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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 CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0512 Planificacion e direccion de servizos e eventos en restauracion 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

JUAN MANUEL OLIVEIRA OZORES

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 MP0512-Planificacion e direccion de servizos e eventos en restauracion, pertencente ao Clico Superior de Direccion de Servicios; tomando como referencia o Decreto
88/2011 do 20 de Abril polo que se establece o titulo de DIRECCION DE SERVICIOS EN RESTAURACION e introducindo as adaptacions necesarias para adecuar a docencia s caracteristicas do alumnado e as
caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo de alimentos e bebidas en restauracion, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do
aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene e prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

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

Perfil profesional do titulo.

Competencia xeral.

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

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0512_00
% o
5 RA | RA| RA [RA | RA
= 1 2 g 4 5
1 ASESORA NO DESENO DOS ESPAZOS DESTINADOS 15116 | x
AO SERVIZO
2 PLANIFICA, XUSTIFICA E CARACTERIZACION DAS 18 | 16 X
INSTALACIONS PARA O SERVIZO
3 |ORGANIZACION DE SERVIZOS 38| 25 X
4 |DIRIXIR E COORDINAR O SERVIZO 28 | 25 X
5 [OPROTOCOLO 41 | 18 X
Total: 140
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 ASESORA NO DESENO DOS ESPAZOS DESTINADOS AO SERVIZO 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos. Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 IDENTIFICAR E INTERPRETAR A INFORMACION PREVIA NECESARIA 1 IDENTIFICACION DA INFORMACION DO EVENTO 5,0
2.1 RECONECER E ANALIZAR A NORMATIVA RELACIONADA CO DESENO DE INSTALACIONS 2 SE%EC?REESIgQSD(l)NEg?kéfé%,\éfﬂgﬁT%A&gTNEg\llig(%é?\l S R NS A 50
3.1 LOCALIZAR AS ZONAS OU ESPAZOS DESTINADOS A REALIZACION DO EVENTO 3 D RAB-CION DE ESPAZOS, 05 RECURSOS MATERIAIS E HUMANOS £ OS TEWPOS 50
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 Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria. « PE1-TRABALLO INDIVIDUAL N 10
CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefio de instalacions. + PE2- TRABALLO INDIVIDUAL N 10
CA1.3 Localizaronse as zonas ou os espazos destinados ao servizo. + PE3-TRABALLO INDIVIDUAL S 10
CA1.4 Relacionaronse as caracteristicas de construcion e decoracion de establecementos de diverso tipo. « PE4-TRABALLO INDIVIDUAL N 10
CA1.5 Caracterizouse a distribucién de espazos e equipamentos no establecemento. + PES5-TRABALLO INDIVIDUAL S 10
CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local. + PEG-TRABALLO INDIVIDUAL S 10
CA1.7 Realizéronse os célculos para os recursos materiais & humanos, segundo as caracteristicas e as e PE.7-TRABALLO INDIVIDUAL S 10
necesidades do establecemento.
CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e os recorridos nos procesos. + PE8-TRABALLO INDIVIDUAL N 10
CA1.9 Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalacions de restauracion. + PE9-TRABALLO INDIVIDUAL N 10
CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. « PE10-TRABALLO INDIVIDUAL S 10
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

O local: caracteristicas, dimensions e situacion.

Caracteristicas da construcion e da decoracion.

Andlise da normativa: solos, paredes, iluminacion, insonorizacion, capacidade de persoas, etc.

Distribucion de espazos: zonas de office, adega, clientes, barra ou mostrador, etc.

Dimensionamento.

Recursos materiais. Célculo de necesidades e criterios de adquisicion: calidade, desefio, funcionalidade, custo, duracion, etc.).
Circuitos de traballadores e clientes. Estudo de tempos e percorridos; diagramas de circuitos de persoal.

Novas tendencias nas instalacions e nos desefios de establecementos de restauracion.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion e explicacion da | e Pequeno debate na aula « Cofiecemento e utilizacion | « Apuntes do profesor. Taller de o PE.1-TRABALLO INDIVIDUAL
IDENTIFICACION DA INFORMACION DO normativa relacionada co para solucionar as dubidas da informacion e apuntes restaurante equipado con todo o
EVENTO desefio de instalacions. xurdidas. recibidos nos diferentes mobilario e maquinaria de uso habitual 50
Normativa relacionada co supostos practicos a neste tipo de eventos.




