EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,

CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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 CMHOTO02 Servizos en restauracion 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
MP0154 O vifio e 0 seu servizo 2024/2025 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOSE FRANCISCO PEREZ COTELO

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

Esta programacion realizase para o médulo O VINO E O SEU SERVIZO, pertencente ao Ciclo Medio de servizos en Restauracion; tomado como referencia o Real decreto 1690/2007, do 14 de decembro polo que se
establece o titulo de Técnico en servizos en Restauracién e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

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

- Perfil profesional do titulo:

- Competencia xeral:

- Competencias profesionais, persoais e sociais:
- Asociado a unidade de competencia:

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducird en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0154_00
% o
5 RA | RA| RA [RA | RA
= 1 2 g 4 5
1 |RECEPCION DE VINOS 15 [ 10 | X
2 |IDENTIFICACION DE VINOS 18 | 12 X X
3 |REALIZACION DE CATAS SINXELAS 38 | 28 X
4 | DEFINICION DE CARTAS SINXELAS DE VINOS 28 | 20 X
5 |SERVIZO DE VINOS 41 1 30 X X
Total: 140
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 RECEPCION DE VINOS 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as stas condicions de almacenaxe. Sl
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. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 RECIBIR O VINO DE DIVERSOS TIPOS E RECONECER AS SUAS CONDICIONS DE 1 RECEPCION E ALMACENAXE DE VINOS 50
ALMACENAXE
2.1 CONECER O PROCESO DE MANTEMENTO E CONSERVACION DO VINO 2 XESTION DE BODEGA 5,0
3.1 IDENTIFICAR E TRATAR O VINO TENDO EN CONTA A SUA TIPOLOXIA 3 IDENTIFICACION DE VINOS E TRATAMENTO 5,0
TOTAL 15
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LI P
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcién do tipo de servizo, as ofertas o PE.1-SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE S 20
gastronémicas, as expectativas de venda e as caracteristicas dos vifios.
. - . . o PE.2- SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE
CA1.2 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio. S 20
o PE.3-SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE
CA1.3 Identificaronse sistemas de clasificacion e control de adega. N 0
CA1.4 Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da sta almacenaxe cos seus soportes o PE.4- SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE S 20
documentais.
CA1.5 Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcion das previsions de servizo, a tipoloxia, as anadas e as |  PE.5 - SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE S 20
caracteristicas de conservacion.
. - . . o PE.6 - SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE
CA1.6 Respectaronse os procesos de rotacion de existencias. N 0
.y - . o PE.7-SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE
CA1.7 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento interno. N 0
CA1.8 Realizéronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a o PE.8 - SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE S 20
disposicion na adega de servizo segundo as temperaturas.
. . ) o PE.9- SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA UNIDADE
CA1.9 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela. N 0
CA1.10 Realizéronse as operaciéns, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o PE.10 - SOBRE CONCEPTOS DESENVOLTOS E ASOCIADOS A ESTA N 0
proteccion ambiental. UNIDADE
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

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

0Sistemas de identificacion de vifios de clientes.

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

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

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

Sistemas de clasificacién, organizacion e control de vifios.

Libro de adega e aplicacions informaticas.

Vales de pedido de aprovisionamento interno.

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

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

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)

RECEPCION E ALMACENAXE DE VINOS

« DESCRIPCIONDO
PROCESO DE RECEPCION
DE VINOS

DIAGRAMA DE FLUXO

o ESQUEMAS

« CANON DE VIDEO, DIAPOSITIVAS,
INTERNET, TALLER DE PRACTICAS

PE.1 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.2 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.3 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.4 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.5 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.6 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.7 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.8 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.9 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.10 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

5,0

XESTION DE BODEGA

. EXEOSICION TEORICO-
PRACTICA DA XESTION
PARA BODEGA MEDIANTE
SOFWARE DE ALMACEN
IDENTIFICACION E
MANIPULACION DE
EQUIPOS PROPIOS DE

4

MANIPULACION DE
MAQUINARIA PROPIA DE
ADEGA ,
CUMPLIMENTACION DE
DOCUMENTOS

« PRACTICAS DE ADEGA,
CUMPRIMENTACION DE
FICHAS DE ADEGA

« PIZARRA,CANON DE VIDEO,
DIAPOSITIVAS, INTERNET, TALLER
DE PRACTICAS

PE.2 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.3 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

