipos para o servizo
© salas ge restaurantes. ¢ az.c. en restaurantes (maquinaria, carros de | o TO.6 - Contidos UD
I o i Tp2.2. Aplicacién do proceso de o
Planificacion das operacions de montaxe. - Demostracion polo profesor limpeza e mantemento de senizo, ¢)
Tipos de estructuras para montaxes de polop P 10,0

restaurante.

sobre o0 proceso de limpeza
e man-temento de utiles e
materiais de salas de
restaurantes.

Tp2.3.
Explicacién polo profesor
sobre a normativa de hixiene

utiles e materiais de
restaurante para un posterior
servizo.

¢ Ta2.3.
Aplicacion das medidas de
prevencion consonte a
normativa hixiénico-sanitaria

-10-
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e seguridade aplicada na (manipulacién de alimentos,
limpeza, mantemento e uniformidade e hixiene
manexo de equipos, utiles e persoal), de seguridade
materiais de salas de laboral e de proteccion
restaurantes. ambiental, no manexo de
equipos, utiles e materiais.
« Demostracion polo profesor | e Realizacion da montaxe de | e Posta a punto executada en| e Maquinaria, equipos, materiais e o LC.3 - Practicas aula taller
sobre a montaxe de mesas, mesas, aparadores, limpeza tempo e orde establecidas, materias primas necesarias para a
aparadores, de equipos atendendo a orde de servizo tipoloxia de servizos variados ao longo .
preparacion de carros e do curso(carta, ment concertado, o LC.4 - Practicas aula taller
Montaxe do restaurante - A posta a punto e outros elementosa uxiliares bufé), propoios dunha sala de
montaxe do restaurante para 0 servizo restaurante. o LC.5- Practicas aula taller 400
e TO.6 - Contidos UD
TOTAL 60,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Técnicas de venda e atencidn a reclamacions 40
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recofiece as técnicas de comunicacion e venda, e aplicaas nos procedementos de servizo e atencién a clientela. Sl

-11-
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4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;;aig':sr;
; x1e Informar & clientela con inmediatez e precisién para asegurarse a correcta interpretacion da mensaxe y Informacion 4 dlientela 20,0
2.1 Recofiecer a tipoloxia da clientela e o seu tratamento 2 Tipoloxia de clientes 20,0
TOTAL 40
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Recofiecéronse as demandas da clientela para proporcionar a informacién con inmediatez, e déronse as e LC.1-Contidos da U.D s 15
explicacions precisas para a interpretacion correcta da mensaxe.
) ’ . PE.1 - Contidos da U.D
CA3.2 Recofieceuse a tipoloxia da clientela e o seu tratamento. ¢ N 5
CA3.3 Mantivose unha conversa utilizando formulas, léxico comercial e nexos de comunicacion (pedir aclaracions, | ¢ LC.2 - Contidos da U.D N 5
solicitar informacion, pedirlle a alguén que repita, etc.).
CA3.4 Valorouse a pulcritude e a correccion no vestir e na imaxe corporal, asi como os elementos clave na atencién| » TO.1 - Practicas aula taller N 5
a clientela.
CA3.5 Producironse e interpretaronse mensaxes escritos relacionadas coa actividade profesional con claridade e | » PE.2 - Contidos da U.D S 5
correccion.
LC.3 - Practicas aula taller
CA3.6 Valorouse a comunicacion coa clientela como medio de fidelizacion. ‘ S 15
CA3.7 Comunicéronselle & hipotética clientela as posibilidades do servizo, e xustificaronse desde o punto de vista | o LC.4 - Practicas aula taller S 10
técnico.
CA3.8 Identificaronse as técnicas de venda de alimentos e bebidas, e estimouse a stia aplicacion ante diferentes | » PE.3 - Contidos da U.D S 20
clientes, e formulas de restauracion e servizo.
L N iy . - LC.5 - Contidos da U.D
CA3.9 Recofiecéronse os protocolos na xestion e na tramitacion de reclamacions, queixas e suxestions. ¢ S 10
.y . iy 9 . L ) - LC.6 - Contidos da U.D
CA3.10 Aplicaronse as técnicas de atencion de reclamacions, queixas e suxestions de clientes potenciais. ¢ S 10
TOTAL 100
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Proceso de comunicacién.

