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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 CMHOT02 Servizos en restauracion Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0152 Servizos en bar e cafetaria 2024/2025 8 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARCOS MOREIRA GARCIA

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

Nos ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en todos os sectores produtivos agas no sector servizos, incluindo a hosteleria que experimentou un repunte. Por outra parte Galicia
ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta comunidade con maior oferta de establecemento de aloxamento e restauracion.

Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa comunidade

Tendo en conta que o0 sector turistico galego €, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como a creacion de emprego, € evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen

0s postos que seguira a demandar o mercado.
As ensinanzas do mddulo centraranse nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter

internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.
Por Ultimo, as demandas da poboacién en relacién a elaboraciéns dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como o0 aumento de poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en

conta de xeito que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos
Este mddulos de Servizos en Bar e cafetaria, pertence ao titulo de Técnico en Servizos de Restauracion, reflexado no DECRETO 58/2010, de 18 de marzo.

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

Resultados de aprendizaxe

Duracion (sesions)
Peso (%)

U.D. Titulo Descricion
MP0152_00
RA [RA | RA [ RA | RA
1 2 3 4 5
1 | Atencion a clientela en bar e cafeteria 28 | 20 X
2 |Servizo de bebidas alcoholicas en barra e en sala 30 | 20 X
3 |Elaboracion de cocteles e combinacions alcoholicas 30 | 20 X
Elaboracion de pratos combinados e aperitivos do bar
4 cafeteria 30|20 X
5 |Realizacion da facturacion e o cobramento dos servizos 22 | 20 X
Total: 140
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Atencion a clientela en bar e cafeteria 28

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Cofiecer o alumnado o contido do mddulo que vai iniciar 1 Presentacion do médulo 1,0

2.1 Establecer normas e actitudes profesionais; Identificar as normas de calidade e seguridade
alimentaria e de prevencion de riscos laborais e ambientais, e recofiecer os factores de risco e os
parametros de calidade asociados a producion culinaria, para aplicar os protocolos de seguridade laboral
e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo. ¢, j) Valorar as actividades de traballo 2 Establecemento de normas 2,0
nun proceso produtivo e identificar a sia achega ao proceso global para conseguir os obxectivos da
producion. ¢ k) Valorar a diversidade de opiniéns como fonte de enriquecemento, recofiecendo outras
practicas, ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar decisidns

3.1 Identificar as funcions do persoal de servizo en bar cafeteria 3 Organigrama de persoal 10,0

4.1 Cofiecer os productos e os servizos do establecdemento 4 diferentes tipos de servizo 10,0

5.1 Identificar os protocolos e atuacions fronte as reclamacios e queixas 5 Documentacion de proceso 50
TOTAL 28
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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 M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1
CA1.1 Identificaronse as principais funciéns do persoal de servizo en bar e cafetaria. ‘ S 20
LCA
CA1.2 Acolleuse a clientela & stia chegada ao establecemento aplicando o protocolo empresarial. ‘ S 10
CA1.3 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo | o LC.2 N 10
de cliente.
CA1.4 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos e PE2 N 10
propios do establecemento €, en caso necesario, explicaronse as stias caracteristicas basicas.
CA1.5 Adecuouse a resposta e o servizo 4s demandas e 4 tipoloxia da clientela, de xeito que queden cubertasas | o LC.3 N 10
stias expectativas.
. . . . o LC4
CA1.6 Traballouse en equipo e desenvolvéronse as tarefas seguindo os protocolos e as normas preestablecidas. S 10
o . e LC5
CA1.7 Seguironse as pautas marcadas relativas & calidade que se lle pretenda ofrecer & clientela. N 10
LC.6
CA1.8 Mantivéronse as actitudes apropiadas. ‘ N 10
PE.3
CA1.9 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamacions, queixas ou suxestions. ‘ S 10
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

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

ORealizacion da venda segundo os procedementos establecidos.

Suxestiéns, queixas e reclamacions. Especificidades das reclamacions en establecementos de bar e cafetaria.
O profesional de bar e cafetaria: uiformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo.
Quendas e fases do traballo en bar e cafetaria.

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

Aplicacion de técnicas de comunicacién e venda en bar e cafetaria consonte as expectativas da clientela en cada tipo de establecementos.