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que

Como

Con que

Como e 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)
catering. o Realizacion dun suposto desenvolver na aula taller. PE.2 - TRABALLO INDIVIDUAL
Pautar e guiar ao alumnado practico que recolla as
na supervision de supostos explicacion dadas polo
practicos que recollan as profesor. PE.3 - TRABALLO INDIVIDUAL
tarefas explicadas. « Realizacién dun suposto
« Exposicion e explicacién das practico que recolla as PE.4 - TRABALLO INDIVIDUAL
caracteristicas de explicacién dadas polo
construcién e decoracion de profesor.
establecementos de diversos PE.5 - TRABALLO INDIVIDUAL
tipos.
Facilitar a identificacién da
20nas ou espazos PE.6 - TRABALLO INDIVIDUAL
destinados ao servizo, asi
como o cofiecermento, a PE.7 - TRABALLO INDIVIDUAL
interpretacion e a
distribucion dos espazos e
equipos para os diferentes PE.8 - TRABALLO INDIVIDUAL
tipos de eventos
o Exposicion e explicacion da PE.9 - TRABALLO INDIVIDUAL
informacion sobre o servizo '
que se vaia prestar. Pautas
a seguir para lograr a PE.10 - TRABALLO INDIVIDUAL
coordinacion do servizo con
todos os departamentos
implicados, asi como
mentalizar da importancia do
traballo en equipo.
« Explicacion da normativa, o Pequeno debate na aula « |dentificaronse os distintos | « Apuntes do profesor.Taller de PE.3 - TRABALLO INDIVIDUAL
dos diferentes desefios e para solucionar as dubidas desefios de instalaciéns, asi restaurante equipado con todo o
caracteristicas das xurdidas acerca das como as novas tendencias. mobilario € maquinaria de uso habitual
instalacions para os explicacions expostas. neste tipo de eventos. PE.4 - TRABALLO INDIVIDUAL
diferentes tipos de eventos. Realizacion de exercicios
Pautar e guiar ao alumnado practicos PE.5 - TRABALLO INDIVIDUAL
_ na supenvision de supostos o Pequeno debate na aula
O DESENO DAS INSTALACIONS ,AS préacticos que recollan as para solucionar as dibidas
CARACTERISTICAS DAS INSTALACIONS , tarefas explicadas. xurdidas acerca das PE.9 - TRABALLO INDIVIDUAL 5,0

A DECORACION DO ESTABLECEMENTO E
AS NOVAS TENDENCIAS NOS DESENOS.

Exposicion das operacions
previas a organizacion do
catering e eventos. Analise
da informacion previa.
Distribucion I6xica e
planificacion dos espazos.
Planificacién das
instalacions que vaian

