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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo 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

SUSANA MARIA DIEZ REIGOSA

Outro profesorado

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

A programacion realizase para o modulo de Ofertas Gastronomicas, pertencente ao Ciclo Formativo de grao medio de Cocifia e Gastronomia, tomando como referencia o Decreto 218/2008 e Decreto 38/2010 polo
que se establece o titulo de Cocifia e Gastronomia adecliase a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, baseandonos na adecuacién do sistema ensino-
aprendizaxe &s caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, ademais do perfil profesional do titulo, € da competencia xeral e as competencias profesionais, persoais € sociais
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

- O perfil profesional do titulo de técnico en cocifia e gastronomia determinase pola stia competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificacions e, de ser
0 caso, unidades de competencia do Catélogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

- A competencia xeral deste titulo consiste en executar as actividades de preelaboracién, preparacion, conservacion, terminacion e presentacion, e servizo de todo tipo de elaboraciéns culinarias no ambito da
producion en cocifia, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

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

a) Determinar as necesidades para a producién en cocifia a partir da documentacién recibida.

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

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

d) Executar os procesos de preelaboracién e/ou rexeneracion que cumpra aplicarlles as materias primas, en funcién das suas caracteristicas e da adecuacion as stas posibles aplicacions.
e) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta decoracion, terminacién ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e a terminacién das elaboraciéns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a sta conservacion ou 0 seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboracions, tendo en conta as necesidades, o dmbito da execucion e os protocolos establecidos.

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

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

j) Cumprir os obxectivos da producion, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relacions profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisidns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia.

[) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacidn de cofiecementos no &mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaciéns laborais, consonte o establecido na lexislacién vixente.

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

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

p) Participar na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.
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No contorno profesional/profesional
A hosteleria representa un sector de gran peso no PIB da comunidade e é un sector con gran demanda de persoal.
Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico, tanto vacacional como termal ou cultural, acadando, cada ano, un maior nimero de visitantes nacionais e internacionais que vefien a cofiecer a

comunidade o das persoas que chegan seguindo os distintos roteiros do Camifio de Santiago

As ensinanzas do médulo MP0045 Ofertas gastrondmicas centrarase en que 0 alumno cofieza os distintos tipos de establecementos de restauracion, analice as posibilidades da oferta gastrondémica a ofrecer en
cada establecemento e a normativa legal a aplicar, asi como traballar nas distintas tendencias e analizar as necesidades a surxir debido o cambio ou adaptacion as distintas modas o necesidades da sociedade e

da clientela.

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

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0045_00
S| o
S RA | RA | RA [ RA | RA
= 1 2 3 4 5
o Evolucion histérica da gastronomia, clasificacions das empresas de restauracion, e analiza
1 | As empresas de restauracion a sta tipoloxia e as stas caracteristicas atendendo diferentes criterios. 2012 X
- Interpreta as propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos en relacidn coas
2 |0 valor nutricional da nosa oferta posibilidades das ofertas, e 0 seu calculo calérico . 21 25 X
- Determina as ofertas gastronémicas e caracteriza as suas especificidades. Planifica o
3 | Ofertas Gastrondmicas desefio das ofertas gastronomicas. 25 | 25 X X X X X
- Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. Técnicas para
4 | Custos e prezos nas Ofertas Gastrondmicas determinar e calcular prezos das ofertas e analizar o0 seu rendemento 21125 X X X X
Total: 87
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 As empresas de restauracion 20

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. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer a evolucién da cocifia e da gastronomia ao longo da historia.
1 Introduccion & gastronomia 6,0

1.2 Identificar os aspectos mais representativos das distintas cocifias territoriais espafiolas actuais.

2.1 Identificar os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestion e tipo de
distribucion ou servizo.

2.2 Describir as férmulas de restauracion e caracterizar os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de 2

restauracion. Tipoloxia de empresas de restauracion 6,0

2.3 Recofiecer 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.

3.1 Caracterizar a situacion actual do sector da restauracién en Galicia e a sua oferta.
. ) . . ) . o 3 Novos gustos e tendencias en restauracion 4,0
3.2 Identificar os sistemas actuais en restauracion no relativo & xestion, & aplicacion das novas tecnoloxias
nos procesos de producion, e s tendencias culinarias.