OTécnicas de venda en restauracion.

Exposicion das calidades dos produtos e os servizos.

Modelo de actuacion no proceso de venda en restauracion.

Relaciéns coa clientela. Atencidn personalizada como base da fidelizacion.

Atencién de reclamacions, queixas e suxestions. Obxeccions da clientela e o seu tratamento. Técnicas utilizadas na actuacién ante reclamacions. Xestion de reclamacions. Documentos necesarios ou probas nunha reclamacion. Proteccidn da poboacién consumidora
Comunicacion oral e escrita na restauracion.

Documentacion vinculada & prestacion de servizos: estilos, formatos, tendencias, etc.
Comunicacién non verbal.

Imaxe persoal.

Xestos, movementos, etc.

Empatia, receptividade e asertividade.

Papeis, obxectivos e relacion entre clientes e profesionais.

Tipoloxia de clientes e o seu tratamento.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion polo profesor « ldentificacion da informacion | e Clientela atendida respecto | e Cartas comerciais de ofertas gastro- o LC.1-Contidos da U.D
sobre as técnicas clave gastronémica clave aplicable]  da sta solicitude de noémicas de restau-rante
decomunicar a informacion a cada tipo de informacion gastronémica, ) )
gastronémica aocliente, oferta o Aula polivalente. Plataforma F.P o LC.2-Contidos da U.D
empregando exemplos distancia
dunha oferta tipo o LC.3 - Practicas aula taller
Informacién & clientela - Informacion 200
gastronomica 4 clientela o LC.4 - Practicas aula taller '
e PE.2- Contidos da U.D
o TO.1 - Practicas aula taller
Exposicion polo profesor de | o Identificacion dos tipos de « Documento coa resolucion | e Cartas comerciais de ofertas gastro- o LC.5- Contidos da U.D
como tratar a cada tipo de clientela e do tratamento identificativa de clientes tipo noémicas de restaurante.
cliente en funcién da axeitado acada caso, en e como tratalos, en ) )
demanda formulada situacions simuladas de situacions variables de . é\}“a polivalente. Plataforma F.P o LC.6- Contidos da U.D
Tipoloxia de clientes - Tipo de clientes e servizo servizo ou demanda de istancia 20.0
como tratalos informacién « PE.1-Contidos da U.D ’
o PE.3- Contidos da U.D
TOTAL 40,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
5 Operacions de servizo 80
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4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Realiza operacions de servizo e atencién & clientela, aplicando procedementos en funcion das necesidades de cada servizo. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Identificar as modalidades e fases de servizo, preservizo, servizo e 1 6,0 postservizo. 1 Fases de servizo 20,0
2.1 |dentificar e caracterizar as técnicas de servizo de alimentos e bebidas, 2 Técnicas de servizo 20,0
3.1 Aplicar as técnicas de servizo de alimentos, bebidas 3 Execucion integral do servizo 40,0
TOTAL 80

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Contidos da U.D
CA4.1 Identificaronse as fases do servizo. ° I S 20
LC.1 - Practicas aula talle
CA4.2 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de servizo de alimentos e bebidas. ° ract v ' S 10
LC.2 - Practicas aula taller
CA4.3 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o servizo. ° S 10
LC.3 - Practicas aula taller
CA4.4 Aplicaronse as técnicas de venda e de comunicacion durante os procesos. ° S 10
CA4.5 Xestionaronse as peticions da clientela, utilizando os sistemas de comunicacion interdepartamental o LC.4 - Practicas aula taller N 5
establecidos.
LC.5 - Practicas aula taller
CA4.6 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de alimentos e bebidas, en cada fase do servizo. ° S 20
LC.6 - Practicas aula taller
CA4.7 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de elementos auxiliares, en cada fase do servizo. ° S 10
TO.1 - Practicas aula talle
CA4.8 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos. ° ract v ' N 5
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.2 - Practicas aula taller
CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ¢ N 5
CA4.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.3 - Practicas aula taller N 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Fases do servizo (preservizo, servizo e postservizo): secuencia, caracteristicas e control.