explicacions expostas.
Realizacion de exercicios
practicos

PE.10 - TRABALLO INDIVIDUAL
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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)
empregar. Diagramas de
procesos. Seleccion e
xustificacién de recursos
materiais e humanos.
Explicacion e exposicion da | e Realizacion dun suposto o Cofiecemento e utilizacion | « Apuntes do profesor. Taller de o PE.3-TRABALLO INDIVIDUAL
distribucion de espazos & practico que recolla as da informacion e apuntes restaurante equipado con todo o
hora de realizar un evento, explicacions dadas polo recibidos nos diferentes mobilario € maquinaria de uso habitual
asi como das novas profesor supostos practicos a neste tipo de eventos. o PE.7-TRABALLO INDIVIDUAL
tendencias tanto na « Realizacion dun suposto desenvolver na aula taller.
distribucion dos mesmos o
» practico que recolla as o PE.10 - TRABALLO INDIVIDUAL
como na execucién do explicacions dadas polo
A DISTRIBUCION DE ESPAZOS, 0S evento. profesor
RECURSOS MATERIAIS E HUMANOS E Pautar e guiar ao alumnado 5,0
OS TEMPOS DE RECORRIDO Na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.
Explicacién dos diferentes
circuitos de traballadores e
clientes. Estudo de tempos e
percorridos; diagramas de
circuitos de persoal.
TOTAL 15,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 PLANIFICA, XUSTIFICA E CARACTERIZACION DAS INSTALACIONS PARA O SERVIZO 18
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalacions para servizos de cétering e para celebracion de eventos en restauracion. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 CONECER, IDENTIFICAR E INTERPRETAR CORRECTAMENTE A INFORMACION DO EVENTO 1 B AN E INTERPRETACION DA INFORMACION PREVIA NECESARIA PARA A 8,0
) DISTRIBUCION DOS ESPAZOS NECESARIOS EN FUNCION DO EVENTO.
2.1 ESTABLECER E DISTRIBUIR OS ESPAZOS DO EVENTO 2 IDENTIFICACION DAS NECESIDADES DE INSTALACIONS DE AUGA E ENERXIA, 4,0
DESAUGADOIROS, ETC.
] . IDENTIFICAR E CALCULO DAS NECESIDADES DE XENEROS E MATERIAS PRIMAS PARA
3.1 PLANIFICAR A DISTRIBUCION E RECONECER A NORMATIVA DO CATERING 3 0 SERVIZO, ASI COMO AS NECESIDADES DE PERSOAL DE SERVIZO E PLANIFICACION 6.0
DA DISTRIBUCION DE MOBLAXE E EQUIPAMENTOS DE SERVIZO E TRABALLO. ’
DETERMINAR OS SERVIZOS COMPLEMENTARIOS
TOTAL 18
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
e PE.1-CUESTIONARIO
CA2.1 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria para a planificacion. S 10
o TO.1- Practica do al
CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funcién do evento. faclica do alumno S 10
o T0.2 - Practica do al
CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalaciéns de auga e enerxia, desaugadoiros, etc. faclica do alumno N 5
CA2.4 Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofiibilidade de] » TO.3 - Practica do alumno S 15
recursos.
o PE.2 - Practica do al
CA2.5 Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo. raclica do alumno N 10
o TO.4 - Practica do al
CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo. faclica do alumno S 10
o T0.5 - Practica do al
CA2.7 Planificouse a distribucion de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo. faclica do alumno S 10
o PE.3-CUESTIONARIO
CA2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar. N 10
o PE.4- CUESTIONARIO
CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering. S 10
e PE.5-CUESTIONARIO
CA2.10 Identificaronse as novas tendencias nos desefios e nas instalacidns de servizos de catering e eventos. N 5
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o PE.6 - CUESTIONARIO
CA2.11 Planificouse con criterios de dptimo aproveitamento dos recursos. N 5
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Cétering en banquetes e eventos en restauracion: definicion, tipos e caracteristicas.

Operacions previas a organizacion do catering e eventos. Analise da informacion previa. Distribucion léxica e planificacion dos espazos. Planificacion das instalacions que vaian empregar. Diagramas de procesos. Seleccion e xustificacion de recursos materi

Determinacién de necesidades de xéneros e materias primas.

Seleccion e xustificacion de recursos humanos: persoal de montaxe, de servizo, de recollida e outros servizos auxiliares.

Servizos complementarios: seguridade, decoracion transporte, etc. Descricion e caracterizacion.

Operacions posteriores ao evento: planificacion da desmontaxe e protocolos para a recollida e o transporte.

Normativa.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

IDENTIFICAQION E INTERPRETACION DA
INFORMACION PREVIA NECESARIA PARA
A PLANIFICACION

o Explicacion e exposicién das
informacions previas &
planificacion dun evento
para solventalo con
garantias de éxito e
cumprindo coas expectativas

o Realizacion dun suposto
practico que recolla as
explicacions dadas polo
profesor.

o Cofiecemento e utilizacién
da informacion e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

o Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario e maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

o PE.1- CUESTIONARIO

o PE.6 - CUESTIONARIO

8,0
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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)
da clientela.
Pautar e guiar ao alumnado
na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.
« Explicacion e exposicion das | e Realizacion dun suposto « Cofiecemento e utilizacion | « Apuntes do profesor. Taller de o PE.5- CUESTIONARIO
caracteristicas, dimensions, practico que recolla as da informacién e apuntes restaurante equipado con todo o
e distribucion de espazos explicacions dadas polo recibidos nos diferentes mobilario € maquinaria de uso habitual
dos locais, asi como da profesor. supostos practicos a neste tipo de eventos. « PE.6- CUESTIONARIO
DISTRIBUCION DOS ESPAZOS normativa en canto a solos, desenvolver na aula taller.
NECESARIOS EN FUNCION DO EVENTO. paredes, iluminacion, Dranti
IDENTIFICACION DAS NECESIDADES DE insonorizacion, capacidade o TO.1- Préctica do alumno 40
INSTALACIONS DE AUGA E ENERXIA, de persoas, etc.
DESAUGADOIROS, ETC. Pautar e guiar ao alumnado o T0O.2 - Practica do alumno
na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas. e TO.3 - Practica do alumno
« Exposicion e explicacion o Realizacién de supostos « Cofiecemento e utilizacion | « Apuntes do profesor. Taller de o PE.2 - Practica do alumno
para calcular as necesidades practicos que recollan as da informacién e apuntes restaurante equipado con todo o
de materias primas para a explicacions dadas polo recibidos nos diferentes mobilario € maquinaria de uso habitual
realizacion do servizo do profesor. supostos practicos a neste tipo de eventos. « PE.3- CUESTIONARIO
evento, como tamén realizar desenvolver na aula taller.
IDENTIFICAR E CALCULO DAS o caloulo relativo as « PE4- CUESTIONARIO
NECESIDADES DE XENEROS E MATERIAS | necesidades dzperf_;.’f' det
PRIMAS PARA O SERVIZO, ASi COMO AS Servizos segundo o diierente
NECESIDADES DE PERSOAL DE SERVIZO | fipo de evento que se vaia a + PE6- CUESTIONARIO 60
E PLANIFICACION DA DISTRIBUCION DE fpea"tzar- . umnad '
MOBLAXE E EQUIPAMENTOS DE SERVIZO |  "autar € guiar ao alumnado -
E TRABALLO. DETERMINAR OS SERVIZOS na supervision de supostos e TO.3 - Practica do alumno
COMPLEMENTARIOS practicos que recollan as
tarefas explicadas. .
e TO.4 - Practica do alumno
o TO.5 - Practica do alumno
TOTAL 18,0