4.1 Caracterizar os departamentos, as stas funcions e os seus postos.
4.2 Recofiecer as relacions interdepartamentais. 4 A organizacién nas empresas de restauracion 4,0

4.3 |dentificar os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

TOTAL 20
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesf:'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producién, xestion e tipo de PE.1 - BC1 curriculum s 10
distribucion ou servizo.
PE.2 - BC1 curriculum.
CA1.2 Describironse as férmulas de restauracion. S 10
. . . . " PE.3 - BC1 curriculum
CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracién. N 5
CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos PE.4 - BC1 curriculum N 5
tipos.
CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicién, o ofrecemento, 0s prezos e a 0
publicidade das ofertas gastrondmicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.5.2 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicién das ofertas gastronémicas nag] » PE.5 - BC1 curriculum s 5
empresas de restauracion en Galicia.
CA1.5.3 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan o ofrecemento das ofertas gastrondmicas LC.1-BC1 curriculum s 5
nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.5.4 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan os prezos das ofertas gastronémicas nas PE.6 - BC1 curriculum s 5
empresas de restauracion en Galicia.
CA1.5.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a publicidade das ofertas gastronémicas nas | » PE.7 - BC1 curriculum S 5
empresas de restauracion en Galicia.
CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o PE.8 - BC1 curriculum N 5
compofien.
CAA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo & xestion, & aplicacion das novas tecnoloxias 0
nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.
e . . iy L o PE.9 - BC1 curriculum
CA1.7.1 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo & xestion N 5
CA1.7.2 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo 4 aplicacion das novas tecnoloxias nos PE.10 - BC1 curriculum S 5
procesos de producion
i ) . - L ! o PE.11 - BC1 curriculum
CA1.7.3 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo as tendencias culinarias. S 5
CA1.8 Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria PE.12 - BC1 curriculum N 5
alimentaria.
. . " PE.13 - BC1 curriculum
CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos. S 10
. I . PE.14 - BC1 curriculum
CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
« PE.15-BC1 curricul
CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos. ourmedum N 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das empresas de restauracion.
0Coordinacién do proceso de definicion da ficha técnica e de producién con outros departamentos.
Valoracién das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.
Participacion e cooperacién no traballo en equipo no sector da restauracion.
Tipos de establecemento e férmulas de producion e servizo na restauracion.
Tipos férmulas de producidn na restauracion.
Tipos servizo na restauracion.

Normativa reguladora.

O sector da restauracion en Galicia.
Tendencias actuais en restauracion.

Relaciéns interdepartamentais. Circuitos documentais.
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Presentacion inicial do o Realizacién das dubidas . « Equipamentos informaticos. o PE.3-BC1 curriculum
mddulo e avaliacion inicial necesarias en participar no
o ) "braimstorming” B o
« Explicacion dos diferentes « Presentacions dos traballos | « Apuntes, referencias bibliograficas,
contidos da unidade » Presentar resumo das péginas web
distintas etapas
o Presentacion de H? da . o Paxina web://www.magrama.gob.
gastronomia o Presentar os compafieiros es/es/alimentacion/temas/calidad-
Introduccion & gastronomia - Estudaremos a Exolicacion d ot gg;:%as”gfi:gr;g‘i’sesugac'on agroalimentaria.
i P ; o Explicacion das corrientes ) )
evolucion (.ja cocina e d? gastronomia ao cuI‘i)narias representantes das o Videos de entrevistas grandes chefs e
longo da historia e identificaremos os ont inari explicacion tendencias 6,0
aspectos mais representativos das distintas cormentes culinarias
cocifias territoriais espafolas actuais. o Resumir os principais
elementos das distintas
gastronomias das CCAA
o Explicar a gastronomia
galega
o Realizacion cuestionarios
o Explicacion dos principais « Asociacion dos « Mapa conceptual dos o Equipamentos informaticos con acceso | ¢ LC.1-BC1 curriculum
contidos establecimientos de distintos tipos de empresas a internet.
R d o restauracion cos seus tipos de restauracion. Aountes. i . bd PE1 - BC1 curriul
o Resumo dos principéis de servizos e publico o Apuntes, diversas paxinas web do e PE1- curriculum
articulos da lexislacion obxetivo » Estudo dos establecementos|  gector
autonémica de restauracion en Galicia.
o Realizacion dun test sobre a - B « Paxinas web:ww.turgalicia.es/www. o PE.2-BC1 curriculum.
normativa » Exercicio resolto relacin cienfranquicias.com/ www.franquicia.
o . empresas-tipos. net/www.topfranquicias.es
Tipoloxia de empresas de restauracion - L L i o ) e PE.3-BC1 curriculum
Identificaremos os tipos de establecementos o Realizacion cuestionario o Traballo de investigacion o Lei 7/2011, de 27 de outubro del
de restauracion e as principais normas que sobre unha franquicia turismo de Galicia. 6,0

ordenan e regulan as empresas de
restauracion en Galicia.

relacionada coa
restauracion.

