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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15016000 Compostela Santiago de Compostela 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT12 Aloxamento e lavandaria g;(‘élic;zformativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3039 Preparacion e montaxe de materiais para colectividades e catering 2024/2025 4 90 90

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GONZALO ABAL LOBATO

Outro profesorado

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

A FP Basica de Aloxamento e Lavanderia € un curso de aprendizaxe do oficio de persoal de lavanderia e camareiro/a de pisos que inclue a titulacién en secundaria obrigatoria (ESO). Pertence & familia profesional
de Hostalaria e Turismo.

Perfil Profesional

a) Competencia xeral:

Consiste en realizar con autonomia, as operacions basicas de preparacion e conservacion de elaboracidns culinarias sinxelas no ambito da produccion na cocifia e as operacidns de preparacion e presentacion de
alimentos e bebidas en establecementos de restauracion e catering, asistindo nos procesos de servizo e atencion ao cliente, seguindo os protocolos de calidade establecidos, segiin normas de hixiene, prevencion de
riscos laborais e proteccién medioambiental, comunicdndose de maneira oral e escrita en lingua casteldn e dado o caso, na lingua cooficial propia; asi como en algunha lingua extanxeira con responsabilidade e
iniciativa persoal e mantendo as normas de seguridade e hixiene no traballo.

b) Competencias profesionais:

1.Realizar as operacions basicas de recepcion, almacenamento e distribucion de materias primas en condicions idéneas de mantemento ata a sua utilizacion, a partir das instrucions recibidas e dos protocolos
establecidos.

2.Por a punto o lugar de traballo, preparando os recursos necesarios e lavando materiais, enxoval, utensilios e equipamentos, para garantir o seu uso posterior en condiciéns hixiénico-sanitarias 6ptimas.

3.Executar as operacidns de preservicio e postservicio necesarios para o desenvolvemento das actividades de producién e prestacion de servicios, tendo en conta o dmbito da slia execucién e a estandarizacién dos
procesos.

4 Preparar os servizos de montaxe de catering e distribuir materias primas e equipamentos para o seu uso ou a stia conservacion.

5.Recofiecer as aplicaciéns e os condicionantes de materiais e instalaciéns de lavado e mantemento, e asocialas a cada elemento do enxoval, para lavar utensilios e equipamentos en condicions hixiénico-sanitarias.

As clases practicas na aula / taller.

Non dispofiemos de taller especifico destinado a este mddulo formativo (taller de catering cos equipamentos e os materiais necesarios para o desenvolvemento desta actividad formativa). Se ben, contamos coa
maquinaria e Utiles propios do mddulo; pero estes estan repartidos polos distintos departamentos de: cocifia, restaurante, office, bar / cafeteria, almacéns etc...

Para impartir os contidos tedricos e practicos utilizaranse os talleres de |+D, restaurante e bar / cafeteria, por contar coa maior parte dos recursos especificos propios (mobiliario, maquinaria e materiais).

As actividades practicas a realizar seran reais, podendo darse diferentes tipos de servicios de alimentacién (Pequenos almorzos, coffe - break, almorzos, etc.). Sera nestes momentos, cando se pofiera en practica
tddalas aprendizaxes e poder comprobar si se estan acadando os RA.
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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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)

1 Concepto e teoria do Catering . Estudos das Caracteristicas dos servizos de catering.Material e equipamentos usos e aplicacions 25 25
Materiais e utillaxe especifico ’
Recepcion clasificacion distribucion de

2 material especifico no servizo de Estudo de sistemas de recepcion de equipamentos e materiais controlando a distribucion a outras areas 25 25
catering e colectividades

3 Limpeza de materiais e equipamentos | Cofiecemento de maquinaria e equipamentos especificos nas areas de lavado, seleccion de productos de limpeza axeitados e 25 25
especificos de catering lavado de material