Organizacion do servizo en bar e cafetaria: fases do traballo.

Caracteristicas dos tipos de bar: americano de hotel, cafetaria, cervexaria, pub, musical, tematico, etc. Tendencias actuais.

Presentacion da oferta en bar e cafetaria: exposicidn de produtos e servizos; atencién &s demandas e as expectativas da clientela.

Tratamento de suxestions e adecuacion da oferta.

4.1.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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracion
(sesions)

Presentacién do mddulo - . Presentacion do
maédulo

« Exposicion xeral do contido
do mddulo, indicando a
secuencia de UD e as
actividades tipo que se
realizaran
Exposicién dos contidos,
secuencia de UD e tipo de
actividades..5.

Presentacion
de diversas imaxes
relacionadas coa materia...
Estudo sobre as
repercusions dunha mala
practica profesional
Andlise das implicacions
sobre 0 medio ambiente dos
procesos e medios
empregados no traballo

o Realizacion dun cuestionario
sobre cofiecementos previos

Exposicion de normas de
funcionamento no taller
Instruciéns sobre as normas
de traballo

o Cafion de video

« PE1

Establecemento de normas - Boas practicas

o Estudo sobre as
repercusiéns dunha mala
préactica profesional
Andlise das implicaciéns
sobre 0 medio ambiente dos
procesos e medios

o Realizacion de unha guia de
boas practicas na aula

Exposicion de normas de
funcionamento no taller
Instruciéns sobre as normas
de traballo

o Esquema

o LC1

o LC3

2,0
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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)
empregados no traballo PE.1
PE.2
Explicacion tedrica de o Realizacion de fichas « Ficha técnica de o Pizarra, power point. LC3
esquemas e organigramas. técnicas dos organigramas. organigrama.
Organigrama de persoal - Identificaronse as LC.6 100
principais funcions do persoal de servizio ’
PE.3
Explicacion teérica dos o Realizar a practica dos o Realizar o servizo o Aula de cafeteria. LC.3
diferentes tipos de servizo - Relacionarose os diferentes tipos de servizo diferentes servizos. adecuadamente.
productos e o servizos do establecemento en cafeteria e explicacion de 10,0
coas necesidades de cada tipo de cliente. como realizar a practica. LC4
Explicacion esquematica dos | e Realizacion de cuestionarios | ¢ Documentacion apropiada a | e Aula de cafeteria. Power point y LC.2
diferentes procesos. que axuden a asimilar os cada proceso. pizarra.
conceptos tedricos.
LC5
Documentacion de proceso - Traballo en 50
equipo seguindo as normas establecidas PE.1 '
PE.3
TOTAL 28,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Servizo de bebidas alcoholicas en barra e en sala 30
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Serve bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identifica as sdas caracteristicas e a sua presentacion. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer o proceso basico de elaboracion das bebidas alcohdlicas, agas o vifio, a sta clasificacion e . . .
fipos en funcion de dito proceso 1 Proceso de elaboracion de bebidas alcoholicas 7,0
2.1 Cofiecer as bebidas alcohélicas mais comuns, agas o vifio, identificando as suas caracteristicas. 2 Identificacion e caracteristicas de bebidas alcoholicas 7,0
3.1 Definir os diferentes grupos de bebidas alcohdlicas, agas o vifio. 3 Grupos de bebidas alcoholicas 7,0
4.1 Cofiecer as normas de preparacion e servizo das principais bebidas alcohélicas 4 Preparacion de bebidas alcoholicas 9,0
TOTAL 30
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Caracterizéaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as o LCA s 20
derivadas, agas o vifio.
. . , . N . o PE.1
CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa sua procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion. S 20
CA2.3 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohélicas, agas o vifio, e identificaronse as suas o PE2 N 10
marcas mais usuais, a sta presentacion e as stas caracteristicas comerciais.
CA2.4 |dentificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de bebidas alcohdlicas | » PE.3 N 10
simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.
LC.2
CA2.5 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas alcohdlicas, agas o vifio. ° S 10
» . ) . e LC3
CA2.6 Respectouse a colocacion das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo. N 10
— . . o LC4
CA2.7 Recolleuse o material utilizado de xeito ordenado e limpo. S 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA2.8 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC5 S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Augardentes e licores: caracterizacién dos procesos habituais de elaboracion.