A comanda: definicion, tipos, caracteristicas e formalizacion. Aplicacions informaticas

Técnicas de servizo. Tipoloxia e caracteristicas do servizo de alimentos, de vifios e outras bebidas, e doutros elementos.

A atencion 4 clientela. Operacions de recepcion, atencion durante os procesos e despedida.

Control e valoracion de resultados.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Fases de servizo - Modalidades e fases de
servizo

« Exposicion polo profesor das
fases do servizo e salas de
restauracion, no
preservizo, no servizo eno
postservizo

o Deduccion coa aplicacién de
supostos practicos durante o
serfizo de ofertas de
alimentos e bebidas ao
longo do curso, dastarefas
necesarias a
aplicar no preservizo,servizo
€ postservizo.

Documento coa resolucion
reflictida a modo de orde de
S€rvizo, cos pasos
necesarios para o
preservizo, servizo e
postservizo dunha oferta de
alimentos e bebidas,

L2
ofertas gastro-némicas de restau-rante.

Cartas comerciais de

i Practicas na aula taller

i Plataforma F.P distancia

LC.2 - Practicas aula taller

LC.4 - Practicas aula taller

PE.1 - Contidos da U.D

20,0

Técnicas de servizo - Técnicas de servizo de
alimentos e bebidas

« Exemplificacion polo
profesor sobre o transporte
de alimentos e bebidas en

o Realizacién de exercicios
sobre o transporte de
alimento bebidas en pratos,

Adgquirir habilidades e
destrezas adquiridas polo
alumnado na execucion de

Maguinaria, equipos e materiais de
sala de restaurante

LC.1 - Practicas aula taller

20,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
pratos,fontes e bandexas, e fontes e bandexas, e as técnicas de transporte de o Practicas na aula taller o LC.3 - Practicas aula taller
assUas técnicas asociadas sUas técnicas asociadas. pratos, bandexas e fontes
con alimentos e/ou bebidas. .
o LC.5 - Practicas aula taller
o LC.6 - Practicas aula taller
Demostracion polo profesor | e Aplicacion simulada das o Adquirir habilidades e o Maquinaria, equipos e materiais de e TO.1 - Practicas aula taller
sobre as técnicas de servizo técnicas de servizo de destrezas adquiridas polo sala de restaurante
aplicadas, segundo a alimentos e bebidas alumnado na execucién de Préct i all 10.2 - Pracii i all
i if - seni racticas na aula taller .2 - Practicas aula taller
Execucion integral do servizo - Execucion dmoddalldade de leprataéjo, (vmtos, autgas,cafes..) en tecrtucasb de dtranspo;te (tie . .
integral do servizo de alimentos, bebidas e endemesa auxiliar ou de restaurante, nasmo pratos, bandexas e fontes 400
elementos auxilia-res fo.nute aprato e de, bebidas dalidades deempratado, con alimentos e/ou bebidas o Plataforma F.P distancia e T0O.3 - Practicas aula taller
(vifios, augas,cafés ¢) dende : ’
mesa auxiliar e de fontea
prato, e desbarasado de
mesas.
TOTAL 80,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Preparacién de elaboracions ante a clientela 50
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
l;rnZeeaI(l)zesi; 3 é):;t; é)unto coa relacion de equipos e materiais necesarios Trinchado de grandes pezas de y Operacion de trinchado de cames 150
2.1 Realizar a posta punto coa relacion de equipos e materiais necesarios para o desepifiado e " . . .
recionado de pgixes (-f mariscos diante da cligntgla P P 2 Operacion de desespifiado de peixes e mariscos 15,0
3.1 Realizar a posta punto coa relacion de equipos e materiais necesarios 3 A posta a punto de materiais " . . .
para o racionado 2,0 para o racionado de froitas e queixos diante da clientela 3 Operacién de racionado de froitas, queixos e sobremesas 20,0
TOTAL 50
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Contidos da U.D
CAA5.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas. ¢ S 5
CA5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria mais axeitados para a stia elaboracion ou manipulacion ante|  LC.1 - Practicas aula taller s 5
comensais.
. ) . PE.2 - Fichas Técnicas
CAb5.3 Realizaronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar. ¢ S 15
LC.2 - Practicas aula taller
CAb5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta. ¢ S 10
CA5.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacion de elaboracions | » PE.3 - Contidos da U.D S 10
culinarias e manipulaciéns ante comensais.
. . . - LC.3 - Practicas aula taller
CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. ¢ S 20
CA5.7 Realizouse a manipulacion ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas e LC.4 - Practicas aula taller S 20
asociadas.
TO.1 - Practicas aula taller
CAA5.8 Realizouse o control e a valoracion do produto final. ¢ N 5
TO.2 - Practicas aula taller
CAA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ¢ N 5
CA5.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.3 - Practicas aula taller N 5
proteccion ambiental.
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TOTAL