-10-
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N. Titulo da UD Duracion
3 ORGANIZACION DE SERVIZOS 38
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
. ANALISE E INTERPRETACION DA INFORMACION SOBRE O SERVIZO QUE SE VAIA
1.TANALIZAR E INTERPRETAR A INFORMACION. ! PRESTAR ESTABLECENDO OS PROTOCOLOS NA XESTION DE RESERVAS. 17.0
COORDINACION DO SERVIZO CON TODOS OS DEPARTAMENTOS IMPLICADOS,
2.1 COORDINAR O SERVIZO CON TODOS OS DEPARTAMENTOS IMPLICADOS. 9 DEFINIR A FORMULA DE SERVIZO ESTABLECENDO A SUA SECUENCIA EN RELACION 70
CO ESTABLECEMENTO OU CO EVENTO. ESTABLECER OS HORARIOS DO PERSOAL DE ’
SERVIZOS
. SUPERVISION DAS OPERACIONS DE MONTAXE DE INSTALACIONS E EQUIPAMENTOS
3.1 SUPERVISAR A PRESENTACION DEFINITIVA DA MONTAXE NO SEU CONXUNTO. 3 PARA SERVIZOS, AS| COMO COMPROBACION DA DISPOSICION DO PERSOAL DE 14,0
SERVIZO.
TOTAL 38
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
o TO.1- Practica do al
CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacién sobre o servizo que se vaia prestar. faclica do alumno S 10
o T0.2 - Practica do al
CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas. faclica do alumno N 10
o T0.3 - Practica do al
CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados. faclica do alumno S 10
o PE.1-TRABALLO INDIVIDUAL
CA3.4 Definiuse a formula de servizo e estableceuse a stia secuencia en relacion co establecemento ou co evento. S 10

-11-
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o PE.2-TRABALLO INDIVIDUAL
CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo. S 10
o TO.4 - Préctica alumno
CA3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcién das necesidades do servizo. S 10
e TO.5 - Practica alumno
CA3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalacions e equipamentos para servizos. S 10
o TO.6 - Practica alumno
CA3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto. N 10
e TO.7 - Préctica alumno
CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo. N 5
CA3.10 Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacién e cobramento en funcion dos establecementos | ¢ TO.8 - Practica alumno S 5
ou dos servizos.
o T0.9 - Practica al
CA3.11 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. faclica alimno N 5
CA3.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.10 - Préctica alumno N 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Anélise de informacions previas. Datos e expectativas da clientela. Reservas: sistemas, comunicacion e xestion.

Coordinacion con outros departamentos.

Determinacién do tipo de servizo: A demanda do cliente. Estudo de posibilidades e limitacidns. Obxectivos da empresa. Outros condicionantes. Secuencia.
Organizacion de recursos humanos: horarios de persoal, criterios de fixacidon de quendas, descansos, efc.

Distribucion de funciéns: nivelacion, e coordinacion de funcions e responsabilidades do persoal de servizo.

Control das operacions de montaxe.

Operaciéns de control sobre o local e as instalacions, sobre a distribucion de equipamentos e moblaxe, sobre as operacions de montaxe e sobre a presentacion final.

Control deontoléxico do persoal: aspecto persoal, uniformidade, presenza, conduta, etc.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

ANALISE E INTERPRETACION DA
INFORMACION SOBRE O SERVIZO QUE
SE VAIA PRESTAR ESTABLECENDO OS
PROTOCOLOS NA XESTION DE
RESERVAS.