Normas operativas do establecemento.

Aplicacion da secuencia loxica de servizo.

Presentacion comercial. Identificacién e principais caracteristicas organolépticas de destilados, licores, aperitivos e cervexas.
Clasificacion das bebidas por afinidade.

Normas basicas de preparacion.

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

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

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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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
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Explicacion teérica dos o Temario que axuda a « Documento descritivo dos o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LCA
Proceso de elaboracion de bebidas procesos de elaboracion de asimilar os conceptos procesos de elaboracion de técnicas Medios audiovisuais
alcoholicas - Descricion dos procesos de bebidas alcohdlicas. tedricos. ?eb|da? zijlcoh?hcas g PEA
elaboracion dos diferentes tipos de derrrﬁn da as,d efmed" adas- 7,0
augardentes, licores, e outras bebidas estiagas e cerivadas (agas
alcohdlicas agas o vifio 0 vifio). PE 2
Realizacion e exposicion por « Documento descritivo dos o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LCA
grupos dos diagramas do procesos de elaboracion de técnicas Medios audiovisuais
proceso de elaboracion dos bebidas alcoholicas
diferentes tipos de fermentadas, fermentadas- LC2
augardentes e licores. destiladas e derivadas (agas
0 vifio). LC3
L]
Identificacion e caracteristicas de bebidas
alcoholicas - Cofiecer as bebidas alcohdlicas LC.4 70
mais comuns, agas o vifio, identificando as ’
stias caracteristicas.
U isti LC.5
PE.1
PE.3
) . } Demostracion practica da o Realizacion practica e de o Desevolvemento dos o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LC.2
Grupos de bebidas alcoholicas - Cofiecer as posta a punto para o servicio|  xeito individual da posta a procesos de servicio das técnicas Medios audiovisuais
bebidas alcohdlicas mais comuns, agas o de bebidas alcohdlicas, agas punto para o servicio das distintas bebidas alcohdlicas
vifio, identificando as stas caracteristicas. 0 vifio. bebidas alcohélicas, agas o agas o vifio. LC3 70
osta a punto para o servicio de bebidas vifio. ’
alcohdlicas, agas o vifio, destilados, licores, PE2
aperitivos e cervexas en barra e en sala. :
Demostracion practica o Realizacion practica de xeito | e Desevolvemento dos o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LC4
Preparacion de bebidas alcoholicas - secuenciando as fases de individual, do servicio das procesos de servicio das técnicas, Medios audiovisuais
Realizacién do servicio de bebidas Servizo. principais bebidas distintas bebidas alcohdlicas 9.0
alcohdlicas, destilados, LC5 '

alcohdlicas, agas o vifio,aperitivos, licores,
destilados e cervexas en barra € en sala.

licores, aperitivos e

agas o vifio.
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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)
cervexas. Agas o vifio, . e« PE3
TOTAL 30,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracioén
3 Elaboracion de cocteles e combinacions alcoholicas 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora cocteles e combinacions alcohdlicas tendo en conta a relacidn entre a sta formulacion e as suas caracteristicas. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Identificar material e utiles asociados a cocteleria.Posta a punto. Identificar xeneros utilizados na ” . . .
decoracion. Cofiecer os cocteles internacionales 1 Elaboracion de cocteles e combinacions alcohdlicas. 30,0
TOTAL 30

-10-
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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 (%)
PE.1
CA3.1 Identificouse 0 material e os utensilios asociados & coctelaria, e definironse as stas caracteristicas. ‘ S 10
TOA1
CA3.2 Realizaronse as funcions de posta a punto da estacion central para a elaboracion de cdcteles. ‘ S 10
CA3.3 Identificaronse os xéneros utilizados na decoracion de cdcteles. - PE2 N 10
CA3.4 Identificaronse as caracteristicas das familias de cdcteles. - PE3 N 10
PE.4
CA3.5 Recofiecéronse os principais cocteles internacionais. ¢ S 10
T0.2
CA3.6 Manexaronse con elegancia os utensilios para a elaboracién de cdcteles. ¢ S 10
T0.3
CA3.7 Elaboraronse cocteles respectando a sta formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios. ‘ N 10
TO04
CA3.8 Crearonse cocteles de elaboracion propia. ¢ N 10
T0.5
CA3.9 Aplicaronse as técnicas de decoracion e acabamento de cdcteles. ‘ N 10
CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO6 s 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

Cocteles: clasificacion, medidas e férmulas de célculo.