Cuestionario de
autoavaliacién
cumprimentado sobre
normativa.

Decreto 108/2006, do 15 de xufio, polo
que se establece a ordenacion turistica
dos restaurantes e das cafetarias da
comunidade auténoma de Galicia.

DECRETO 179/2011, do 8 de
setembro, polo que se regula o réxime
de prezos e reservas dos
establecementos turisticos de
aloxamento e restauracion na

o PE.5-BCH1 curriculum

o PE.6-BC1 curriculum

e PE.7-BC1 curriculum
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Comunidade Auténoma de Galicia PE.8 - BC1 curriculum
PE.10 - BC1 curriculum
PE.12 - BC1 curriculum
o Explicacion da tipoloxiade | e Investigacion sobre as o Taboa de relacién sobrea | « Equipamentos informaticos. PE.4 - BC1 curriculum
clientes. tendencias actuais en tipoloxia de clientes e o seu
restaurracion tratamento - )
Novos gustos e tendencias en restauracién - Asociacion a tivoloxia de Sunosto practico sobre o « Apuntes profesor. Péxinas web sector PE.11 - BC1 curriculum
Caracterizaremos a situacion actual do sector * clientes co tipo %e ¢ tragos pri‘; cipais dos 40
da restauracion en Galicia, os novos sistemas X ) '
de xestion e as tendencias actuais no sector. establecemento consumidores. o Texto: Cotmodadaptardos restaurantjes )
o Debate sobre as tendencias |  Suposto de identificacién e aMSar\‘/O‘fS eg lelznmas € consumo. Jose
andlise das tendencias allsmaaelia.
actuais da demanda.
« Explicacion dos principais « Reconocimiento de distintas | e Exercicio resolto sobre as « Equipamentos informaticos. PE.1 - BC1 curriculum
contidos estructuras organizativas, vantaxes e desvantaxes dos
dos postos de traballo e das principais sistemas ) . .
suas funcions organizativos das empresas | ® Apuntes, diversas paxinas web do PE.9 - BC1 curriculum
A orga.rjizacién nas empresas de restauracién « Andlisis de distintos de restauracion. sector
- Identificaremos as distintas estruturas organigramas « Organigrama dunha « Modelos de organigramas en PE.13 - BC1 curriculum
organizativas, as funcions dos empresa de restauracion empresas de restauracion. 4,0
departamentos e os principais documentos - N
asociados 0s mesmos. » Elaboracién cuestionario o Exercicio resolto sobre as | « Modelos de profesiogramas. PE.14 - BC1 curriculum
diferentes categorias
profesionais nos .
departamentos de cocifia e PE.15 - BC1 curriculum
de sala.
TOTAL 20,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 O valor nutricional da nosa oferta 21
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4.2.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. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Recofiecer a relacidn entre alimentacién e nutricion.
1.2 Identificar as necesidades nutricionais do organismo humano.
1 Alimentacion e nutricion 8,0
1.3 Diferenciar as etapas basicas dos procesos de alimentacion e nutricion.
1.4 Identificar os nutrientes, as suas principais funcions e as fontes que os proporcionan.
2.1 Identificar as recomendacions diarias de alimentos e calcular as necesidades enerxéticas
consecuentes.
2.2 Recofiecer os valores para a saude da dieta mediterranea e da dieta atlantica. 2 Dietas equilibradas e saudables 7,0
2.3 Describir as dietas tipo.
3.1 Caracterizar as dietas para necesidades alimentarias especificas.
3 Dietas para persoas con necesidades alimentarias especiais 6,0
3.2 Cofiecer as caracteristicas da dieta mediterranea e atlantica
TOTAL 21

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

L s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A ety (1)
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos. 0
PE.1 - BC2 curriculum
CA2.1.1 Caracterizéronse os grupos de alimentos. ° S 10
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.2 - BC2 curriculum
CA2.1.2 Caracterizaronse os grupos de alimentos dentro das dietas ‘ S 10
CA2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo. 0
CA2.2.1 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai deles o » PE.3-BC2 curriculum S 10
organismo.
PE.4 - BC2 curriculum
CA2.2.2 Identificaronse nutrientes nas dietas ¢ S 10
CA2.3 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapada |  PE.5 - BC2 curriculum N 10
vida.
PE.6 - BC2 curriculum
CA2.4 Describironse as dietas tipo. ¢ S 10
PE.7 - BC2 curriculum
CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta. ¢ N 10
CA2.6 Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos 0
de cocifiado.
PE.8 - BC2 curriculum
CA2.6.1 Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea e da variedade de métodos de cocifiado. ‘ N 10
PE.9 - BC2 curriculum
CA2.6.2 Recofiecéronse os valores para a saude , da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocifiado. ‘ N 10
PE.10 - BC2 curriculum
CA2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas. ¢ S 10
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion.
Composicion dos alimentos.