5,0
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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

Duracién
(sesions)

ADEGA ,
CUMPLIMENTACION DE
DOCUMENTOS

PE.6 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.7 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.8 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.9 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.10 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

IDENTIFICACION DE VINOS E
TRATAMENTO

« CLASIFICACION,
ORGANIZACION E
CONTROL DE VINOS

DIAGRAMA DE FLUXO
PARA A CLASIFICACION E
ORGANIZACION DE VINOS
TENDO EN CONTA A SUA
TIPOLOXIIA

« ESQUEMA DA UD

D CANON DE VIDEO, MATERIAL
TECNICO

PE.6 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.9 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

PE.10 - SOBRE CONCEPTOS
DESENVOLTOS E ASOCIADOS A
ESTA UNIDADE

5,0

TOTAL

15,0

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

2

IDENTIFICACION DE VINOS

18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

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

Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condiciéns fisicas e ambientais e a oferta gastrondmica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 DISTINGUIR AS DIFERENTES VINIFICACIONS 1 PROCESO DE VINIFICACIONS 8,0
2.1 INTERPRETAR DATOS E INFORMACION DE ETIQUETAS 2 INTERPRETACION DO ETIQUETADO 30
3.1 CONECER A XEOGRAFIA VINICOLA 3 LOCALIZACION DE ZOAS VINICOLAS 5,0
4.1 INCREMENTAR AS COMPETENCIAS DO ALUMNADO EN LINGUAS ESTRANXEIRAS 4 DICCIONARIO VISUAL MULTILINGUE 2,0
TOTAL 18
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion ginxiirglzz cualifif::f:?én %)
CA2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion. 0
CA2.1.1 Identificaronse os principais términos vinicolas e asociaronse coa elaboracion dos diferentes tipos de vifio 0
m()dCAlgﬂ 1.1 Incrementéronse as inquedanzas do alumnado en linguas estranxeiras en términos relacionados co | « PE.1-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
u
CA2.2 Identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan os tipos de vifio. « PE.2-PROBA OBXETIVA DE CORECEMENTOS ASOGIADOS A UNIDADE S 22
CA2.3 Identificaronse as principais uvas destinadas & vinificacion. « PE.3-PROBA OBXETIVA DE CORECEMENTOS ASOGIADOS A UNIDADE S 22
CA2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacién en funcién do tipo de uva e de vifio. « PE4-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOGIADOS A UNIDADE N 0
C%gzétf‘;?stliigisonéronse as denominacions de orixe, as condicions ambientais e os tipos de uva coas stas « PE.5- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA2.6 Relacionaronse as principais denominacions de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas stas « PE.6 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 2
caracteristicas basicas.
. . o . . . « PE.7 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional. S 23
CA2.8 Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a « PE.8 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
conservacion, a evolucion e as expectativas da clientela.
CA2.9 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o PE.9 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
proteccion ambiental.
CA5.1 Recofiecéronse os materiais e os Utiles necesarios para cada tipo de vifio. 0
CAA5.1.1 Identificaronse os principais términos vinicolas e asociaronse coa elaboracion dos diferentes tipos de vifio 0
CA5.1.1.1 Incrementéronse as inquedanzas do alumnado en linguas estranxeiras en términos relacionados co | » PE.10 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 10
maddulo
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Caracterizacion dos vifios: tipoloxia e composicién basica.
OAplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Diccionario vinicola
Diccionario visual multilinglie: elaboracion por parte do alumnado
Factores que inflien no perfil do vifio: edafoléxicos, climatoloxicos, xenéticos, tecnoléxicos e humanos.
Variedades de uva: aptitudes enoléxicas, adaptacion climatica e implantacién xeogréfica.
Procesos de vinificacién de vifios brancos, tintos, rosados, claretes, escumosos e xenerosos doces e secos.
Procesos de posvinificacion: sistemas de crianza, madeiras, envases e tapons.
Etiquetaxe de vifios: interpretacién de datos e informacion.

Xeografia vinicola: denominaciéns de orixe e vifios da terra.
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Contidos

Distribucion vinicola mundial: principais paises produtores e denominaciéns mais salientables.
Lexislacion para a producion e a comercializacion de vifios.
Ferramentas de servizo: sacarrollas, decantadores, copas, termémetros, etc.