OProcedementos de preparacion, decoracion, presentacion e servizo de cdcteles e doutras combinacions.
Optima aplicacion de técnicas de elaboracion e servizo, con criterios de elegancia, limpeza e orde.
Desefio dunha oferta basica de cocteles e combinados de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas.

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

-11-
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Contidos

Materiais e Utiles de uso especifico en coctelaria.

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

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

Identificacion dos cécteles internacionais, segundo 0 momento do dia mais acaido para o seu consumo e o tipo de evento ou de servizo.
Identificacion das caracteristicas das series de coctelaria e dos principais cocteles internacionais.

Andlise das mesturas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas por contraste ou afinidade, para deducir novas férmulas de bebidas combinadas.
Normas basicas para a elaboracién de cocteles. Cdcteles de autor e avaliacion de resultados finais.

Elementos habituais para a decoracion e a presentacion.

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

Que e para que Como Con que BT EE AR
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
esultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion e explicacion | « Temario de materiais e « Documento descritivo da o Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE1

dos materiais e utillaxe de utillaxe de uso especifico en relacion de cocteles técnicas Medios audiovisuais
uso especifico en cocteleira. cocteleira. internacionais, ingredientes,
Realizacién das operacions Realizacion das operacions dosificacion decoracion, » PE2
de preservicio e servizo en de preservicio en coctelaria Desenvolvemento dos
coctelaria Montaxe e posta a punto da procedementos para a PE3
Montaxe e posta a punto da estacién central. elaboracion, servicio e ¢ =
estacion central. Execucion dos elementos presentacion das diferentes
Execucion dos elementos habituais para a decoracion familias de cocteles e outras e PE4

Elaboracidn de cécteles e combinacions habituais para a decoracién e presentacion de cocteles. combinaciéns

alcohdlicas. - Elaboracién de cocteles e e presentacion de cécteles. Realizacion, preparacion, 30,0

combinacions alcohdlicas. Realizacion, preparacion, decoracion e servicio de e TOA
decoracion e servicio de cocteles e outras
cocteles e outras combinaciéns.
combinacions. Conservacion dos mesmos. » T02
Aportacion da
documentacion relacionada 703
ca actividade. MG
Aportacion dos xéneros
necesarios para a
realizacion das actividades.
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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)
Seleccion dos Utiles e TO4
necesarios para a
elaboracion de cdcteles e
combinados en colaboracion e TOS5
co alumno ate que este o
faga individualmente.
Demostracion da - 106
elaboracion, presentacion e
servizo de cicteles e
combinados.
Supervisar as dificultades ou
fallos e correxilos.
TOTAL 30,0
4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
4 Elaboracion de pratos combinados e aperitivos do bar cafeteria 30
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Identificar as diferentes etapas no aprovisionamento de materias primas para elaboracion de pratos e . .
aperitivos propios o bar e cafeteria 1 Aprovisionamento de materias prima 4,0
2.1 Analizar os diferentes sistemas de conservacion de alimentos e rexeneracién dos mesmos 2 Analizar sistemas de conservacion 4,0
3.1 Cofiecer as normas de preparacion e servicio das principais elaboracions a prancha. 3 Principais elaboracions na prancha 6,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
4.1 Cofiecer os ingredientes e procesos de elaboracion de pratos e aperitivos de bar e cafeteria 4 Principais ingredientes 6,0
5.1 Cofiecer os diferentes métodos de elaboraciéns de salsas, pratos, aperitivos de bar e cafeteria 5 Metodos de elaboracion de salsas 6,0
6.1 Analizar as funciéns que hai que facer na posta a punto para traba-llar e preparar pratos combinados,
bocadillos, aperitivos e outras ofertas  gastrondmicas. 6 Posta a punto 40
TOTAL 30
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 (%)
- o L . ] PE.1
CA4.1 Definironse as elaboracions culinarias tipo do servizo de bar e cafetaria. S 5
. . - . . 5 PE.2
CA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions. N 5
. o g " LCA
CA4.3 Realizouse o abastecemento de materias primas para a elaboracion de pratos e aperitivos. N 5
L - . » LC.2
CA4.4 Preparouse a maquinaria e os Utiles para realizar as elaboracions. S 5
CA4.5 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das LC.3 N 10
tarefas.
. 9 g s . . LC4
CA4.6 Executaronse as tarefas de obtencion das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos. N 10
. . B . LC5
CA4.7 Respectouse a temperatura de servizo e coordinouse a elaboracion co servizo. S 10
. iy . . - LC.6
CA4.8 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos. N 10
CA4.9 Realizaronse as operacions de rexeneracién e conservacion de alimentos respectando temperaturas, e LC.7 N 10
utilizando as técnicas e os recipientes apropiados.
CA4.10 Realizéronse as operaciéns de servizo de ofertas gastronémicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos,| ¢ LC.8 s 10
etc.).
CA4.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de LC.9 s 20