Funcion e degradacion de nutrientes.
Necesidades nutricionais.

Dieta equilibrada.

-10-
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Contidos

Dieta equilibrada.

Dietas tipo: dieta mediterranea e dieta atlantica.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Aceptacion da relacion entre satde e dieta equilibrada.

4.2.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
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Introduce os conceptos o Cumplimentar cuestionarios | ¢ Documento coa valoracién | e Taboa de composicion de alimentos de | e PE.1-BC2 curriculum
basicos de alimentacion, sobre as funciéns que nutricional dun menu NUTRICIA.
nutricion e dietética. Explica exercen os diferentes completo. Aount p Paxi b sect PE 3 - B2 curticul
i A i untes profesor. Paxinas web sector 3- curriculum
g-“f- ntutneFteS (‘iontenen 0s nutrientes « Ficha de traballo sobre as * Ap p .
fulitlz?é?]z i&’:;e?eﬁsni que « Confeccionar cuadro necesidades nutricionais deo
oraanismo P comparativo de alimentos e ser humano en raciéns « Fichas técnicas de traballo. o PE.5-BC2 curriculum
Y : as suas funciéns diarias segundo a rolda dos
o Explicacion da piramide nutricionais. alimentos. »
Alimentacién e nuticen - denficaremos os | e » Calculo da valoracion « Suposto préctico resoo | * Esxm;'av%i Efrﬁ %ﬁl(c?;f ‘3;’ © datos
. . h tricional dun mend sobre as funcions que D P
nutrientes que contefien os alimentos e as nu q limentos).htto://www.bedca. 8,0
i i completo exercen os diferentes alimentos) http edca
funiéns que cumplen no organismo o trient net/bdpub/index.php
e cuestionario nutrientes. Eaui - -
o Equipamentos informaticos.
o Paxina web: SEH (Sociedade espafiola
de hipertension) http://www.seh-lelha.
org/alimento.htm
o UNED. Base de datos en lifia, na sta
web.
« Explica como desefiar dietas | « Comparacion da dieta « Estudo de autoavaliacién da | « Equipamentos informaticos. o PE.2-BC2 curriculum
) B equilibradas, saudables e mediterranea e dieta slia propia alimentacion.
Dietas equilibradas e saudables - variadas. atlantica.
Identificaremos as recomendaciéns diarias de . ) o Menl semanal para un o Modelos de dietas mediterranea e o PE.4-BC2 curriculum
alimentos e calcularesmos as necesidades o Elaboracion dun men( determinado colectivo. atlantica. 7,0

enerxéticas dos individuos. Desefiaremos
dietas equilibradas, saudables e variadas.

equilibrado

Analisis das outras dietas

Estudo sobre o decélogo da
dieta mediterranea e a dieta
atlantica.

