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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOTO04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime xeral-
formativos de | ordinario
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0502 Gastronomia e nutricién 2018/2019 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LARA MARIA LOPEZ CALVINO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Durante os Ultimos anos, os habitos alimentarios da sociedade espafiola foron modificandose achegédndose mais a modelos anglosaxéns. Ainda
asi, Espafia mantén peculiaridades nos seus habitos alimentarios arraigados na cultura e nunha tradicién gastrondmica sélida e recofiecida.

Para comprender mellor a nova situacion alimentaria, as novas tendencias de alimentacion e por tanto, os modelos de alimentacion actuais, hai
que entender os cambios que sufriu a poboacion nos Ultimos anos dende o punto de vista tecnoléxico, econdmico, social, cultural e politico legais
que afectou ao modelo alimentario da nosa poboacidn. Por iso é importante formar aos nosos estudantes neste médulo co obxectivo de que poidan
satisfacer os intereses que solicita a sta clientela.

De xeito xeral o titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocifia en restauracion identificase polos seguintes elementos:

Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producion e o servizo de alimentos e bebidas en restauracién, 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.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

b) Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.
c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, 0 almacenamento e a distribucion de materias primas, en condiciéns idéneas, e controlar a calidade e a
documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracion efou rexeneracién que cumpra aplicar & materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacion das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta posterior decoracion,
terminacién ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboraciéns segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia posterior
conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasamento e/ou conservacion dos xéneros e as elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando
0s equipamentos idéneos, para preservar a sUa calidade e evitar riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacién, tendo en conta o dmbito da stia execucion e os protocolos
establecidos.

[) Formalizar a documentacién administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou
calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias da informacion e a comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sua satisfaccion.

n) Adaptarse &s novas situacidns laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos ao seu ambito
profesional, xestionando a sua formacion e os recursos existentes na aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a
comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no dmbito da stia competencia, con creatividade, innovacion e
espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o
liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no grupo.
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p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de
comunicacién, transmitindo a informacion e os cofiecementos adecuados, e respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien
no dmbito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de
riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais
incluidas nos procesos de producion ou prestacion de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido
de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacién, participando
activamente na vida econdmica, social e cultural.

Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da
hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en pequenos establecementos, en moitas ocasiéns como propietario ou
propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en
establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais.

Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funciéns baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa
outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

¢, Director/ora de alimentos e bebidas.

¢, Director/ora de cocifia.

¢, Xefela de producion en cocifia.

¢, Xefela de cocifa.

¢, Segundo/a xefe/a de cocifia.

¢, Xefela de operacidns de catering.

¢, Xefela de partida.

¢, Cocifieiro/a.

¢, Encargado de economato e adega.

Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. Na actualidade hai un importante nimero de empresas dedicadas ao sector da hostalaria, entre hoteis, restaurantes, cafetarias, bares, hospitais,
colectividades, catering, discotecas, pubs etc., 0 que repercute nun grande volume de persoas traballando na especialidade de servizos, e cun
notable incremento en época de veran. Tratase, xa que logo, dun dos sectores mais salientables na economia de Galicia.

2. Canto a tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un estancamento no crecemento dos restaurantes tradicionais, de
luxo, e dos chamados «de autor» -en Espafia existe o triplo de restaurantes por persoa que no resto de Europa-, entanto que se prevé unha
grande expansion e consolidacién das empresas dedicadas & restauracion para colectividades (centros sanitarios, centros escolares, empresas,
centros de lecer etc.) e das chamadas «empresas de restauracion moderna» ou de «neorrestauracion», que abranguen unha ampla gama de
conceptos.

Outros establecementos, como cafetarias, cervexarias, pubs, discotecas, bares etc., seguen a ocupar unha importante porcentaxe na oferta de
establecementos de hostalaria.