4 Zﬁg:ﬁszl?; :nctglria: Ir?gseig sig?aucrilgr?gz d Coﬁec’elmento d§a§Técnicas (_ie recolli_da_clasifica_cién e eliminacién de're_siduos aplicando ferramentas de aforro hidrico e 15 25
catering enerxético e analise dos perigos sanitarios asociados a unha mala praxis do traballo

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

1 Concepto e teoria do Catering . Materiais e utillaxe especifico 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as suas caracteristicas e as suas aplicacions NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e caracterizaronse os establecementos de catering no contorno da restauracion colectiva

CA1.2 Identificaronse e analizaronse as estruturas organizativas e funcionais basicas deste tipo de empresas

CA1.3 Describiuse e clasificouse o material e o equipamento que conforma a dotacién para a montaxe de servizos de catering
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Criterios de avaliacion

CA1.4 Caracterizaronse as aplicacions, as normas de uso e 0 mantemento de primeiro nivel de equipamentos e materiais

CA1.5 Describironse as operaciéns de preparacion de montaxes, as stas fases e as caracteristicas e peculiaridades de cada unha

CA1.7 Executaronse as operacions de aprovisionamento interno en tempo e forma

CA1.9 Realizouse a formalizacion de documentos asociados ao aprovisionamento e & preparacién de montaxes

CA1.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias, de calidade, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

4.1.e) Contidos

Contidos

Caracteristicas dos servizos de catering.

Areas de montaxe en establecementos de catering.

Material e equipamentos para os servizos de catering: aplicacions, normas de uso e mantemento basico.
Preparacion de montaxes: fases e caracteristicas.

Ordes de servizo.

Documentacién asociada.

Lexislacion hixiénico-sanitaria.

Controis documentais e administrativos.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Recepcion clasificacion distribucion de material especifico no servizo de catering e colectividades 25
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Aprovisiona materiais para servizos de catering, identificando as stas caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Recibe mercadorias procedentes de servizos de catering, caracterizando os procedementos de control, clasificacion e distribucion nas zonas de descarga Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.6 Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

CA1.8 Prepararonse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas e/ou os protocolos de actuacion establecidos

CA2.1 Identificaronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering

CA2.2 Describironse e caracterizaronse as operacions de recepcion de mercadorias nas zonas de descarga

CA2.3 Identificaronse e situdronse materiais, equipamentos e produtos na zona de descarga para o seu control e a sta distribucién posteriores

CA2.4 Comprobouse o estado dos materiais e dos equipamentos e controlado documentalmente todas as incidencias de roturas, deterioracions, etc

CA2.5 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente

CAZ2.6 Trasladaronse e distribuironse os materiais e os equipamentos das zonas de descarga as areas de lavado, en tempo e forma adecuados

CA2.7 Aplicaronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CA2.8 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Procesos de aprovisionamento interno.
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Contidos

Preparacion e disposicién das cargas.

Recepcion de equipamentos e materiais.

Zonas de descarga.

Identificacion de equipamentos, materiais e produtos.
Controis e distribucion a outras areas.
Procedementos de limpeza das zonas de descarga.

Identificacion e formalizacién de documentos: funciéns.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

3 Limpeza de materiais e equipamentos especificos de catering

25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Limpa materiais e equipamentos, recofiecendo e relacionando as caracteristicas da maquinaria especifica e os materiais coas operacions de lavado

Sl

RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas

NO

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

Criterios de avaliacion

CAZ3.1 Describironse e caracterizaronse as maquinarias especificas para a limpeza de equipamentos e materiais

CA3.2 Caracterizaronse as normas de uso € mantemento de primeiro nivel de maquinaria e equipamento para o lavado

CA3.3 Identificaronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, asi como as normas e os coidados na sia manipulacion
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Describironse as operacions de lavado de materiais e equipamentos, caracterizando fases e procedementos

CA3.5 Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados

CAZ3.6 Desenvolvéronse as operacions de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de actuacion

CAZ3.7 Controlaronse os resultados finais e avaliouse a sua calidade final conforme a normas ou instruciéns preestablecidas

CAZ3.8 Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

CA3.9 Formalizouse a documentacion asociada conforme instrucions ou normas preestablecidas

CA3.10 Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais

CA4 .4 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requiridos

4.3.e) Contidos

Contidos

Procedementos de limpeza das zonas de descarga.