Apuntes

o PE.6 - BC2 curriculum
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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)
o Realizacién de cuestionario | e Dieta Mediterranea e Dieta | o Estudos sobre dieta mediterranea. o PE.7-BC2 curriculum
Atlantica Paxina web: http://dietamediterranea.
com/ Fundacién Dieta Mediterranea.
. - L o PE.8 - BC2 curriculum
« Estudos sobre dieta atlantica. Péxina
web: http://www.fundaciondietatlantica.
com/ Fundacién Dieta Atlantica. o PE.9-BC2 curriculum
. . Explica as dietas especiais | o Andlisis de los alimentos « Dietas adaptadas « Equipamentos informaticos. o PE.10 - BC2 curriculum
Dietas para persoas con necesidades maéis habituais (intolerancias |  incluidos nas dietas
alimentarias especiais - Caracterizaremos ao gluten, dietas para especiais B o )
dietas para persoas con necesidades persoas con diabetes, dietas , « Paxina web asociacion de celiacos de
alimentarias especificas (intolerancias ao pobres en colesterol, dietas | * Elaborar mens para Galicia: http://iwww.celiacosgalicia. 6,0
gluten, dietas para persoas con diabetes, hipocaloricas e dietas Eeﬁggsngf’sne';e‘;‘?;’:des eslweb/
i i LSy utricionai iai
ﬂ!etas lpppres er&lc?lesrt]grol, ,d(;?tas hiposadicas). P « Apuntes e paxinas web especificas,
ipocaldricas e dietas hiposddicas). Paxina AESAN
TOTAL 21,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Ofertas Gastrondmicas 25
4.3.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. NO
RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas. NO
RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as stas especificidades. NO
RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronémicas. NO
RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar as ofertas gastronémicas coas férmulas de restauracion.
1.2 Identificar as caracteristicas das principais ofertas gastronémicas 1 Tipos de ofertas gastronémicas 9,0
1.3 Describir e argumentar os criterios aplicados na elaboracién das ofertas gastrondmicas.
2.1 Ter en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na planificacion de ofertas
gastronomicas.
2.2 Comprobar e valorar o equilibrio interno da oferta.
2 Desefio de ofertas gastrondmicas 10,0
2.3 Definir necesidades de variacion e rotacién de ofertas.
2.4 Aplicar as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a stia comunicacion.
3.1 Valorar o rendemento dunha carta para proceder a stia renovacion.
3 Renovacion da carta 6,0
3.2 Aplicar as técnicas publicitarias de venda para a presentacion das ofertas gastrondmicas.
TOTAL 25
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezosea | ¢ PE.1-BC1 curriculum N 5
publicidade das ofertas gastrondmicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta. 0
CA2.5.1 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta como elemento determinante oferta  PE.2-BC2 curriculum N 5
gastronémica
» PE.3 - BC3 curriculum
CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion. ‘ S 10
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Minimos Peso

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . .
exixibles cualificacion (%)

CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentéaronse 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 0
das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a siia conservacion e a sta

rexeneracion. de cumpriren.

CA3.2.1 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentéronse os criterios aplicados] o PE.4 - BC3 curriculum

na elaboracion da oferta de comidas e bebidas. Estableceuse a stia conservacion e a stia rexeneracion, de S 10
cumpriren
CA3.2.3 En supostos practicos debidamente caracterizados: Estableceuse o nome das ofertas. + PE5-BC3 curriculum S 10
CA3.2.6 En supostos practicos debidamente caracterizados: Determinouse a presentacion da oferta. + PE6-BC3 curriculum S 10
CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela. + PE7-BC4 curriculum N 5
CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables. + PE8-BC4 curriculumio dado N 5
CAA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas. + PE9-BC4 curiculum N 5
CAA4.6 Considerouse a estacionalidade, o emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento. + PE10-BC4 curriculum N 5
CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a stia comunicacion. 0
CA4.9.1 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a stia comunicacion. + PE11-BC4 curriculum S 10
(CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a sta adecuacion aof « PE.12-BC4 curriculum S 10
tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.
CADb.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles. + PE13-BCS curriculum N 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Dieta equilibrada.

Dieta equilibrada como elemento da oferta gastrondmica
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Contidos

Descricion, caracterizacion e clases de ofertas.
OAspectos para ter en conta no desefio e na redaccion das ofertas gastrondmicas.
Realizacion de ofertas basicas.
Técnicas publicitarias de venda para a presentacion das ofertas gastronémicas.
Autonomia na definicién de ofertas gastrondmicas.
Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural no contorno mais proximo dos produtos das ofertas gastrondmicas.
Respecto polas actitudes, as opiniéns e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.
Interese por evitar e analizar riscos e intoxicacions asociadas aos produtos e servizos.
Cultura gastronémica galega.
Cocifia de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.
Elementos e variables das ofertas.
Elementos e variables das ofertas.
O componente nutricional das ofertas

Ofertas basicas (men, carta, bufé, etc.): descricion e anélise.

Planificacién das ofertas gastronémicas.
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4.3.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)

Tipos de ofertas gastrondmicas -
lidentificaremos os compofientes e variables
mais caracteristicos das ofertas

gastronémicas e estudaremos a sua tipoloxia.

o Explicacion do concepto de
ofertas gastronémicas , os
seus compofientes e
variables, asi como a
tipoloxia de ofertas.
establecementos de
restauracion.

o Explicacion do menu e os
distintos tipos

o Explicacion da carta e os
distintos tipos

Andlisis y clasificacion de
diferentes ofertas
presentadas

Busca e andlisis de distintos
tipos de cartas € mends .