100

4.6.e) Contidos

Contidos

Fundamentos culinarios.

Elaboracions e manipulaciéns & vista da clientela: definicion, caracteristicas e tipoloxia. Fichas técnicas, escandallos e outra documentacion asociada. Control.

Operacions de posta a punto: equipamentos, utensilios € materiais especificos. Xéneros e materias primas.

Técnicas de elaboracion, corte, trinchamento, desespifiamento, decoracion, presentacion e conservacion de alimentos & vista da clientela.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Operacion de trinchado de carnes -
Operacion de trinchado de carnes ante os
comensais

o Exposicion polo profesor
sobre as dificultades
técnicas evar iante de
servizo
aplicable, para o tri nchado e
racionadode grandes pezas
de carne diante dos
comensais

Deduccion da variedade de
carnes(vacuno, aves,
bovino,porcino, ¢), que pola
sUa elaboracion precisan do
racionado etrinchado ante
ocomensal, asi como

das técnicas aplicables

en cada caso.

o Adquirir habilidades e
destrezas no trinchado e
racionado de grandes pezas
de carne diante dos
comensais

o Practicas na aula taller

Plataforma F.P distancia

LC.1 - Practicas aula taller

LC.2 - Practicas aula taller

LC.3 - Practicas aula taller

LC.4 - Practicas aula taller

PE.1 - Contidos da U.D

15,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

PE.2 - Fichas Técnicas

PE.3 - Contidos da U.D

TO.1 - Practicas aula taller

TO.2 - Practicas aula taller

TO.3 - Practicas aula taller

Operacion de desespifiado de peixes e
mariscos - Operacion de desespifiado e
racionado de peixes e mariscos

o Exposicion polo profesor
sobre as dificultades téc-
nicas e variante de servizo
aplicable, para odespi fia-
mento racionado de
grandespezas de peixe e
mariscos diante dos
comensais

Deduccion da variedade de
peixes e mariscos , que pola
sua elaboracion precisan do
racionado e trinchado ante o
comensal, asi como das
técnicas

aplicables

Adquirir habilidades para o
desespifiado peixes e
mariscos , que pola sta
elaboracion precisan do
racionado e desepiifiado
ante o comensal.

o Practicas aula taller restaurante

o Plataforma F.

P distancia

LC.2 - Practicas aula taller

LC.3 - Practicas aula taller

LC.4 - Practicas aula taller

PE.2 - Fichas Técnicas

PE.3 - Contidos da U.D

TO.1 - Practicas aula taller

TO.2 - Practicas aula taller

TO.3 - Practicas aula taller

15,0

Operacion de racionado de froitas, queixos e
sobremesas - Operacidn de racionado de
froitas, queixos e sobremesas

Exposicién polo profesor
sobre as dificultades
técnicas e variante de
servizo

aplicable, para o racionado
de pezas de froitas e
queixos diante dos
comensais

Deduccion da variedade de
froitas e queixos que pola
sua elaboracion precisan do
racionado diante ocomensal,
asi como das técnicas
aplicables en cada caso.