Diccionario vinicola: cofiecemento basico

Diccionario visual multilingtie: elaboracion por parte do alumnado

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

r m 0
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

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

f f liaci6
(titulo e descricion) e (tarefas) avaliacion

« EXPLICACION DE TODO O | « INTERPRETACION DE « ESQUEMA DA UD « PIZARRA,CANON DE VIDEO, o PE.2-PROBA OBXETIVA DE
PROCESO DE ESQUEMAS. DIAPOSITIVAS, INTERNET, CONECEMENTOS ASOCIADOS A
VINIFICACION E CRIANZA MATERIAL TECNICO UNIDADE

DOVINO PE.3 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.4 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

) PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
PROCESO DE VINIFICACIONS CONECEMENTOS ASOCIADOS A 8,0
UNIDADE

PE.7 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.9 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

« EXPOSICION DE o RECONECERE « ETIQUETAS REAIS « PIZARRA,CANON DE VIDEO, o PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
ETIQUETASE INTERPRETAR A DIAPOSITIVAS, INTERNET, CONECEMENTOS ASOCIADOS A 30

INTERPRETACION DO ETIQUETADO INTERPRETACION DAS INFORMACION CONTIDA MATERIAL TECNICO UNIDADE

-10-
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
MESMAS NAS ETIQUETAS DO o PE.9-PROBA OBXETIVA DE
VINO CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o RECONECEMENTO DAS « REALIZACION DE MAPAS | « MAPAS DE GALICIA, « PIZARRA,CANON DE VIDEO, o PE.4-PROBA OBXETIVA DE
ZONAS VINICOLAS COAS D.D.0.0. DE VINOS ESPANA E DO MUNDO DIAPOSITIVAS, INTERNET, CONECEMENTOS ASOCIADOS A
ESPANOLAS E E RELACIONALAS COS COASD.D.0.0. OUZONAS| MATERIAL TECNICO UNIDADE
ESTRANXEIRAS E VINOS MAIS VINICOLAS MAIS
RELACIONALAS COS DESTACADOS DE CADA | IMPORTANTES * PES- PROBA OBXETIVA DE
< CONECEMENTOS ASOCIADOS A
VINOS MAIS UNHA DELAS. UNIDADE
CARACTERISTICOS DAS
) , MESMAS. « PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
LOCALIZACION DE ZOAS VINICOLAS CONECEMENTOS ASOCIADOS A 5,0
UNIDADE
o PE.7 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.9-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PRESENTACION DO o DESENVOLVEMENTO DA | « ENTRADANO o FICHA DE ENTRADA O ) o PE.1-PROBA OBXETIVA DE
PROXECTO DICCIONARIO PROPOSTA DE ENTRADA DICCIONARIO. DICCIONARIO. BIBLIOGRAFIA E CONECEMENTOS ASOCIADOS A
VISUAL MULTILINGUE. DA SUA ELECCION. WEBGRAFIA. UNIDADE
L | el | Sosoinon,
DICCIONARIO VISUAL MULTILINGUE CONECEMENTOS ASOCIADOS A 2,0
TRABALLO. ENTRADA NO UNIDADE
REVISION DA PROPOSTA DICCIONARIO.
DE ENTRADAE
ACEPTACION.
TOTAL 18,0
4.3.a) Identificacidon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 REALIZACION DE CATAS SINXELAS 38

-11-
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores bésicos, utilizando as técnicas elementais de cata. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
éé#lg%gTLTCAR AS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DOS VINOS MEDIANTE O ANALISIS y METODOLOXIA DA CATA 15,0
Al gg&”&gﬁéé}gﬁg%g\gg\%&SABER DESCRIBIR E CUMPLIMENTAR NAS FICHAS DE CATA 2 UTILIZACION DE UTENSILIOS E MATERIAL PROPIO DE CATA 90
3.1 RELACIONAR SEGUN AS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DOS VINOS CON MANXARES 3 TECNICAS DE MARIDAXE 14,0
TOTAL 38