proteccion ambiental.
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TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

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

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

Tempos de elaboracions e temperaturas de servizo.

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

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

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

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Procedemento para crear unha oferta de pratos combinados, bocadillos, aperitivos € outras ofertas gastrondmicas propias de bar e cafetaria.
Materias primas de uso habitual nestas areas.

Procedementos de conservacion e rexeneracion de alimentos.
Aplicacion de técnicas basicas de cocifia.

Documentacion relacionada: fichas técnicas de elaboracion.

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

Operacions de preelaboracion de materias primas.

Elaboracién de produtos culinarios propios de bar e cafetaria.

-15-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Aprovisionamento de materias prima -
Deduccion de necesidades de Utiles, xéneros
e ferramentas

o Aportacién da
documentacién relacionada
co aprovisionamento de
materias primas en bar e
cafeteria

o Realizacion da recepcion,
almacenamento e
clasificacion das materias
primas

Documento descritivo da
relacion de utiles, xéneros e
preparacion de pratos e
aperitivos do bar e cafeteria

o Aula taller de bar e cafeteria. Medios
audiovisuais. Fichas técnicas.

PE.1

PE.2

4,0

Analizar sistemas de conservacion -
Aplicacion das normas basicas de
preparacion de xéneros e a sua posterior
conservacio

« Demostracion practica dos
diferentes sistemas de
conservacion de pratos e
aperitivos especificos de bar
e cafeteria.

o Realizacion dos diferentes
sistemas de conservacion

Desenvolvemento das
operacions de posta a punto
para a preparacion, servicio
e conservacion de pratos e
aperitivos do bar e cafeteria

o Aula taller de bar e cafeteria. Medios
audiovisuais. Fichas técnicas.

PE.1

PE.2

4,0

Principais elaboracions na prancha -
Preparacion e confeccion de pratos e
aperitivos especificos de bar e cafeteria.

o Demostracion das
operacions de posta a punto
e elaboracion na prancha.

« Aplicar as normas basicas
de preparacion de xéneros e
0 Seu servizo

Desenvolvemento das
técnicas culinarias para a
elaboracion e presentacion
de pratos e aperitivos do bar
e cafeteria.

o Aula taller de bar e cafeteria. Medios
audiovisuais. Fichas técnicas.

LCA

LC.2

LC.3

LC4

PE.2

6,0

Principais ingredientes - Aplicacidn das
normas basicas de preparacion de xéneros e
a sla posterior conservacion.

« Presentacion dos principais
ingredientes e elaboracions
en bar e cafeteria

o Analizar e distinguir
diversos productos, como
tapas, pratos combinados e
pizzas.

temario de productos e
elaboracions en bar e
cafeteria.