Adquirir habilidades e
destrezas na preparacion de
frotas e queixos, que pola
sua elaboracion precisan do
racionado ante o comensa

o Plataforma F
na aula taller

.P. Distancia.. Practicas

LC.2 - Practicas aula taller

LC.3 - Practicas aula taller

LC.4 - Practicas aula taller

PE.2 - Fichas Técnicas

20,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.1 - Practicas aula taller
o TO.2 - Practicas aula taller
TOTAL 50,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Operacion de facturacién e cobramento 14
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Realiza as operacidns de facturacion e cobramento dos servizos, aplicando técnicas e procedementos asociados. Sl
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Formalizar correctamente facturas e tickets utilizando diversas formas de pago 1 Documentos relacionados coa facturacion 7,0
2.1 Reallizar opracions de de apertura e pechamento de caixa 2 Apertura e pechamento de caixa 7,0
TOTAL 14
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4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion mimz cualifif:gcs:?(m (%)

CAG6.1 Identificaronse os documentos de control asociados & facturacion e ao cobramento. + PE.1-Contidos daUD S 10

CAG.2 Identificaronse os tipos de facturacion e os sistemas de cobramento. + PE.2-Conidos daUD S 10

CAB6.3 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento dos servizos. + LC.1- Practicas aula taller S 10

CA6.4 Formalizouse correctamente a factura ou o ticket. + LC2-Practicas aula tale S 20

CA6.5 Comprobouse a relacion entre o facturado e o servido. + TO1-Practicas aula talle S 20

CA6.6 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversas formas de pagamento. * T0:2- Practicas aula talle N 5

CAB6.7 Realizaronse as operacions de apertura € pechamento de caixa, e de control na facturacion e no cobramento| « 103 -Practicas aula talle S 5

CAG6.8 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada. + TO4- Practicas aula talle S 20
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Facturacion e cobramento.

Sistemas de facturacion: definicidn dos procesos, tipos e caracteristicas.

Factura e ticket: tipos, datos, caracteristicas e normalizacion.

Sistemas de cobramento: ao contado, a crédito, etc.

Documentos de control asociados & facturacién e ao cobramento: comanda, apertura e pechamento de caixa, liquidacions, caixa do dia, diario de producién, informes, etc. Fluxos.

Aplicacions informaticas relacionadas.
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4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion polo profesor o Preparar distintas facturas e | « Documento coa resolucion | e Plataforma F.P. Distancia.. Précticas o LC.1 - Practicas aula taller
sobre elaboracion de tickets de facturas e tickets na aula taller
facturas )
o LC.2 - Practicas aula talle
e PE.1-Contidos da U.D
Documentos relacionados coa facturacion - 70
Formalizacién de facturas e tickets o PE.2 - Contidos da U.D '
e TO.1-Practicas aula talle
e T0O.2 - Practicas aula talle
« Explicacion polo profesor « Aplicacién dos « Documento cumprimentado | e Plataforma F.P. Distancia.. Practicas o TO.3 - Practicas aula talle
Apertura e pechamento de caixa - sobe as técnicas axeitadas cofiecementos adquiridos coas fichas técnicas de na aula taller
Operaciéns de apertura e pechamento de na das técnicas sobre apertura elaboracion axeitadas a ) 7,0
caixa manipulacion, de aperturas e| e pechamento de caixa cada caso de apertura e o TOA4 - Practicas aula talle
cerres decaixa cerre de caixa
TOTAL 14,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

PROBA ESCRITA (cun peso do 30%)
Mediante a proba escrita avaliaranse os cofiecementos teoricos das diferentes UD. Realizarase unha proba escrita das Unidades Didacticas en cada avaliacién, sendo independendente estas probas en cada

Segundo a LOMLOE, establece que os curriculos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliacion (CA) e Resultados de Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle
poida exixir 0 alumnado para superar 0 mddulo.
Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliacion, para que o alumnado poda superar 0 médulo, polo que realizaremos:

-23.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

avaliacién, xa que os contidos de cada UD non son correlativos nas avaliacions.
As probas escritas teran unha duracién maxima de 2 horas, van a ser de tipo test, preguntas curtas e tamén de cumprimentacién dos procesos necesarios en relacién a unha ficha técnica, segun proceda e
atendendo aos correspondentes contidos do médulo.