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion .':Ixiinxmz cualifif::f:?én (%)
CA3.1 Recofiecéronse as principais técnicas de descricion de caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.  PE1-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 17
CA3.2 Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, 0s aromas e os sabores dos vifios. » PE.2-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 7
CA3.3 Recofiecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios. » PE3-PROBA OBXETIVA DE CORECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 7
CA3.4 |dentificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios. » PE.4-PROBA OBXETIVA DE CORECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE s 7
CA3.5 Identificaronse os condicionantes externos que afectan & cata. » PES-PROBA OBXETIVA DE CORECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
CA3.6 Realizaronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas. « PE-PROBA OBXETIVA DE CORECENENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sUa cata. » PE.7-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
eCStAeSbEiOE()::gribironse as caracteristicas dun vifio partir da sta cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de | « PE.8 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 16
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as sas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronomicas e [ « PE.9 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 16
criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.
« PE.10 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CA3.10 Identificaronse os defectos mais comins a través da cata. N 0
CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « PE.11- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Cata: definicion e tipoloxia; aplicacions na restauracion.

OAplicacién das medidas de prevencion conforme a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Metodoloxia da cata: condicions espaciais, moblaxe e Utiles de cata.

Técnicas de cata: preparacion de mostras; e métodos de percepcion e analise de caracteristicas visuais, olfactivas, gustativas e tactiles.

Ferramentas.

Andlise sensorial. Identificacién e aplicacion dos instrumentos de percepcién sensorial (vista, olfacto, gusto e tacto). Avaliacion das percepcidns sensoriais, determinacion basica do limiar sensorial. Vocabulario especifico de percepcions visuais, olfac

Fichas de cata como soporte de avaliacidn e descricion aplicable ao servizo na restauracion.
Exercicios de cata de vifios tranquilos e especiais das denominaciéns de orixe galegas, e das mais salientables espafiolas e estranxeiras.
Identificacion dos defectos dos vifios.

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

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)

METODOLOXIA DA CATA

o EXPLICACION E
DESENVOLVEMENTO DO
PROCESO DE CATA.
IDENTIFICACION DE
DEFECTOS DE VINO

. PRACTICAR TODAS AS
TECNICAS REPETINDOAS
ATA DOMINALAS. CUBRIR
FICHAS DE CATA

« ELABORACION DE FICHAS
DE CATA

« CANON DE VIDEO, MATERIAL

PROPIO DA CATA, TIPOLOXIA DE

VINOS

PE.2 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.4 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.5 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.7 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.10 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.11- PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

15,0

UTILIZACION DE UTENSILIOS E
MATERIAL PROPIO DE CATA

« DESCRIPCION DE
UTILIZACION DE
UTENSILIOS E MATERIAIS
DE USO NA CATA

o FAMILIARIZACION COS
UTILES E MATERIALES E
DOMINIO DE TECNICAS
DE UTILIZACION DOS
MESMOS

« MANEXO AXEITADO DE
MATERIAIS DE USO NA
CATA

« PIZARRA,CANON DE VIDEO,

DIAPOSITIVAS, INTERNET, TALLER
DE PRACTICAS, UTILES E
MATERIALES PROPIOS DE CATA

PE.3 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.5 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE

9,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.11-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
« DESCRIPCION DO o INTERPRETAR E . ELABORACION DE FICHAS| « PIZARRA,CANON DE ViDEQ, o PE.1-PROBA OBXETIVA DE
POTENCIAL E APTITUDES RELACIONAR AROMAS E TECNICAS DE CATA INTERNET, TALLER DE PRACTICAS, CONECEMENTOS ASOCIADOS A
DOS VINOS CONSONTE SABORES VINO- UTILES E MATERIAIS PROPIOS DE UNIDADE
AS OFERTAS MANXARES CATA,TIPOLOXIA DE VINOS E
4 ) « PE.9-PROBA OBXETIVA DE
TECNICAS DE MARIDAXE GASTRONOMICAS E AS MANXARES CONECEMENTOS ASOCIADOS A 14,0
FORMULAS DE UNIDADE
RESTAURACION
o PE.11-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
TOTAL 38,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 DEFINICION DE CARTAS SINXELAS DE VINOS 28
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as suas propiedades e as suas aplicacions. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
:/.lzqg(s)NECER A ESTRUCTURA,OS DIFERENTES FORMATOS E APLICACIONS DE CARTAS DE 1 DISENO DE OFERTAS PARA VIO 150
2.1 CONECER A TECNICA DE VENDA PARA VINOS TENDO EN CONTA A RELACION VINO-MANXAR 2 TECNICAS DE VENTA DE VINOS NO COMEDOR 8,0
3.1 DOMINAR AS NOVAS TENDENCIAS DE SOPORTES E DESENOS DE OFERTAS PARA VINOS 3 ULTIMAS TENDENCIAS PARA A COMERCIALIZACION DE VINOS 5,0
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TOTAL 28
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
« PE.1-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CA4.1 Describiuse a estrutura dunha carta de vifios. OBAO CONEC OS ASOCIADOS AU S 25
« PE.2 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CA4.2 Identificaronse cartas de vifios en funcion da oferta, da tipoloxia e da categoria do establecemento. OBAO CONEC OS ASOCIADOS AU S 25
« PE.3-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CAA4.3 Describironse cartas sinxelas de vifios con indicacion das suas caracteristicas e categorias comerciais. 3 OBAO CONEC OS ASOCIADOS AU N 0
CAd4.4 Identificaronse os criterios para incorporar vifios 4 carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas |  PE.4 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
da clientela e a estratexia comercial do establecemento.
CA4.5 Analizéronse posibilidades de rotacion ou inclusién na carta de vifios de referencias segundo a evolucién da | e PE.5 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos econémicos.
. = o . . « PE.6 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CAA4.6 Relacionaronse vifios e pratos con criterios basicos para realizar propostas de maridaxe. S 25
CA4.7 Adecuouse a oferta de vifios en funcién das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do « PE.7- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 25
establecemento.
CA4.8 Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracién de cartas de vifio. + PE8-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
TOTAL 100

4.4.e) Contidos

Contidos

Carta de vifios: formatos e aplicacions.

Estrutura e datos no desefio das cartas.
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Contidos

A carta de vifios como ferramenta de comercializacion: rotacion, incorporacion, substitucion e retirada de referencias.

A oferta de vifios en relacion coa oferta gastrondmica: féormula de restauracion e contorno comercial.

Maridaxe de vifios e pratos: ofertas gastronémicas acordes as formulas de comercializacion.

Novas tendencias de soportes e desefios.