Maguinaria e equipamento especifico nas areas de lavado.

Produtos de limpeza para o lavado de materiais.

Operaciéns de lavado.

Clasificacion e colocacion previa do material. Caracterizacion das operacions.

Lavado do material. Uso e control da maquinaria en funcién do tipo de material.
Disposicion, distribucién e colocacion dos materiais limpos nas areas correspondentes.

Normas de prevencion de riscos laborais.
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
4 Protocolos de actuacion en seguridade e hixiene alimentaria nas instalacions de catering 15
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aplica protocolos de seguridade e hixiene alimentaria, identificando e valorando os perigos asociados a unhas practicas inadecuadas NO

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo coa sua orixe, 0 seu estado e as stias necesidades de reciclaxe, depuracion ou tratamento

CA4.2 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos

CA4.3 Identificaronse os riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacién dos residuos e o seu posible impacto ambiental

CA4.5 Avaliaronse os perigos asociados & manipulacién de produtos de limpeza e desinfeccion

CAA4.6 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos

CA4.7 Recoriecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion

CA4 .8 Clasificaronse e describironse os principais riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes causantes

CA4.9 Participouse na mellora da calidade

4.4.e) Contidos

Contidos

Técnicas de recollida, clasificacion e eliminacion ou vertedura de residuos.
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Contidos

OAnalise de perigos e puntos de control criticos (APPCC), e guias de practicas correctas de hixiene (GPCH).
Protocolos de control e mellora da calidade.

Ferramentas na xestion ambiental. Normas I1SO.

Medidas de prevencion e proteccién ambiental.

Aforro hidrico e enerxético.

Riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacion de residuos.

Limpeza e desinfeccion: sistemas e métodos.

Perigos sanitarios asociados a practicas de limpeza e desinfeccién inadecuadas.

Perigos sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.

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

Ao longo de todo o mddulo seguirase un proceso de avaliacion continua e integral do alumno/a que nos dara informacion sobre a marcha da aprendizaxe. Este seguemento farase diariamente tanto de xeito
individualizado como nas relaciéns interpersoais e de traballo en equipo, segundo os criterios de avaliacién contidos para as distintas unidades didacticas e tendo en conta os seguintes apartados:

a) Contidos teoricos. Suporan o 30% da nota.

a.1 Avaliaranse mediante 2 probas escritas (unha en cada avaliacion), que seran exercicios tipo test contando sempre con 10 preguntas valoradas con un punto cada unha, sobre todos aqueles aspectos tedricos
recollidos nos criterios de avaliacién do modulo. Para cada unha das probas, o alumnado contara cun tempo de unha hora.

a.2 A puntuacion asignada para estes contidos sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas nas duas probas, e Suporan 0 30% da cualificacién final do médulo.

b) Contidos procedimentais. Suporan o 70% da nota.

As actividades propostas para cada unidade didactica, traballos individuais ou de grupo con resultados finais, servirannos para avaliar os procedementos nos que se valorara a estructura e dominio dos contidos,
dindmica de traballo, exposicion e utilizacion de recursos, habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do mddulo. No caso de ter que realizar algun
traballo de investigacion ou exposicidn este tendra un peso do 20%, quedando a porcentaxe dos contidos procedimentais no 50%.
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Non se permitira o uso do teléfono mévil na aula /taller, dada a probabilidade do riesgo que conleva de que algin alumno/alumna, utilice de maneira inconvinte dito dispositivo.