3. Por causa da grande diversificacion de actividades empresariais no sector de hostalaria e, mais concretamente, no subsector de restauracion,
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faise indispensable a aparicidn de profesionais cualificados para dirixiren e supervisaren a grande cantidade de empresas de servizos de comidas
e bebidas. Deben ser profesionais do sector que saiban adecuarse e responder as novas estruturas organizativas, produtivas e de servizos.

4. As funcions que desempefiaran estas persoas tituladas relaciénanse coa direccion, a comercializacion dos produtos, a organizacion de eventos
e servizos de restauracion e das unidades de producién etc. A evolucién profesional relacionada co avance tecnoldxico vaise traducir na
introducion de novas técnicas e novos sistemas de atencién e servizo a clientela, programas informaticos para a xestion e o control de
establecementos e servizos, e o uso continuo da internet para o intercambio de informacién. Por ultimo, a evolucién organizativa dependera, en
grande medida, das caracteristicas dos equipamentos e das maquinarias adecuadas ao tipo de oferta gastrondémica e de servizo.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 Nutricion e Introducion de conceptos basicos da alimentacion e nutricion. A finalidade da nutricion, identificacion dos tipos 1 15
Alimentacion de nutrientes, as stas funciéns e degradacion dos mesmos.

2 Os principios basicos | A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas. A dieta nos establecementos de 11 15
da dietética restauracion. Habitos e tendencias da sociedade actual con respecto a alimentacion

3 Gastronomia: historia | Concepto de gastronomia: historia e evolucién, movementos, personaxes, acontecementos e publicaciéns de 8 25
e evolucion. referencia.

4 Gastronomia galega e | Estudo da gastronomia galega e das diferentes comunidades auténomas 8 25
espafiola

5 Gatronomia Estudo das principais cocifias internacionais. 15 20
Internacional
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Nutricién e Alimentacion 11

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CAZ3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funciéns.

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

4.1.e) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.

Grupos de alimentos: piramide ou roda.

Alimentacion e a sta influencia na salde: habitos alimentarios sans.
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as sUas funciéns.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Os principios basicos da dietética 1

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos S|
alimentos, e as necesidades da clientela.

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sua relacion co metabolismo.

CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

CA4.4 Recofiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.

CAA4.6 Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CAA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

4.2.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Dietas e estilos de vida.

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as stas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Gastronomia: historia e evolucion. 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as slias caracteristicas. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastrondmicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

4.3.e) Contidos

Contidos

Historia e evolucion da gastronomia.
Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.
Clasificacion das ofertas gastronémicas: bufé, carta, etc.

Tendencias actuais.
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
4 Gastronomia galega e espafiola 8
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais NO
representativos.

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafriois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

4.4.e) Contidos

Contidos

Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.

Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafiola.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Gatronomia Internacional 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais NO
representativos.

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

Criterios de avaliacion

CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espariola.

4.5.e) Contidos

Contidos

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastrondmico internacional.
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.

-10-
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Superara 0 médulo aquela alumna ou alumno que acade os contidos minimos expresados en cada unidade didactica expresados no punto 4.c.
Expofiense a continuacion:

UDA1

CA3.3 - Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na saude.

CA3.4 - Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CAZ3.6 - Identificaronse os nutrientes e as suas funciéns.

uD.2

CA4.2 - Recofecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sta vida e a sua relacion co metabolismo.
CA4.5 - Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas.

CA4.6 - Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions.

CA4.7 - Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 - Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 - Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

ubD.3

CA1.1 - Recofeceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 - Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.5 - Recofiecéronse e caracterizaronse 0s movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.
CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

uD.4

CA2.1 - Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 - Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 - Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

ub.5

CA2.6 - Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 - Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

Con caracter xeral un alumno/a sera quen de obter unha avaliacidn positiva na avaliacion final do mes de xufio cando sexa capaz de realizar con
autonomia e individualmente os resultados de aprendizaxe antes expostos.