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

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
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« DESCRIPCION DE « REALIZARODISENODE | o DISENO E REALIZACION | « CARTAS REAIS DE DIFERENTES PE.1 - PROBA OBXETIVA DE
NORMAS PARA A CARTAS DE VINO DE DIFERENTES CARTAS |  ESTABLECEMENTOS E CONECEMENTOS ASOCIADOS A
) ) ELABORACION DE PARA VINOS CATEGORIAS, APUNTES DO UNIDADE
DISENO DE OFERTAS PARA VINO %EEARAEL\FF]CAUONS - PROFESOR PE.3 - PROBA OBXETIVA DE 150
CARTAS REAIS CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
« EXPLICACION DE « ASUMIR DURANTE O « EXERCICIOS PRACTICOS | « MATERIAL ESPECIFICO DO PE.2 - PROBA OBXETIVA DE
ATENCION O CLIENTE SERVIZO DE SOBRE A VENDA DE MODULO, APUNTES DO CONECEMENTOS ASOCIADOS A
PARA A VENDA DE VINO RESTAURANTE ROLES _ VINOS PROFESOR, PRACTICAS NA AULA UNIDADE
gngLoDnéEgggb sEUSF(’)osDTS REAIS DA VENDA DE VINO TALLER PE 4 - PROBA OBXETIVA DE
VENDA DE VIFIOS CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
. " PE.5 - PROBA OBXETIVA DE
CoISAS DE VENTA DE VINOS NO CONECEMENTOS ASOCIADOS A 80
UNIDADE
PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
PE.7 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
« DAR A CONECER AS o INTERPRETACIONDAS | « EXEMPLIFICACION DAS | « PIZARRA,CANON DE VIDEO, PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
ULTIMAS TENDENGIAS PARA A NOVAS TENDENCIAS _ NOVAS TECNICAS E ULTIMAS TENDENCIAS INTERNET, TALLER DE PRACTICAS, | ~ CONECEMENTOS ASOCIADOS A 5,0
COMERCIALIZACION DE VINOS PARA A VENDA DO VINO TENDENCIAS DAS PARA A UTILES E MATERIAL ESPECIFICO UNIDADE
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
OFERTAS CQMERCIALIZACION DE
GASTRONOMICAS VINOS
TOTAL 28,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 SERVIZO DE VINOS 41
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as stias caracteristicas basicas e diferenciadoras. NO
RA5 - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condiciéns fisicas e ambientais e a oferta gastrondmica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dur:—!t':ion
(sesions)
1.1 IDENTIFICAR E MANIPULAR CORRECTAMENTE O MATERIAL, MAQUINARIA E UTENSILIOS y CONECEMENTO E USO DE MATERIAL E MAQUINARIA PROPIA PARA O SERVIZO DO 100
PARA O SERVIZO DO VINO VINO '
2.1 LEVAR A CABO UNHA POSTA A PUNTO DE ACORDO A TIPOLOXIA DO SERVIZO. 2 POSTA A PUNTO PARA O SERVIZO DE VINOS 14,0
3.1 DESENVOLVER UN CORRECTO SERVIZO DE VINOS SEGUN AS FORMULAS DE ] }
RESTAURACION TENDO EN CONTA AS TEMPERATURAS DE SERVIZO E NORMAS DE 3 PROCESO E TECNICAS PARA O SERVIZO DE VINOS 15,0
PROTOCOLO
4.1 INCREMENTAR AS COMPETENCIAS DO ALUMNADO EN LINGUAS ESTRANXEIRAS 4 DICCIONARIO VISUAL MULTILINGUE 2,0
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TOTAL Y|
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion mmz cualifif::zfén (%)
CA2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion. 0
CA2.1.1 Identificaronse os principais términos vinicolas e asociaronse coa elaboracién dos diferentes tipos de vifio 0
m()dCAI§I1-1 1 Incrementaronse as inquedanzas do alumnado en linguas estranxeiras en términos relacionados co | » PE.1- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 5
u
CADb.1 Recofiecéronse os materiais € os Utiles necesarios para cada tipo de vifio. 0
CA5.1.1 Identificaronse os principais términos vinicolas e asociaronse coa elaboracién dos diferentes tipos de vifio 0
m()dCAlg.1.1 1 Incrementaronse as inquedanzas do alumnado en linguas estranxeiras en términos relacionados co | » PE.2 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
u
CA5.2 Recofiecéronse e caracterizaronse as manipulaciéns especificas do servizo de vifios en funcion das stias « PE.3- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 19
caracteristicas.
CADb.3 Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucion e o estado. » PE4-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 19
CAb.4 Respectaronse as temperaturas de servizo en funcion do vifio. » PE.5-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
CADb.5 Determinouse a localizacién da elaboracién dos pratos. » PE§-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
CADb.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. » PE.7-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 19
CAS.7 Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio. « PE8-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 19
CADb.8 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios. » PE.8-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE S 19
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.9 Valorouse a aprobacion e a desaprobacion do vifio pola clientela, para actuar segundo a politica do « PE.10 - PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
establecemento.
« PE.11-PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE
CA5.10 Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc. N 0
CA5.11 Xerarquizaronse as queixas, as reclamacions e as suxestions en funcion da stia importancia, e o PE.12- PROBA OBXETIVA DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A UNIDADE N 0
procuraronse alternativas para as solucionar con prontitude.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Caracterizacion dos vifios: tipoloxia e composicién basica.
Diccionario vinicola
Diccionario visual multilingtie: elaboracion por parte do alumnado
Ferramentas de servizo: sacarrollas, decantadores, copas, termémetros, etc.
OTratamento de queixas e suxestions da clientela, e soluciéns alternativas.
Diccionario vinicola: cofiecemento basico
Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Diccionario visual multilingte: elaboracion por parte do alumnado
Temperatura de servizo en funcién da tipoloxia de vifios e das condicions ambientais de servizo.
Decantacion e osixenacion: aplicacions e procedementos.
Identificacién dos tipos e dos estados do vifio indicativos da necesidade de aplicacion de procedementos de decantacion efou osixenacion .
Servizo do vifio: fases e procedementos habituais.
Métodos de servizo dos vifios consonte as férmulas de restauracion.
Determinacion da localizacion para o servizo de vifios.
Protocolo aplicable ao servizo dos vifios.
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Contidos

Procesos de servizo especial: espumosos, vintage, etc.