TABOA DE OBSERVACION (cun peso do 70%)

Mediante as tdboas de observacién avaliarase as probas de desnvolvemento practico do alumnado. Realizarase unha proba préctica das UDs en cada avaliacién, sendo independendente estas probas en cada
avaliacién, xa que os contidos de cada UD non son correlativos nas avaliacions.

A probas practicas sera a realizacién de elaboracions semellantes &s elaboradas na aula taller, correspondentes a cada UD.

Procedementos da proba préactica:

1.-CONVOCATORIA E QUENDA:..

O alumnado asistente debera confirmar a sua asistencia a proba, e no caso de existir diferentes quendas, debera ademais seleccionar a quenda da sua preferencia segundo dispofibilidade.
(dado que estas probas requiren unha organizacion previa en canto a realizacion de pedidos, espazos, etc).

2.-REALIZACION DOS EXAMENES OU PROBAS PRACTICAS:

Para a realizacion da proba de producién e desempefio:

Debera acudirse debidamente uniformado e cos Utiles e ferramentas profesionais necesarios.

a) Cumprimentacién dos datos necesarios para a produccién na ficha-exame;

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no taller, que consistira nun ou varios procesos de elaboracion.

Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada. Cada alumno ou alumna traballara de forma auténoma no seu exame.
b) Execucion das elaboracion conforme as fases e secuenciacions determinadas previamente.

c) Aplicacidn dos procesos de Seguridade e Hixiene (limpeza da zona de traballo, equipamento, utillaxe , envasado e etiquetado, etc).
A duracion sera especificada na convocatoria.

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente, e dicir, a 1° avaliacion é parcial, a 22 avaliacion tamén é parcial, pero a 3? avaliacion publicase a nota final do médulo e non a
cualificacion obtida na 32 avaliacion.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacién e resolucién das dibidas plantexadas nos procesos de elaboracién das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais
atendendo aos recursos dispofiibles.

PROBA DE RECUPERACION: Realizarase unha recuperacion orientada 6s minimos esixibles, e consistira nunha proba de cofiecementos e outra de elaboracién de producto ou desempefio das Unidades Didécticas
non superadas.
Realizarase segun convocatoria e sera preciso confirmar a asistencia & proba de recuperacion.

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

Para o alumando que no terceiro trimestre non acade unha avaliacién positiva (cualificacion <5), por ter algin Resultado de aprendizaxe ou Minimo esixible non superado, no mes de xufio debera realizar unha serie
de actividades para facilitar a superacion destas partes e a consecucién dos contidos minimos esixibles para unha avaliacion positiva, e posteriormente e antes da avaliacidn final do curso, realizara:

i Proba escrita e avaliacidn de contidos (dos criterios de avaliacion relacionados coa/s unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

¢ Proba de producién e desempefio (dos criterios de avaliacion relacionados coals unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

Para o calculo da nota final coas cualificacions obtidas nestas probas, realizarase unha media ponderada segundo as porcentaxe asignada a cada UD que se tefia pendente xunto ao resultado de cada Unidade
Didéctica.

As probas de recuperacion realizaranse segundo convocatoria e sera preciso confirmar asistencia

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

O que establece o sistema de xestidn de calidade.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Enquisa de avaliacion inicial.
Para esta formacion a distancia publicarase dende o foro da titoria un enlace para realizar a enquisa de forma telematica.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Non procede

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade:

Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.
Educacién ambiental:

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

Educacién para a saude:

E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman
cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta saude persoal e a do usuario como elementos
cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia:

Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar
condicions de entrega de traballos, datas de exames, etc.
Educacion do consumidor:

Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo ( aula, material informatico, talleres,...)

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

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢, practico que postie o0 modulo e o ciclo, impregnando de
funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

thCIB

Non procede

10.0Outros apartados

10.1) Peche do centro

Se por motivos do covid-19, ou outros de forza mayor, hai un peche do centro educativo todas as titorias e probas de cualificacion realizaranse a distancia mediante a plataforma
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