o Aula taller de bar cafeteria. Fichas
técnicas. Medios audiovisuais

LCA

LC.2

LC.3

LC4

LC5

LC6

6,0
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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)
LC7
LC.8
LC.9
« Presentacion e elaboracion | e Realizacion e identificacion | e Temario sobre as salsa mais| o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LCA
das salsa mais empregadas das salsas mais empregadas|  empregadas en bar e técnicas Medios audiovisuais
en bar e cafetaria en bar e cafeteria cafeteria LC4
LC5
Metodos de elaboracion de salsas - LC6
preparacion de xéneros e a sUa posterior 6,0
conservacion.
LC7
LC.8
LC.9
o Presentar os procesos de o Aplicar os procesos de posta] ¢ Desenvolvemento das o Aula taller de bar cafeteria. Fichas LC4
posta a punto para a a punto para a elaboracion e técnicas culinarias para a técnicas Medios audiovisuais
elaboracion de alimentos na presentacion de pratos e elaboracion e presentacion
area de bar e cafeteria. aperitivos do bar e cafeteria. de pratos e aperitivos do bar LC5
Posta a punto - reparacion de xéneros e a e cafeterfa. 40
slia posterior conservacion LC.8 '
LC.9
TOTAL 30,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
5 Realizacion da facturacion e o cobramento dos servizos 22
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza a facturacion e o cobramento dos servizos ofrecidos & clientela, e recofiece os elementos que compofien unha factura. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as distintas fases que intervefien no proceso de facturacién e cobro 1 Fases do proceso de facturacion 6,0
2.1 Identificar as funcions asignadas ao persoal responsable de realizar estas funcidns. 2 Identificar as funcidns asignadas o persoal encargado da facturacion 5,0
3.1 Cofiecer a documentacion, impresos e informes utilizados durante este proceso, as stas = .
caracteristicas, confeccién e destino final 3 Cofiecer a documentacion 50
4.1 Cofiecer os distintos sistemas de cobro, identificando as suas caracteristicas 4 Sistemas de cobro 6,0
TOTAL 22

4.5.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 (%)

e . L o PE.1

CAA5.1 Identificaronse os xeitos de cobramento a clientela. S 10
. 5 , ) e PE2

CAA5.2 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo. N 10
. . . o LCA

CAA5.3 Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios. S 10
. e ) ) o LC2

CAb5.4 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversos xeitos de pagamento. N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
. L . o e LC3
CAA5.5 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada. N 10
- . ) o LC4
CAA5.6 Verificouse a coincidencia entre o facturado e o servido. S 10
. . L . o e LC5
CAA5.7 Realizéronse correctamente as operacions de devolucion e cambio de difieiro. S 20
. - . . . o LCSH
CAb5.8 Realizaronse as operacions de pechamento e arqueo de caixa seguindo os procedementos establecidos. N 20
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Procesos de facturacion.

Sistemas de cobramento.

Procedementos de facturacion e cobramento.

Soportes fisicos e formalizacion.

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

Aplicaciéns informaticas relacionadas.

Desviacions e anomalias.

Arqueo e liquidacion de caixa, pagamentos e depoésitos.
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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
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
» Aplicacién practica da « Documento descritivo dos o Aula polivalente de xestion informética. LCA
facturacion nas slias procesos de facturacion nas Aula de bar e cafeteria. Fichas
diferentes modalidades, stas diferentes modalidade. técnicas. Material didactico.
manual, mecanica e Identificacion e LC2
informatica, segun tipo de desenvolvemento dos
Fases do proceso de facturacion - establecemento. sistemas de cobramento e PE 1
Identificacion dos distintos procesos de facturacion, asi como a sta : 6,0
facturacion. Resolucion de diferentes relacién a sta aplicacion en
supostos de tramites de sistemas de xestion PE.2
cobro a crédito, en efectivo, integrados.
cargo en habitacion
o Aportacion da o Aplicacién practica da o Documento descritivo dos o Aula polivalente de xestién informatica. LCA
documentacion relacionada facturacion nas stas procesos de facturacion nas
ca actividade. diferentes modalidades, suas diferentes modalidade.
. . ) manual, mecanica e Identificacion e LC.2
Identificar as funcions asignadas o persoal informatica, segun tipo de desenvolvemento dos
encargado da facturacion - Execucion dos establecemento. sistemas de cobramento e 5,0
procedementos de facturacion e cobro. facturacion, asi como a stia PE1
relacion a stia aplicacion en
sistemas de xestion PE.2
integrados.
Exposicion das diferentes o Realizacion de estadisticas | o Identificacion e o Aula polivalente de xestién informatica. LC3
etapas de control en cada de venta, diarias, semanais, desenvolvemento dos Aula de bar e cafeteria. Fichas
area ou departamento mensuais... sistemas de cobramento e técnicas. Material didactico.
implicado no servizo de facturacion, asi como a sua LC4
Cofiecer a documentacion - Realizacién de alimentos e bebidas. relacion a sua aplicacion en
peches de caixa. Mostrando un esquema sistemas de xestion LC5 50
donde se interrelacionen as integrados. '
diferentes etapas no proceso
de facturacion. LC.6
Presentacion dos novos o Aplicacién de sistemas « Identificacion e o Aula polivalente de xestién informatica. LC3
) o ) sistemas de facturacion e informéticos relacionados desenvolvemento dos novos Aula de bar e cafeteria. Fichas
Sistemas de cobro - Aplicacion de sistemas cobro coa facturacién e o cobro. sistemas de cobramento e técnicas. Material didactico.
informaticos relacionados coa facturacion e o LC4 6,0