« Explicacion e exposicion dos
protocolos a seguir na
xestién de reservas nos
diferentes tipos de eventos
atendendo aos distintos
establecementos.

Pautar e guiar ao alumnado
na supervision das tarefas
explicadas.

Realizacion de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacién e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

TO.1 - Préactica do alumno

TO.2 - Préactica do alumno

TO.9 - Practica alumno

TO.10 - Practica alumno

17,0

COORDINACION DO SERVIZO CON
TODOS OS DEPARTAMENTOS
IMPLICADOS, DEFINIR A FORMULA DE
SERVIZO ESTABLECENDO A SUA
SECUENCIA EN RELACION CO
ESTABLECEMENTO OU CO EVENTO.
ESTABLECER OS HORARIOS DO
PERSOAL DE SERVIZOS.

o Explicacion das pautas a
seguir para lograr a
coordinacion do servizo con
todos os departamentos
implicados, asi como
mentalizar da importancia do
traballo en equipo.

Pautar e guiar ao alumnado
na supervision das tarefas
explicadas.

« Explicacion das pautas a
seguir na confeccién de
horarios do persoal de
servizos para os diferentes
eventos.

Realizacion de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesora.

Realizacién de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacién e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

PE.1- TRABALLO INDIVIDUAL

PE.2 - TRABALLO INDIVIDUAL

TO.3 - Préactica do alumno

TO.4 - Practica alumno

TO.9 - Practica alumno

TO.10 - Practica alumno

7,0

SUPERVISION DAS OPERACIONS DE
MONTAXE DE INSTALACIONS E ’
EQUIPAMENTOS PARA SERVIZOS, AS|
COMO COMPROBACION DA DISPOSICION
DO PERSOAL DE SERVIZO.

o Explicar as diferentes
operacions previas a realizar
na montaxe de instalacions e
equipos para a realizacion
de diferentes eventos.
Pautar e guiar ao alumnado
na supervision das tarefas
explicadas.

Realizacion de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacién e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

« Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

TO.5 - Practica alumno

TO.6 - Practica alumno

TO.7 - Préactica alumno

TO.8 - Practica alumno

TO.9 - Practica alumno

14,0
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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)
e T0O.10 - Practica alumno
TOTAL 38,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 DIRIXIR E COORDINAR O SERVIZO 28
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 APORTAR INFORMACION SOBRE A OFERTA E SOBRE OS SERVIZOS NO SERVIZO. . }
CONTROLAR OS PUNTOS CRITICOS: DETECCION E SOLUCIONS. COORDINAR AS OPERACIONS 1 DISENO DE LISTAS DE CHEQUEO 15,0
DE RECEPCION E ASESORAMENTO A CLIENTELA.
2.1 COORDINAR AS OPERACIONS DE SERVIZO E ATENCION A CLIENTELA. REALIZAR O CONTROL
SOBRE AS ACTITUDES E AS APTITUDES DO PERSOAL, SOBRE OS PROCESOS, AS SECUENCIAS ]
E OS TEMPOS DO SERVIZO, SOBRE 0S PROCE-SOS DE REXENERACION DE PRODUTOS, SOBRE 2 TECNICAS DE COORDINACION DE EVENTOS 8,0
0S PROCESOS DE COORDINACION INTERDEPARTAMENTAL, DE FACTURACION E DE COBRO,
SOBRE AS OPERACIONS DE POSTSERVIZO, SOBRE OS RESULTADOS, ETC.
3.1 MANEXO DE DOCUMENTACION ASOCIADA AO SERVIZO (INFORMES, MEMORIAS, DIARIOS DE -
PRODUCION, PARTES DE INCIDENCIAS, CONSUMOS, ETC.. XESTION, TRAMITACION E FLUXOS 3 REALIZACION DE ORDES DE SERVIZO 50
TOTAL 28
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4.4.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 (%)

CA4.1 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar e detectaronse os puntos e TO.1 - Practica do alumno s 10

criticos de control.
T0O.2 - Practica do alumno

CA4.2 Transmitiuselles a informacion do proceso de servizo s persoas dos diferentes postos de actuacion. ‘ S 10
T0O.3 - Practica do alumno

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacion dos elementos que compofien a oferta gastronomica. ‘ S 10
TO.4 - Practica do alumno

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento. ‘ S 10
T0O.5 - Practica do alumno

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados. ¢ S 10

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacion das técnicas durante as operacions de servizo e atencién & clientela, e de | » TO.6 - Practica do alumno N 10

recollida.
TO.7 - Practica do alumno

CA4.7 Coordinaronse os protocolos na solucién de queixas, reclamacions, suxestions e imprevistos. ‘ N 10
T0O.8 - Practica do alumno

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento. ‘ S 10
T0O.9 - Practica do alumno

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo. ‘ N 10
T0.10 - Practica do alumno

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. * S 5

CA4.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.11 - Practica do alumno s 5

proteccion ambiental.

TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Informacion sobre a oferta e sobre 0s servizos no servizo.
Control de puntos criticos: deteccion e soluciéns.

Coordinacion sobre as operacions de recepcion e asesoramento & clientela.

-15-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Contidos

Coordinacion de operacions de servizo e atencion a clientela.

Control sobre as actitudes e as aptitudes do persoal, sobre 0s procesos, as secuencias e os tempos do servizo, sobre os procesos de rexeneracion de produtos, sobre os procesos de coordinacion interdepartamental, de facturacion e de cobramento, sobre as op

Coordinacion de operacions de atencion de queixas, reclamacions, suxestiéns e imprevistos.

Documentacion asociada ao servizo (informes, memorias, diarios de producion, partes de incidencias, consumos, etc.): xestion, tramitacion e fluxos.

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

(titulo e descricion)

Duracioén
(sesions)

DISENO DE LISTAS DE CHEQUEO

Explicacion e exposicion
sobre os diferentes tipos de
ofertas no servizo. Técnicas
a realizar que recollan a
importancia da acollida e
asesoramento da clientela.
Pautar e guiar ao alumnado
na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.

Realizacion de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacion e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

o Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

TO.1 - Practica do alumno

TO.4 - Practica do alumno

TO.6 - Practica do alumno

TO.7 - Practica do alumno

TO.10 - Practica do alumno

TO.11 - Practica do alumno

15,0

TECNICAS DE COORDINACION DE
EVENTOS

Explicacion e exposicion
sobre as técnicas para
coordinar o servizo, asi
como a coordinacion con
outros departamentos.
Responsabilidades e control
sobre as aptitudes e

actitudes do equipo humano.

Pautar e guiar ao alumnado
na supervisién de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.

Realizacion de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacion e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

o Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

TO.2 - Practica do alumno

TO.5 - Practica do alumno

TO.8 - Practica do alumno

TO.9 - Practica do alumno

TO.10 - Practica do alumno

8,0

-16-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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)
T0.11 - Practica do alumno
o Explicacion e exposicion da | e Realizacion de supostos « Cofiecemento e utilizacion | « Apuntes do profesor. Taller de TO.2 - Practica do alumno
documentacion necesaria practicos que recollan as da informacion e apuntes restaurante equipado con todo o
para realizar os diferentes explicacions dadas polo recibidos nos diferentes mobilario € maquinaria de uso habitual o
tipos de eventos, tales como profesor. supostos practicos a neste tipo de eventos. TO.3 - Practica do alumno
informes, diarios de desenvolver na aula taller.
produccidn, etc. Dract:
Pautar e guiar ao alumnado T0.6 - Prictica do alumno
na supervisién de supostos
) practicos que recollan as TO.7 - Practica do al
REALIZACION DE ORDES DE SERVIZO tarefas explicadas. ractica do alumno 50
T0.9 - Practica do alumno
T0.10 - Practica do alumno
T0.11 - Practica do alumno
TOTAL 28,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 0 PROTOCOLO 41
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran. Sl
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o - . " Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
j ] NORMATIVA EN MATERIA DE PROTOCOLO E PRECEDENCIAS OFICIAIS DO ESTADO E
1.1 CONECER E IDENTIFICAR A DEFINICION E TIPOS O PROTOCOLO. 1 DAS COMUNIDADES AUTONOMAS. ORDENACION DE BANDEIRAS NOS ACTOS 10,0
PROTOCOLARIOS.
N . DEFINICION E ELEMENTOS QUE COMPOREN O PROTOCOLO. IMAXE PERSOAL DO
2.1 CONECER, IDENTIFICAR E MANEXAR O PROTOCOLO EN RESTAURACION 2 PROFESIONAL DE RESTAURACION: INDUMENTARIA. 16,0
. TRATAMENTO DA CLIENTELA: SAUDO E PRESENTACION. FORMAS DE MESAS E
3.1 CONECER, IDENTIFICAR E MANEXAR O PROTOCOLO NA MESA 3 PLANOS DE DISTRIBUCION; USO DE FLORES; TIPOS DE PRESIDENCIA. SISTEMAS DE 15,0
ORGANIZACION DE INVITADOS. DESENO DE INVITACIONS.
TOTAL 41
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 M'.n i.mos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
o PE.1-TRABALLO INDIVIDUAL
CAA5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo. 0 v S 20
o PE.2- TRABALLO INDIVIDUAL
CAA5.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion. 0 v S 20
o PE.3-TRABALLO INDIVIDUAL
CAA5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacién dos invitados en funcion do tipo de acto que se organice. 3 0 v S 20
o PE.4-TRABALLO INDIVIDUAL
CAA5.4 Desefiaronse invitaciéns en relacion coa tipoloxia dos actos. 0 v N 20
o PE.5-TRABALLO INDIVIDUAL
CAA5.5 Caracterizouse o desefio e a planificacion de diversos actos protocolarios. 5 0 v S 20
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Protocolo: definicion e tipos.
OAnalise de exemplos practicos.