Nas avaliacidns ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10. A cualificacion comporase da seguinte maneira:
-Cuestionarios escritos (tipo test, preguntas curtas, casos practicos, e todos aqueles aspectos recollidos nos criterios de avaliacién do médulo):
50%

-Traballos de investigacion e desenvolvemento de contidos orais ou escritos: 50%

Estas actividades, traballos, casos practicos e exercicios individuais e /ou en grupo servirannos para avaliar procedementos; traballos individuais e
grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dinamica de traballo, exposicion (se € o caso) e utilizacion de recursos, habilidades e
destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. E preciso destacar que é requisito
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imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin, para ter dereito a superar a avaliacién. De non presentalos, en ningtn
caso sera posible aprobar, nin sequera cos examenes de recuperacion de xunio, agas que se presenten antes destes Ultimos.

Para superar a avaliacion o alumno/a debe acadar un minimo de 5 en todos os apartados.

Ao longo de todo 0 modulo levarase a cabo un proceso de avaliacion continua e integral do alumno/a que proporcionara informacion sobre a
marcha da aprendizaxe; este seguimento farase de xeito individualizado valorando tamén as relacions interpersoais e o traballo en grupo, segundo
os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades didacticas.

No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final. Se 0 alumno/a non acada 0 5 tera que
recuperar.

Se nalgunha das avaliaciéns a profesora decide non incorporar alguns dos criterios de cualificacion para obter a nota, a puntuacién recaera
integramente nas probas realizadas.

0 alumnado debe demostrar que supera o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar o0 médulo correspondente alcanzado para iso como
minimo a cualificacién de 5. De non ter aprobadas todas as avaliacidns os alumnos/as deberan recuperar aquelas que estean suspensas no
periodo estipulado. Non superara o modulo o alumnado que non tefia como minimo un 5 en cada unha das avaliacions ainda que a media entre
elas sexa superior a 5.

Coémpre sinalar que ter a terceira avaliacién aprobada non implica a superacién do médulo.

0 alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario deben examinarse de toda a materia, no
seu caso has probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumnado adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos. No seu caso 0 alumnado debera presentar os traballos
correspondentes non presentados no momento. De non presentalos, en ninglin caso sera posible aprobar, nin sequera os exames de recuperacion
de xufio, ou os extraordinarios, agas no caso de que se presenten antes destes ultimos.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxetivos e instruciéns para o seu desenvolvemento.

- A recuperacion do médulo levaranse a cabo sempre antes do 21 de xufio en horario que determinara a xefatura de estudos co profesor do
maédulo e o titor do ciclo.

A proba estara baseada nos criterios de realizacion dentro dos minimos esixibles. Deberan presentar os traballos correspondentes, suspensos ou
non presentados no seu momento obligatoriamente, para poder optar & proba de recuperacién. Tera un caracter de sintese e a variedade de
actividades ira en funcién das necesidades de formacion e repaso de cada un dos alumnos/as que non acadaron os minimos esixibles para unha
avaliacion positiva (5 p), 6 longo do curso.

As avaliacions tera unha cualificacion de 1 e 10 e se teran en conta os seguintes aspectos:

1) O alumnado debe demostrar que superan o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 mddulo correspondente, alcanzando para iso
como minimo, a cualificacion de 5.

2) De non ter aprobadas todas as avaliacions, os alumnos deberan recuperar aquelas avaliacidns que estean suspensas no periodo estipulado.
3) Nas probas escritas 0 alumnado debera desenvolver un cuestionario formado por unha mixtura de preguntas curtas e outras de
desenvolvemento.
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4) Traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacion e no
manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na
exposicion.

5) Os alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacions en periodo ordinario, deben examinarse de toda a materia,
no seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

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

Segundo a RESOLUCION do 3 de agosto de 2017, da Direccion Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacién Educativa pola que se
ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion profesional do sistema educativo no curso 2017/2018 o alumnado que
perdese o dereito & avaliacion continua neste médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacién final de médulos
correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde o 12 de xullo de 2011.