A aplicacién do proceso de avaliacién continua do alumno/a, require da sua asistencia as distintas clases e actividades programadas para os distintos mddulos profesionais. Cando a inasistencia reiterada dun
alumno/a, imposibilite levar a cabo o proceso de avaliacion continua, debera facer a proba de avaliacién extraordinaria de PD, tal e como se recolle para os ciclos formativos.

a) Para a perda de avaliacion continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado de Ciclos Formativos de grado medio e superior, aplicaraselles o disposto no apartado 3
de artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial:

" O nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién continua nun determinado mddulo sera do 10% respecto da sta duracidn total. Para os efectos de determinacién da perda do dereito & avaliacién
continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas"

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo a hora de proceder, establecese para todos os mddulos un maximo dun 10% para faltas sen xustificacion,
ampliando dita porcentaxe un maximo dun 5% con xustificacion. En todo caso, un alumno ou alumna para cada médulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo
chegar cos dous conceptos ata 0 15% no curso académico.

b) A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacion levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no punto anterior.

c) Sera obrigatorio apercibilo previamente (unha vez acadado o 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

d) Estes alumnos ou alumnas non perden en ningiin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades sempre que poidan implicar
algun tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalaciéns.

) O alumnado que perdese o0 dereito a avaliacion continua tera dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacidn, previa a avaliacion final de modulos correspondente.

> O alumnado de FP basica, segundo o artigo 20.5 da Orde do13 de xullo de 2015 pola que se regulan as ensinanzas de formacion profesional basica na Comunidade Auténoma de Galicia, asi como 0 acceso € a
admision a estas ensinanzas, a perda do dereito a avaliacion continua nun determinado médulo non lle sera de aplicacién ao alumnado de ciclos formativos de formacion profesional basica en idade de escolarizacion
obrigatoria. Polo que se acorda que as faltas de asistencia os menores de 16 anos poderan ser consideradas na cualificacién do mesmo; establecendo,con caracter xeral,0 seguinte:

1. Para aquél alumnado que supere o 15% das faltas de asistencia de xeito continuado a un determinado médulo,con respecto a duracién total do mesmo:

1.1 Outorgarlle una cualificacion final cun peso diferente ao resto do alumnado,sendo este peso dun 30% menos sobre a cualificacién final obtida.

1.2 Non se contemplara para este alumnado a realizacion de probas parciais,debendo de realizar unha unica proba final tedrico-practica baseada no realizado,segundo programacion ,ao longo do curso.Para aprobar
6 mddulo é condicion imprescindible obter como minimo una puntuacion de 5 puntos.

Os CA minimos para acadar unha avaliacion positiva do mddulo son os seguintes:

-10 -
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UD1.-Concepto e teoria do Catering . Materiais e utillaxe especifico

Identificaronse e analizaronse as estruturas organizativas e funcionais basicas deste tipo de empresas

-Describiuse e clasificouse o material e o equipamento que conforma a dotacion para a montaxe de servizos de catering
-Caracterizaronse as aplicacions, as normas de uso e o mantemento de primeiro nivel de equipamentos e materiais
-Describironse as operacions de preparacion de montaxes, as suas fases e as caracteristicas e peculiaridades de cada unha

UD?2.- Recepcion clasificacion distribucidon de material especifico no servizo de catering e colectividades

-Interpretaronse correctamente as ordes de servizo ou instrucions recibidas

-Prepararonse e dispuxéronse os materiais nas zonas de carga de acordo coas normas e/ou os protocolos de actuacién establecidos
-ldentificaronse as zonas de descarga de materiais e equipamentos procedentes de servizos de catering

-Comprobouse o estado dos materiais e dos equipamentos e controlado documentalmente todas as incidencias de roturas, deterioracions, etc
-Comprobouse a etiquetaxe dos produtos envasados para o seu traslado ao departamento correspondente

-Aplicaronse os métodos de limpeza e orde nas zonas de descarga, segundo normas e/ou protocolos de actuacion