cobro.

facturacion, asi como a sta
relacién a sta aplicacion en
sistemas de xestion
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Que e para que Como Con que Con:; ?/ :Izr:aque
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion
integrados. e LC5
o LC6
TOTAL 22,0

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

B. 70% probas de desenvolvemento

Os minimos para este mddulo estan reflexados en cada unha das unidades didacticas anteriormente cumprimentadas.Ver apartado 4.c.
Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o
procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

A avaliacién do alumnado realizarase de forma continuada, ao longo de todas as sesions téorico-practicas, durante o trimestre proporase exames teorico de tédolos cofiecementos adquiridos ata 0 momento, ou ben
un unico exame tedrico de todos os cofiecementos adquiridos ao longo do trimestre.

A valoracion do mddulo realizarase mediante a seguinte escala:

A. 30% proba escrita na que se realizaran:
1 ou varias probas tedricas e, segundo o considere a profesor, elaboracion de traballos.

Tera unha puntuacion maxima de 3 puntos valorandose do seguinte xeito:

- Tanto os exames escritos como os traballos puntuaranse de 1 a 10.

- Aqueles traballos entregados féra de prazo sen xustificacién admitida polo profesor non seran puntuados.

A nota deste apartado sera o resultado da nota media de todas as probas e traballos que se propofian para cada avaliacion.

No caso da non asistencia a unha proba esta non se repetird, agas casusa mayo (xustificada documnetalmente) e tera unha nota de 0 e fara nota media cos demais exames.
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1. Realizaranse probas de desenvolvemento con unha puntuaciéon maxima de 10 puntos.

(para poder realizaras probas, o alumnado debera estar perfectamente uniformado segun as normas do centro en canto as normas da aula taller)

Durante a realizacién das probas de desenvolvemento, podera haber preguntas de xeito verbal ou escritas relacionadas coa elaboracién esixida. Tamén cabe a posibilidade de establecer un debate alumno/a
profesor.

CALCULO DA NOTA FINAL DA AVALIACION
(A nota sera extraida dos resultados dos examenes ou examen correspondentes os apartados)

O sistema de avaliacion sera continua ,sumativa, acumulativa, e sera obrigatorio acadar os minimos esixibles para poder facer media.

A nota final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores.

Non se faran recuperaciéns, por tanto unha avaliacién suspensa recuperarase ao aprobar a seguinte avaliacién.

Se 0 alumnado non supera 0 mddulo, tera que facer unha proba final ( proba tedrica 30%, 70% proba practica) que consistira en amosar as destrezas e cofiecementos que inclian tddolos contidos minimos esixibles
expresados na programacion.

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

Este mddulo é de avaliacion continua, pode darse o caso que un alumno/a que non aprobara o primeiro trimestre poida recuperalo no segundo. De non ser o caso, durante o periodo ordinario, e mais concretamente
entre a segunda avaliacién e a avaliacion final, para a recuperacion de cada avaliacion non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas

€ cumprir cos minimos esixidos.
Realizara as correspondentes probas de recuperacion, na convocatoria extraordinaria de xufio.As caracteristicas das probas seran as mesmas que na 2%avaliacion. Versaran sobre todolos contidos do médulo. Sera
preciso acadar os minimos esixibles para facer a media.