A cualificacion obtida na dita proba consignarase na avaliacion final de modulos do curso correspondente. Para elo o alumnado debera superar as
seguintes probas:

-Presentacion dos traballos propostos da materia durante o curso.

-Proba tedrico e préactica, escrita e oral, dos contidos minimos do médulo non acadados.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a stia descricion, obxetivos e instrucidns para o seu desenvolvemento.

- A recuperacion do médulo levaranse a cabo sempre antes do 21 de xufio en horario que determinara a xefatura de estudos co profesor do
maodulo e o titor do ciclo.

A proba estara baseada nos criterios de realizacién dentro dos minimos esixibles. Deberan presentar os traballos correspondentes
obligatoriamente, para poder optar & proba de recuperacion. Terd un caracter de sintese baseada nos minimos esixibles. Para unha avaliacién
positiva compre acadar os 5 puntos en cada unha das probas.

As avaliacions tera unha cualificacion de 1 e 10 e se teran en conta os seguintes aspectos:

1) O alumnado deben demostrar que superan o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 mddulo correspondente, alcanzando para iso
como minimo, a cualificacion de 5.

2) Nas probas escritas o alumnado debera desenvolver un cuestionario formado por unha mixtura de preguntas curtas e outras de
desenvolvemento.

3) Traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacion e no
manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na
exposicion.

4) Os alumnado que non supere a proba de PD pero promocione para o seguinte curso, deben examinarse de toda a materia, no seu caso, nas
probas extraordinarias ao efecto, realizando as seguintes tarefas durante os dous primeiros trimestres do curso escolar:

- Setembro a decembro: consecucion de duas tarefas por escrito propostas polo profesor de entre a materia impartida no trimestre.

- Xaneiro a marzo: realizacion de dous traballos de campo e resolucion dunha proba escrita proposta polo profesor.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente
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A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o
seguimento das programacions de cada modulo, indicando grado de cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para o seguemento mensual:

Empregarase a aplicacion informéatica de elaboracién e seguemento de programacions.

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

-0 grao de cumprimento da temporalizacién

-O logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da préctica docente recabarase informacion a través de cuestiéns periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre
a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestiéns que indiquen se acadaron
os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD85PRO04.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-
aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sta aplicacién empregaranse:

-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do mddulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo. Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo,
incliense cuestidns como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do madulo e nos contidos do médulo.

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

-0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado,
incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individuaimente.

-Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de bisqueda de informacion, de forma
individualizada.

-Repeticion de préacticas.

-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades dos alumnos.

-Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles
permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacion na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

-Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sua vision de cal é o xeito de proceder e de
facilitar ao alumnado a sUa aprendizaxe.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

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

* Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningtin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do
Seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.

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

* Educacién para a 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 sta saude persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: procurarase a resolucién de conflictos fomentando o didlogo baseado no respeto , 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 proba,
etc.

Educacién do consumidor: fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro € o ciclo (
aula, material informatico, talleres...)

* Interculturalidade: traballando dende o principio o respeto as distintas culturas.

Consideraremos tamén de xeito transversal € como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico-
practico que postie 0 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

* Conferencias e charlas especializadas.
* Visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a sUa oferta gastrondmica

10.0utros apartados

10.1) Informacién ao alumnado sobre aspectos basicos da programacién

O profesor do médulo informara ao alumnado matriculado durante a primeira semana do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da
programacion didactica:

1. Distribucién das Unidades didacticas e temporalizacién aproximada.
2 Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4 Actividades previstas durante o curso escolar.

Unha copia da programacion (version alumnado) xerada pola aplicacion informatica quedara exposta e a disposicién do alumnado na biblioteca do
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centro educativo (en formato papel ou arquivo informatico), non obstante o profesor podera complementar esta accion pofiendo a programacion en
plataformas educativas (Aula Cesga, Aula Virtual, Moodle...).

Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa no aula con todo o grupo. Unha vez finalizada a exposicion o alumnado presente asinara
a folla de rexistro facilitada polo profesor quen procedera ao seu archivo
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