Elaboracién dunha rotacion
de menus

Elaboracion cuestionario

Relacién da oferta
gastronémica dun
establecemento
especializado en banquetes.

Comparativa entre carta
clasica e carta moderna de
pratos dun restaurante.

Estudo sobre a valoracion de|
menUs de establecementos
de restauracion.

Equipamentos informaticos.

Apuntes e paxinas web especificas

Modelos de ofertas gastronémicas de
establecementos de restauracion

o PE.3-BC3 curriculum

o PE.5-BC3 curriculum

9,0

Desefio de ofertas gastrondmicas -
Analizaremos os principais factores a ter en
conta no desefio de ofertas gastronémicas e
a sta aplicacion ao desefio da carta fisica
dun establecemento de restauracion.

o Explicacion principais
contidos

o Realizacion do exercicio de
confeccidn de unha carta de
pratos. Presentacion o resto
da clase.

o Presentacion dos erros mas
frecuentes nas ofertas
gastronémicas

Analise critico de distintos
tipos de cartas

Desefio grafico da carta
anterior

Identificacion dos principais
erros en varios exemplos

Andlise da carta de pratos
dun establecemento de
restauracion.

Sistema de rotacion de
mends.

A carta fisica de pratos dun
establecemento de
restauracion

Equipamentos informaticos.
Modelos de cartas de pratos.
Modelos de enquisas de satisfaccion

da clientela.

Paxinas web e aplicacions informaticas
elaboracion de cartas

Apuntes

o PE.1-BC1 curriculum

o PE.2-BC2 curriculum

o PE.4-BC3 curriculum

o PE.7 - BC4 curriculum

o PE.8 - BC4 curriculumto dado

o PE.9-BC4 curriculum

o PE.10 - BC4 curriculum

o PE.11-BC4 curriculum

o PE.12 - BC4 curriculum

10,0

Renovacion da carta - Valoraremos o
rendemento dunha carta para proceder a sua
renovacion, a través da técnica de menu
engineering.

o Explica a técnica do menu
engineering e a sua
aplicacion & carta dun
establecemento de

Analiza e redesefia unha
carta mediante a técnica do
menu engineering.
Aportacion de solucions

Andlisis dunha carta
mediante a técnica do mend
engineering.

Supostos practicos de menu
engineering.

o PE.6-BC3 curriculum

6,0
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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)
restauracion. o Prepara un modelo de folla | « Modelo de folla de calculo | e Equipos informéticos. o PE.13-BC5 curriculum
de calculo para aplicar a para aplicar a técnica de
. ) técnica do menu menu engineering.
o Explica os pasos a seguir engineering. o Apuntes
para insertar as férmulas
unha folla de calculo. Propon
exemplos para resolver
empregando dito modelo.
TOTAL 25,0
4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
4 Custos e prezos nas Ofertas Gastronémicas 21
4.4.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 suas caracteristicas. NO
RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as stas especificidades. NO
RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastrondmicas. NO
RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Identificar a documentacion asociada ao calculo de custos.
1.2 Identificar as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos. 1 Calculo do custo da oferta gastronémica 12,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.3 Valorar e determinar os custos das elaboracions culinarias.
1.4 Formalizar a documentacion especifica.
2.1 Recofiecer os métodos de fixacién de prezos da oferta gastronémica.
2.2 Utilizar os medios ofimaticos dispofiibles. 2 Fixacién de prezos da oferta gastronémica 9,0
2.3 Analizar as ofertas gastronémicas atendendo o prezo
TOTAL 21
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicién, o ofrecemento, 0s prezos e a 0
publicidade das ofertas gastrondmicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.5.1 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan os prezos e a publicidade das ofertas PE.1-BC1 curriculum. N 5
gastrondémicas nas empresas de restauracion en Galicia
CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentéaronse 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 0
das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a sua conservacion e a sta
| rexeneracion. de cumpriren
PE.2 - BC3 curriculum
CA3.2.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Definiuse a estrutura da oferta. S 5
CA3.2.4 En supostos practicos debidamente caracterizados: Elaborouse a ficha de especificacion técnica de PE.3 - BC3 curriculum S 5
Xéneros.
CA3.2.5 En supostos practicos debidamente caracterizados: Especificaronse as necesidades cuantitativas e PE.4 - BC3 curriculum S 5
cualitativas das materias primas.
PE.5 - BC4 curriculum
CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofibles. S 5
PE.6 - BC4 curriculum
CA4.3 Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento. S 5
PE.7 - BC4 curriculum
CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta. S 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizngén %)
CA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. + PES-BC4 curriculum S 5
CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion. 0
CA4.9.2 Valorouse o rendemento dunha carta para proceder a stia renovacion. + PE.9-BC4 curriculum S 10
CA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao célculo de custos. + PE10- BCS curriculum N 5
CAA5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos. « PE11-BCS curriculum S 5
CA5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, | PE.12 - BC5 curriculum S 5
asi como a valoracion de elaboracions culinarias.
CAb5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria. + PE13-BCScurriculum S 5
CAA5.5 Formalizouse a documentacion especifica. « PE14-BCS curricuium N 10
CAA5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos. + PE15-BCS curricuium S 5
CAA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables. « PE16-BCS curriculum S 5
CAb5.8 Realizaronse as operacions de fixacion de prezos da oferta gastronémica. « PET-BCS curriculum S 10
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Valoracién de resultados.
Elementos e variables das ofertas.
Custo oferta