-Recofiecéronse e aplicaronse as normas hixiénico-sanitarias e de calidade

UD.3- Limpeza de materiais e equipamentos especificos de catering

-Caracterizaronse as normas de uso e mantemento de primeiro nivel de maquinaria e equipamento para o lavado
-ldentificaronse os produtos de limpeza para o lavado de materiais, asi como as normas € os coidados na siia manipulacion
-Clasificouse o material previamente ao seu lavado, en tempo e forma adecuados

- Desenvolvéronse as operacions de lavado de equipamentos e materiais segundo normas e/ou protocolos de actuacién
-Dispuxéronse, distribuironse e situdronse os equipamentos e materiais limpos nas areas destinadas ao seu almacenamento

UD.4-Protocolos de actuacion en seguridade e hixiene alimentaria nas instalacions de catering

-ldentificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados de acordo coa sta orixe, 0 seu estado e as stas necesidades de reciclaxe, depuracion ou tratamento
-ldentificaronse os riscos para a saude derivados dunha incorrecta manipulacién dos residuos e o seu posible impacto ambiental

-Avalidronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza e desinfeccién

-ldentificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos

-Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion

-11 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

0 alumnado que non alcanzase unha nota igual ou superior a 5, debera permanecer no centro educativo no periodo en que o resto do grupo realiza 0 médulo de formacion en centros de traballo. O profesor recibira
instruccidns do centro educativo ou da xefatura para a presentacion de un novo horario no que se levaran a cabo as clases e as actividades de recuperacion, que seran as mesmas si ben puntualizando
repetidamente en aquelas de maior peso especifico nas realizacions do sector productivo.

O alumno repetira de igual modo aquelas actividades que ten aprobadas sen que sexan obxeto de avaliacién para que o repaso nas execucidns posua un caracter integrador e global que facilitara a stia comprension
por parte do alumno.
De ningunha forma acadara avaliacion positiva aquel alumno que non asista a clase ou neste caso as actividades de recuperacion programadas para 6 modulo

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

O alumnado de FP bésica, segundo o artigo 20.5 da Orde do13 de xullo de 2015 pola que se regulan as ensinanzas de formacidn profesional basica na Comunidade Auténoma de Galicia, asi como 0 acceso € a

admisidn a estas ensinanzas, a perda do dereito a avaliacion continua nun determinado mddulo non lle sera de aplicacién ao alumnado de ciclos formativos de formacion profesional basica en idade de escolarizacién
obrigatoria.

A proba de avaliacion extraordina de PD , que sera de aplicacion ao alumnado maior de 16 anos fara referencia os resultados de aprendizaxe do médulo de "preparacién e montaxe de materias para colectividades
e catering". O alumno/a deberéa facer un examen tedrico e unha proba practica conforme a programacién do mesmo. Os alumnos/as que resulten avaliados positivamente na proba de avaliacion extraordinaria de PD,
obteran unha calificacion cos mesmos criterios que os utilizados na avaliacidn ordinaria. As probas faran media entre elas, sendo necesario acadar a calificacion dun 5 coma minimo para ter superada a proba de PD.

A proba escrita. Constara de dez preguntas a resolver, sobre os contidos minimos recollidos na programacién do correspondente modulo. Nela, indicarése o valor de cada pregunta, podendo ser unhas de maior
valor que outras, en base a complexidade das mesmas .As respostas, deben ser claras e completas, contestando o preguntado.

Esta proba, sera cualificada de cero a dez, considerandose aprobado, as cualificacidns iguais ou superiores ao cinco. Para a realizacion da mesma, o alumno/a contara con duas horas.

Dado o caso, de que un alumno/a non se presente a dita proba, non se lle permitira facela posteriormente, salvo causa debidamente xustificada.