Aos alumnos coa Pérdida do dereito a avaliacién continua (PD) faraselle unha proba no mesmo periodo que os alumnos que tefian que recuperar e non tefien PD, estos alumnos van con todas as competencias. As
probas consistirdn dunha parte escrita e outra de desenvolvemento que engloban todos os contidos do curriculo recollidos na programacion.
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Alumnado que suspenda o modulo na 3%avaliacion previa a avaliacion final: recuperacion final en xuio.

Realizarase e entregarase ao alumnado un informe individualizado especificando aquelas partes que debe recuperar, que probas (segin os CA
minimos) debe realizar e como e cando seran as actividades de recuperacion/reforzo. De igual xeito, especificarase no informe a data da proba de
recuperacion extraordinaria (mes de xufio), ademais esta estara publicada no tablén de anuncios do centro.

Sera imprescindible para acceder as probas ter confirmada a asistencia, para unha boa organizacién de espazos e mp.

c) Reforzos para lograr superar o médulo:

-Desefiaranse unha serie de actividades para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo, sobre todo, naqueles puntos de maior carencia.
Correccion de exercicios e realizacion de probas, asi mesmo, proporanse, para cada un deles e de xeito individualizado, repeticién das actividades
relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacions de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental e asesoramento
por parte do profesorado.

PARA SUPERAR O MODULO E IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MINIMOS EXIXIBLES.

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

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

- Actividades précticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/ que o alumno elaborara en tempo e forma (a criterio do profesor).

- Nunha proba tedrica e outra practica de todo 0 médulo, na que tera que acadar os minimos esixibles da programacion.

- Para aprobar o médulo é condicion imprescindible acadar os minimos esixibles, obtidos da media das actividades desenvolvidas e/ou presentadas e na proba tedrica, non existindo a posibilidade de gardar partes
aprobadas se fose 0 caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O nimero de faltas que implica a perda do dereito a
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias
persoais € laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro e que podera seguir asistindo a clase
con caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos
e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaciéns.
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A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado mddulo superen o 6% respecto da sua duracién total. Nel
indicarase que perdera o dereito & avaliacién continua no médulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto & sta duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

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

Alumnado que suspenda o0 moédulo na avaliacién previa a avaliacion final: recuperacion final en xufio.

Realizarase e entregarase ao alumnado un informe individualizado especificando aquelas partes que debe recuperar, que probas (segun os CA
minimos) debe realizar e como e cando seran as actividades de recuperacion/reforzo. De igual xeito, especificarase no informe a data da proba de
recuperacion extraordinaria (mes de xufio), ademais esta estara publicada no tablén de anuncios do centro.

Sera imprescindible para acceder as probas ter confirmada a asistencia, para unha boa organizacién de espazos e materia prima.

c) Reforzos para lograr superar o modulo:

-Desefiaranse unha serie de actividades para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo, sobre todo, naqueles puntos de maior carencia.
Correccion de exercicios e realizacion de probas, asi mesmo, proporanse, para cada un deles e de xeito individualizado, repeticion das actividades
relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacions de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental e asesoramento
por parte do profesorado.

PARA SUPERAR O MODULO E IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MINIMOS EXIXIBLES.

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

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

- O logro dos obxectivos programados

- Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados aos alumnos.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

Neste curso, 0 seguemento da programacion sera realizado na plataforma que a Conselleria de CEOU. ten habilitada para tal fin.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

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

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

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade horaria
cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral.
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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, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades:

- Facilitar a plena integracion linglistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.

- Seréa posta en valor a nosa tradicion culinaria, potenciando o cofiecemento dos produtos autdctonos por medio das D.O. galegas relacionadas co sector da restauracién (queixos, mel, augardentes, vifios, etc.)
- Educacion para a igualdade: Estard sempre presente, en ningiin momento estara permitido facer diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas, apercibindo primeiro de xeito verbal e logo a través das sanciéns previstas no regulamento interno do centro no caso de reiteracion das mesmas.

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

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satde e limpeza.

- Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico.

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

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Visita a unha destileria.

Visita a Estrella de Galicia

Charlas e catas profesionais do sector e empresas e algunhas outras que puderan xurdir no devenir do curso e relacionadas co médulo ou co ciclo.
Presentacion de produtos.

Asistencia e participacion a concursos tanto de profesionais como de alumnos/as.
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10.0utros apartados

10.1) Medidas covid
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Non se contemplan medidas.
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