Prezo oferta
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Contidos

Célculo de custo de ofertas gastrondmicas.

Prezo de venda. Comporientes. Métodos de fixacidn do prezo de venda.

Prezo de venda.
Compofientes prezo de venda.

Métodos de fixacion do prezo de venda

Correccion sistematica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

Posibilidades de aforro enerxético.

4.4.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 -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Célculo do custo da oferta gastronémica -
Identificaremos os elementos que integran a
estrutura de custos en restauracion,
calcularemos o custo das diferentes
elaboracions mediante escandallos.

« Explica a estrutura de custos
en restauracion e os seus
compofientes.

« Explica o test de rendemento
e a sta utilidade no calculo
do custo das materias
primas que tefien minguas.

o Explica a utilidade e as
partes dun escandallo de
pratos e as diferenzas coa
receita estandar.

Resolve exercicios
relacionados coa estrutura
de custos, calculo da marxe
bruta, custo de materias
primas e custos de
fabricacion.

Calcula o custo das materias
primas

Realizacion de escandallo

Elaboracion de supostos e
cuestionarios de escandallos

Test de rendemento.

Escandallo dun prato.

Exercicios resoltos de
estrutura de custos, calculo
da marxe bruta, custo de
materias primas e custos de
fabricacién.

« Equipamentos informaticos.

« Apuntes

« Supostos practicos de test de

rendemento e escandallos de pratos.

PE.2 - BC3 curriculum

PE.3 - BC3 curriculum

PE.5 - BC4 curriculum

PE.6 - BC4 curriculum

PE.10 - BC5 curriculum

PE.11 - BC5 curriculum

PE.12 - BC5 curriculum

12,0
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Como e con que

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

PE.13 - BC5curriculum

PE.14 - BC5 curriculum

PE.16 - BC5 curriculum

Fixacion de prezos da oferta gastronémica -
Fixaremos os prezos de venda da oferta
gastronémica baseandonos en métodos
contables ( segundo a porcentaxe de marxe
de beneficio e segundo o coeficiente
multiplicador) e en métodos de marketing
(prezo psicoldxico, prezos segundo a
competencia e inxenieria de prezos).

« Explicacion das variables a
considerar na fixacion de
prezos

« Explica dentro dos modelos
de fixacion de prezos os
métodos contables
baseados na porcentaxe de
marxe de beneficios e no
coeficiente multiplicador.
Prop6n exercicios.

« Explica dentro dos modelos
de fixacion de prezos os
métodos de marketing
baseados na competencia,
no prezo psicoldxico e na
inxenieria de prezos
(principios de Omnes).
Propon exercicios dos
principios de Omnes.

Realiza exercicios de
fixacion de prezos segundo
os distintos métodos

Realiza exercicios dos
principios de Omnes.

realizacién de supostos
practicos

Realizacion cuestionario

Exercicios resoltos dos
principios de Omnes.

Oferta gastrondmica,
incluindo o custo e o prezo.

Listado das preferencias dun
establecemento de
restauracion e andlise da
variable prezo.

Exercicios resoltos de
fixacion de prezos segundo
a marxe de beneficios e o
método do coeficiente
multiplicador.

o Supostos dos principios de Omnes.

« Apuntes profesor. Péxinas web sector

« Equipos infomaticos.

PE.1-BC1 curriculum.

PE.4 - BC3 curriculum

PE.7 - BC4 curriculum

PE.8 - BC4 curriculum

PE.9 - BC4 curriculum

PE.15 - BC5 curriculum

PE.17 - BC5 curriculum

9,0

TOTAL

21,0

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

Levarase un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionard informacion sobre a marcha do aprendizaxe.