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

Que e para que Como Con que ComSc; t\a’:lt::aque
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« EXPOSICION DE o FAMILIARIZACION E ) o CONECEMENTODO USO | o PIZARRA,CANON DE ViDEQ, PE.3 - PROBA OBXETIVA DE
MATERIAL E MAQUINARIA CORRECTA UTILIZACION E MANEXO DO MATERIAL INTERNET, TALLER DE PRACTICAS, CONECEMENTOS ASOCIADOS A
ESPECIFICA , NORMAS DE DO MATERIAL E E MAQUINARIA UTILES E MATERIAL ESPECIFICO UNIDADE
USO E MANEXO DA MAQUINARIA ESPECIFICA PARA O DO MODULO
< PE.4 - PROBA OBXETIVA DE
) MESMA SERVIZO DE VINOS CONECEMENTOS ASOCIADOS A
CONECEMENTO E USO DE MATERIAL E UNIDADE
MAQUINARIA PROPIA PARA O SERVIZO 10,0
DO VINO PE.5 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
PE.8 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o EXPLICACION PRACTICA | « ROLES REAIS DE POSTAA| « POSTAS A PUNTO PARAO| « MATERIAL ESPECIFICO DO PE.4 - PROBA OBXETIVA DE
PARA DESENVOLVER PUNTO SERVIZO EN FUNCIONDA]  MODULO, APUNTES DO CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNHA CORRECTA POSTA TIPOLOXIA DO VINO PROFESOR, PRACTICAS NA AULA UNIDADE
T R EN TALLER PE.5 - PROBA OBXETIVA DE
7 g CONECEMENTOS ASOCIADOS A
FUNCION DA SUA UNIDADE
TIPOLOXIA
PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
PO APUNTOPARA O SERVIZO DE CONECEMENTOS ASOCIADOS A 140
UNIDADE
PE.7 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
PE.11- PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
- o DESENVOLVEMETNO DO | « ROLES DONDE OS  EXERCICIOS PRACTICOS | « MATERIAL ESPECIFICO DO PE.4 - PROBA OBXETIVA DE
BFEC\)/CI),\FIESS E TECNICAS PARA O SERVIZO PROCESO DE SERVIZO ALUMNOS DESENVOLVEN MODULO CONECEMENTOS ASOCIADOS A 15,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
. o tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
DE VINOS SEGUN A OS DIFERENTES TIPOS UNIDADE
TIPOLOXIA DE SERVIZO DE VINOS EN
FUNCION A SUA
TIPOLOXIA o PE.5-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.6 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.9-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.10 - PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.11-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PE.12-PROBA OBXETIVA DE
CONECEMENTOS ASOCIADOS A
UNIDADE
o PRESENTACION DO DESENVOLVEMENTO DA | « ENTRADANO o FICHA DE ENTRADA O ) o PE.1-PROBA OBXETIVA DE
PROXENTO DICCIONARIO PROPOSTA DE ENTRADA DICCIONARIO. DICCIONARIO. BIBLIOGRAFIA E CONECEMENTOS ASOCIADOS A
VISUAL MULTILINGUE. DA SUA ELECCION. WEBGRAFIA. UNIDADE
EXPLICACION A SEGUNDO A FICHA.
DICCIONARIO VISUAL MULTILINGUE METODOLOXIA DE INCORPORACION DA R s A 20
TRABALLO. REVISION DA ENTRADA NO UNIDADE
PROPOSTA DE ENTRADA DICCIONARIO.
E ACEPTACION.
TOTAL 41,0

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

Os minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva para este modulo estan reflexados en cada unha das unidades didacticas a no punto 4.c) Axustar avaliacion . Dado que se trata de ensinanzas presenciais 0
alumno/a debera asistir regularmente as actividades programadas, consirandose perda de avaliacion continua cando o nimero de faltas supere 0 10% da duracién do madulo, tal e como establece a Orde do 12 de
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xullo de 2011(DOG n°136/2011 do 15 de xullo)
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 avaliacién ordinaria do médulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION.
Realizarase probas escritas, en funcion da materia a avaliar poderan ser de diverso tipo. test, preguntas breves, casos practicos..., e todos aqueles aspectos conceptuais que forman parte dos minimos exixibles de
cada UD. A cualificacién, de cada unha das probas, deberéa ser igual ou superior a 5 para poder superar o0 modulo.