Valoracién da imaxe corporativa.
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Contidos

Normativa en materia de protocolo e precedencias oficiais do Estado e das comunidades auténomas.

Ordenacion de bandeiras nos actos protocolarios.

Protocolo en restauracion: definicion e elementos que o compofien.

Imaxe persoal do profesional de restauracion: indumentaria.

Tratamento da clientela: saudo e presentacion.

Protocolo na mesa: formas de mesas e planos de distribucion; uso de flores; tipos de presidencia. Sistemas de organizacién de invitados. Desefio de invitaciéns.

Protocolo na organizacién de eventos: aperitivos, cocteles, recepcions e outros eventos.

Protocolo institucional na restauracion: definicién e elementos que o compofien.

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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

NORMATIVA EN MATERIA DE
PROTOCOLO E PRECEDENCIAS OFICIAIS
DO ESTADO E DAS COMUNIDADES
AUTONOMAS. ORDENACION DE
BANDEIRAS NOS ACTOS
PROTOCOLARIOS.

« Explicacion e exposicion por
parte do profesor da
normativa en materia de
protocolo. Facendo especial
atencion as modificacions do
Real Decreto 1368/1987, de
6 de noviembre, sobre
réximen de titulos,
tratamentos e honores da
Familia Real, asi como a
orden de precedencias
establecido no Real Decreto
2099/83. Tras a coronacion
da slia Maxestade 0 Rei D.
Felipe VI, e en virtude disto
D.Juan Carlos | terd o
tratamento con caracter
honorifico de rei e honores
similares aos da Princesa de
Asturias. Similar sera para a
Raifia consorte Dona Sofia.

Realizacién de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

« Cofiecemento e utilizacion
da informacién e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

« Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario € maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

PE.1 - TRABALLO INDIVIDUAL

PE.2 - TRABALLO INDIVIDUAL

PE.4 - TRABALLO INDIVIDUAL

PE.5 - TRABALLO INDIVIDUAL

10,0
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Como e con que

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

Pautar e guiar ao alumnado
na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.

DEFINICION E ELEMENTOS QUE
COMPONEN O PROTOCOLO. IMAXE
PERSOAL DO PROFESIONAL DE
RESTAURACION: INDUMENTARIA.

Explicacién e exposicion por
parte do profesor de
supostos practicos para
identificar e manexar o
protocolo na restauracion.
Incidir na importancia da
imaxe persoal do profesional
de hostalaria.

Pautar e guiar ao alumnado
na supervision de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.

Realizacién de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacion e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

o Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario e maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

o PE.2- TRABALLO INDIVIDUAL

o PE.3- TRABALLO INDIVIDUAL

16,0

TRATAMENTO DA CLIENTELA: SAUDO E
PRESENTACION. FORMAS DE MESAS E
PLANOS DE DISTRIBUCION; USO DE
FLORES; TIPOS DE PRESIDENCIA.
SISTEMAS DE ORGANIZACION DE |
INVITADOS. DESENO DE INVITACIONS.

Explicacién e exposicion por
parte do profesor de todo o
protocolo & hora de sentar
os convidados na mesa, asi
como & hora do servizo.
Pautar e guiar ao alumnado
na supervisién de supostos
practicos que recollan as
tarefas explicadas.

Realizacién de supostos
practicos que recollan as
explicacions dadas polo

profesor.