A proba préactica constara de alomenos de tres procedementos dos descritos na programacién do modulo sobre os contidos minimos recollidos na programacion do médulo indicando o valor de cada pregunta para o
momento da avaliacidn da proba cualificada de cero a dez, considerandose aprobado, as cualificacions iguais ou superiores ao cinco. Para a realizaciéon da mesma, o0 alumno/a contara con duas horas.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

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

- O grao de cumprimento da temporalizacion.
- O logro dos obxectivos programados.
- Os resultados académicos acadados.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periddicos pasados aos alumnos nos que se solicitara
valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacién, asi como cuestiéns
que indiguen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Salientar a importancia da propia avaliacion deste documento para comprobar se realmente acada a sua finalidade. A tal fin, aplicaranse os
seguintes criterios:

- Adecuacion dos contidos recollidos na programacién para conseguir as aprendizaxes propostas e a sua adecuacion as caracteristicas do ambito
produtivo e as necesidades do alumnado.

- Valoracién do seguimento da programacion na reunion de ciclo, que se celebrara cunha periodicidade mensual, onde se analizara o grado de
cumprimento da programacién no referente & temporalizacion, contidos impartidos e as actividades realizadas conforme ¢ programado
inicialmente.

- Trimestralmente se lle pasara os alumnos un cuestionario para avaliar a practica docente .

- Ao finalizar o mes de xufio farase unha memoria final do desenvolvemento da programacion, na que consten as posibles modificacions para o
seguinte curso.

Sistematica a empregar para lle dar a cofiecer 6 alumnado a informacion relativa a programacion.
O inicio do curso se lle explicara o alumnado os seguintes aspectos da programacion:
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Unidades didacticas: cos seu criterios de avaliacion, contidos e temporalizacion, as actividades a realizar en cada unha delas cos distintos
instrumentos de avaliacion, e o peso dos distintos CA na cualificacién .
Farase especial fincapé aos criterios de cualificacién e aos minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva .

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

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

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

As medidas de atencién & diversidade levaranse a cabo en conxunto co departamento de orientacion. Intimamente ligados 6s minimos enumerados na programacion didactica consistiran na realizacion de supostos
desenrolados a cotio na aula e de caracter practico .

Para a avaliacion de contidos tedricos repetiranse os supostos tipo test xa executados ou avaliados con anterioridade.
Non se observan a priori grandes problemas de comprensién salvo pequenas dificultades de comprensidn escrita que trataran de solventarse mediante a repeticion de supostos basicos realizados previamente polo

profesor ou alumnado do grupo.

Trataranse en profundidade contidos e realizacions de indole basica en limpeza, "mice en place", orde, uniformidade e respeto das normas deontoloxicas e seguridade alimentaria.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Darase especial importancia & eduacion en valores neste grupo de FP Basica que non sempre conta con unidades familiares de amparo ou estructuradas. Traballaranse no desenrolo das tarefas diarias:
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O traballo en grupo.

O respeto as persoas independentemente de razas, sexo o crenzas.

A xestién adecuada dos tempos, libres de de traballo.

O respeto ds materiais, maquinaria, uniformes e resto de departamentos ou enxoval do centro educativo.

A asuncién de consecuencias por incumprimento de normas ou acordos.

O respeto 6 medio ambiente e & saude asi coma o gasto racional de enerxias e presuposto do médulo.

Obediencia a profesores e superiores coma un sistema de respeto por xerarquias nas que ocupa tamén o seu posto e é respetado.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Para este mddulo tense previsto saida extraescolar visita instalacions de catering empresa de Restauracion, catering hospitalario e realizarase unha viaxe formativa a algin hotel de costa para poder ver a actividade
dunha gran instalacion do sector. NO SEGUNDO TRIMESTRE DO CURSO

10.0utros apartados

10.1) Modificaciones derivadas de la crisis de la covid 19

As actividades de ensinanza/aprendizaxe a realizar perante o curso 2024/2025 no horario dos Mércores de 11:30 a 12:30 e os Xoves de 11:30 ata as 14:30 tefien coma aula de referencia para os contidos tedricos a
Aula 2, e para a aplicacion dos procedementos tanto se empregara a terceira planta para facer servicio de habitacions, o taller de " Bar Ingles" coma o de "Cafeteria", coma o de "lI+D+I, segundo se atopen
disporiibles.
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