CALCULO DA NOTA DE CADA AVALIACION (a nota de cada avaliacin extraerase da proba se desenvolva en cada avaliacién)
12 Avaliacion: Probas escritas 100%
2?2 Avaliacién: Probas escritas 100%
3?2 Avaliacién: Probas escritas 100%

Para poder superar calquera das avaliacidns os/as alumnos/as deberan superar todos os minimos exixibles.
As notas representaranse con niimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, segundo 0 acordo do departamento en reunioén no dia 17/09/24, a partires de 0.75.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

En periodo ordinario, 0 alumno que non superase algunha das probas realizadas por trimestre ou ningunha das probas de avaliacion realizadas durante os dous trimestres que estén no centro, disefarase un plan
de recuperacién no cal se establezan os minimos que debera reforzar para acadar un resultado positivo (durante o terceiro trimestre), no mes de xufio tera unha nova proba para recuperar 0 médulo.
Considerasese superada a proba se obtén 5 ou mais puntos. Para a recuperacion se programaran actividades e traballos personalizados coas instruccions e especificacions prescisas para o seu desenvolvemento,
asi como probas que permitan ao alumnado adquirir os Resultados de Aprendizaxe non alcanzados e cumprir cos minimos esixibles.

Consistiran en: Proba escrita disefiada en funcién dos aspectos nos que 0 alumno non obtivo os cofiecementos minimos con unha ponderacion do 100 %
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito a avaliacion continua consistira en:
-Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5. Cumplindo todos os obxetivos minimos recollidos na programacion.

Para o alumnado repetidor:

No suposto de que se pase de curso con médulos pendentes, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do periodo da sta realizacion, temporalizacion e data na
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacion parcial de 2° curso.

Consistiran en: Proba escrita e/ou suposto que tera como referencia o0 100% de contidos de todo o médulo.

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

En canto ao procedemento:

O que establece o sistema de xestidn de calidade.

Farase un seguimento quincenal da programacion utilizando a opcidn que para elo esta habilitada nesta plataforma.

Ao final de curso, valorase a consecucion desta programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria de final de modulo e téndose en conta para a elaboracion da programacion do seguinte ano, en canto a;
- Obxectivos conseguidos

- Contidos acadados

- Cambios en lexislacion que poden afectar o médulo

- % de alumnos que superan 0 modulo

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.
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Nesta sesién, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian.

Para este fin, 0 alumnado deberd realizar unha proba escrita xeral que sera valorada polo titor, ademais farase unha avaliacién inicial de cofiecementos previos relacionados co médulo (para demostrar os
cofiecementos que ten en relacién co devandito médulo), e entregara ao profesor ou profesora unha ficha cos datos persoais, especialmente indicando a formacién previa (bacharelato, outro ciclo formativo,
universidade; ).

Na avaliacion inicial de curso valorarase aqueles alumnos que podan ter dificultades e aqueles outros que podan ter vantaxe.

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

Desefio de tarefas adaptadas as necesidades e dirixidas a obter os obxetivos minimos programados.

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15.

De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, podera ser
autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con
caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

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

-95.



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

9.a.1 Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Potenciar a conservacion do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir a conservacion de tradicions,
técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.

*Facilitar a plena integracion lingUistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.

9.a.2 Fomento do Plurilingtismo.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

9.a.3 Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de

diferenciacion entre as persoas.

9.a.4 Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispdn sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

9.a.5 Educacién para a saude: Dada a situacion sanitaria actual € moi importante adquirir habitos adecuados de saude, limpeza e hixiene, no sistema educativo e laboral, os ordenadores toman cada dia un papel
mais importante, pero neste novo escenario s6 se usaran os propios dos alumn@s, sen esquecer que a niveld de aula e profesional tddalas ferrementas dixitais que estean ao alcance dos alumn@s, se deben ter en

conta a sua saude persoal.

9.a.6.Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, €, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

9.a.7.Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

9.a.8.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
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presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

9.a.9.Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico e préctico que poste o médulo e o ciclo, impregnando de
funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:
- Semanas ou xornadas gastrondmicas.

- Xornadas adicadas ao vifio en colaboracion con empresasa de distribucidn.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos

Charlas-catas no CIFP PASEO DAS PONTES
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