Cofiecemento e utilizacién
da informacion e apuntes
recibidos nos diferentes
supostos practicos a
desenvolver na aula taller.

o Apuntes do profesor. Taller de
restaurante equipado con todo o
mobilario e maquinaria de uso habitual
neste tipo de eventos.

o PE.3- TRABALLO INDIVIDUAL

15,0

TOTAL

41,0

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

A. 0 30% son os contidos tedricos no que se realizaran:

1 ou varios exames tedricos e a elaboracion de traballos de investigacion.

Os minimos para acadar a avaliacion positiva son os indicados no punto 4c desta programacion.
A avaliacion sera continua, sumativa, para a avaliacién teranse en conta os procedementos 70 % , os conceptos 30 %.
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- Tanto os exames escritos como os traballos puntuaranse de 1 a 10.

- Aqueles traballos entregados fora de prazo sen xustificacién admitida pola profesora non seran puntuados.

A nota deste apartado sera o resultado da nota media de todos os exames e traballos que se propofian para cada avaliacion.

No caso da non asistencia a un exame teérico, este non se repetira e tera unha nota de 0 e fara nota media cos demais exames.
B. O 50% son os contidos practicos:

1.Realizaranse exames practicos con unha puntuacion maxima de 10 puntos.

Durante a realizacién do exame practico podera haber preguntas de xeito verbal ou escritas relacionadas coa proba practica.

C. 0 20% sera o servizo e o traballo diario en aula.

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

No suposto de que o alumno non acade as capacidades terminais asociadas aos contidos minimos do mddulo de Planificacién e direccién de servizos e eventos en restauracion, o alumnado sera informado das
actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sta realizacion, temporalizacion e data en que seran avaliados, O alumnado que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este
maédulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacién, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

Para supera-lo mddulo o alumnado debe acadar un 5 nesta proba que se realizara 6 final do 3° trimestre, constara dunha proba escrita e outra practica do médulo.

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

O sistema extraordinario de avaliacidn para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:
O alumno tera como referencia 0 100% dos contidos e resolvera mediante unha soa proba, con unha parte teérica e outra de caracter practico, onde tamén se valoraran aspectos actitudinais.
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- Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller, que o alumno presentara en tempo e forma.
- Nunha proba tedrica de todo 0 mddulo, na que tera que acadar cunha nota minima de 5.

- Para superar 0 mddulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas, como na proba tedrica e na valoracién actitudinal, non existindo a posibilidade de
facer media entre as probas, nin de gardar parte superada se fose o caso.

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 numero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion
continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da sta duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacidn continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e
laborais do alumno ou alumna na xustificacion 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 riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non permitir a realizacién de determinadas actividades aos alumnos e
as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacién continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo e instalacions.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviarase un apercibimento ao alumno/a cando as faltas de asistencia non xustificadas do médulo superen o 6% respecto da sta duracién total. Nel indicarase
que perdera o dereito & avaliacion continua no modulo se acumulase un 10% de non asistencias sin xustificar con respecto a stia duracion total. Cando as faltas de asistencia non xustificadas alcancen a citada

porcentaxe, comunicarase a perda do dereito a avaliacion continua.

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

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programaciéns de cada mddulo, indicando grao de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0O.04 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01

Neste curso o seguemento da programacion sera realizado na plataforma habilitada para tal fin. A orde de avaliacidn no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia
minima mensual o0 seguimento das programacions de cada modulo, indicando grao de cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviacidns, ademais a programacion sera revisada ao inicio de curso e se
entregara unha memoria final de curso.

O seguemento da programacion sera realizado na plataforma que a Conselleria de CEOU ten habilitada para tal fin.
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

En base 4 lexislacion vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: "Aoc comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por
obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno/a, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar ao alumnado en relacion co perfil profesional
correspondente”.

Para este mddulo na primeira quincena do curso, pediraselle aos alumnos que se presenten de forma verbal ante o profesor do médulo e o resto de compafieiros, para que comenten 0s seus cofiecementos previos,
experiencia profesional relacionada (se fose o caso), intereses e motivaciéns sobre 0 mddulo en cuestion, que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula. Tamén
se pasara un cuestionario tipo test relacionado co mddulo, para comprobar os cofiecementos en xeral do grupo con respecto ao médulo.

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

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

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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

Hai que sinalar que ao longo do mddulo traballarase coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:
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1.-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

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

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

4 - Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de exames, etc.

5.- 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,...)

6.- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

7.- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico e practico que poste o mddulo 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

Sempre que a situacion o permita realizaranse as seguintes actividades:

Visita a feiras

Viaxe con visita a distintas bodegas e empresas do sector

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 productos.

Asistencia e participacion a concursos de alumnos/as.
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