Este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas dindmicas de traballo en grupo, segundo os criterios de avaliacién das distintas unidades.
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0 modulo esta dividido en 4 unidades didacticas que avaliaranse individualmente, cun peso cada unha do 25% sobre o total. Debera estar avaliado positivamente en cada unha das unidades.

O alumno(a) debera ser avaliado positivamento en todos os minimos exixibles recollidos no punto 4 C desta programacion de cada unidade.

Os instrumentos de avaliacion consisitiran en probas escritas que podran ser : tipo test, preguntas de respostas breves ou resolucién de supostos practicos, etc.

Cada unidade didactica calificarase de 1 a 10 puntos.

En caso de non superar algun dos contidos minimos exixibles (cando a maioria estean alcanzados) e coa finalidade de que o alumnado supere a avaliacion, asignaranse tarefas de reforzo, individuales, na aula ou
na aula virtual, para poder acadarlo antes da avaliacion correspondiente.

A nota do 1° trimestre sera a media ponderada das unidades impartidas.
A nota do 2° trimestre coincidira coa nota final do mddulo, no caso de ser positivas, e sera a media aritmética dos dous trimestres expresada en numeros enteiros, polo que os decimales redondearanse a alza,
segundo o acordo do departamento en reunién do 17/09/24 , a partires de 0,75.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

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

Antes do remate da 22 avaliacion que da o acceso a FCT, realizarase unha proba escrita consistente nun test o/ou respontas curtas o/ou supostos practicos, sobre os contidos da unidade/s didactica/s non
superadals.

Para superar esta proba debera acadarse como minimo 5 sobre 10 e fara a media con a/as outras unidades do trimestre segun o recollido nos criterios de avaliacion.

Os alumnos que non podan acceder a FCT por ter o mddulo pendente, entregarselles xunto cas notas de 22 avaliacion, o informe individualizado indicando os Resultados de avaliacion non acadados, as actividade
arealizar e atemporalizacion para a sta recuperacion.

Durante el periodo de FCT se programaran actividades de recuperacion do médulo para o alumnado suspenso dalgunha, ou de todas, as unidades didacticas.
Os/as alumnos/as con perda de dereito a avaliacidn continua poderan incorporarse a ditas actividades.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacién extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

Realizarase unha proba extraordinaria antes da FCT ( en marzo o en xufio) para os alumnos con perda de dereito a avaliacion continua puntuable de 1 a 10 puntos.
Para superar a proba o alumno debera superar todas as cuestions relativas os contenidos minimos esixibles que representan o 50% do total.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon 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 comdn na reunion de departamento para analizar e reflexionar sobre os resultados obtidos nas respectivas experiencias docentes dos integrantes do mesmo.

O final de curso, pasarase unha enquisa ao alumnado para que valoren o desenvolvemento das clases, a practica docente, a adecuacion da esixencia 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 atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién 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 avaliacion 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
materia, asi como as stias motivacions e expectativas que tefien con relacién a este modulo.

Esta proba desenvolvese 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 relacidn a alguin alumno/a ou a elaboracion dun informe.
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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

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

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

- Educacién do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.

Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

- Educacion para a igualdade.

Estara sempre presente, xa que en ningiin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.Interesarse por
cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sua apariencia, colaborar con tddolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicion e amosar
unha actitude critica ante situacions nas que se produza calquera tipo de discriminacion por razon do sexo.

- Educacion moral e civica.
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Manifestar actitudes propias sobre o sector, vision critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucién de problemas, interpretar o cofiecementos adquiridos como unha ferramenta de traballo ao servizo da
sociedade, respetar as distintas opinions nos debates

-Educacién para a paz.

Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar
condiciéns de entrega de traballos, datas de probas, entre outros.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares deste curso estan recollidas no libro de actas do seminario, xa que moitas delas dependen da disponibilidade dos lugares que se pretende visitar.
Considerase a participacion en actividades que se celebren de xeito ocasional durante o curso, relacionadas con contidos do médulo tales como :

- Vista a restaurantes, hoteis e cocifias de colectividades.

- Conferencias € charlas especializadas de expertos en intolerancias e alerxias alimentarias

- Visitas ferias do sector

- Charlas de profesionais da hostaleria

10.0utros apartados

10.1) Reto

Traballarase a posibilidade de coordinarse co profesor de sobremesas e de Produtos culinarios para levar a cabo unha actividade conxunta.
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