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1.1. Concrecion do curriculo en relacion coa sua adecuacion as caracteristicas do ambito
produtivo.

A competencia xeral do titulo de formacién profesional basico en Cocifia e Restauracién consiste en realizar con
autonomia as operacidéns basicas de preparacién e conservacién
de elaboraciéns culinarias sinxelas no ambito da producién en cocifia, asi como as operaciéns de preparacién e
presentacion de alimentos e bebidas en establecementos de restauracién e catering, asistindo nos
procesos de servizo e atencién & clientela, seguindo os protocolos de calidade establecidos, cumprindo as normas de
hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental, con responsabilidade e iniciativa
persoal, e comunicdndose oralmente e por escrito en linguas galega e casteld, asi como nalgunha lingua estranxeira.

2.1. Relacion e secuencia de unidades didacticas

4 A2 % Peso @ p
ub Titulo Descricion materia N2 sesions
Nesta U.D o alumnado acopia e distrible areas do bar,
Acopio e distribucién do drea do|reconocendo os seus departamentos e o persoal que
1 |bar. Tipos de bares e os seus trabaja nel, asi como as suas funciéns. 15 16
departamentos. Personal do bar|Interpreta documentos de aprovisionamiento interno.
Preparaciéon de equipos, Utiles e| Nesta U.D o alumnado prepara equipos, Utiles e
» |menaxe propios da zona do bar.| menaxe propios da drea de restaurante, reconocendo 20 20
A posta a punto ou mise en e relacionando as sUas aplicaciéns basicas e/o
place no bar. funcionamento.
Preparacién e presentacién de Nlesbta UD 0 alymanodprEpgrg € p{jeser};a d
elaboracions sencillas de elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e
3 bebidas non alcohdlicas e aplicando técnicas elementales de preparacién en 20 30
o tempo e forma, dacordo cas instrucciéns recibidas e
alcohdlicas .
normas establecidas
L . Nesta U.D o alumnado prepara e presenta
4 Z[ggg::gi'ggsesﬁ‘rf:gr;tggOn de elaboracidns sinxelas de comidas répidas, 20 30
comidas rapidas identificando e aplicando as diversas técnicas
P ' culinarias basicas.
Nesta U.D o alumnado asiste ou realiza o servizo de
5 Realizaciéon do servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e 20 30
alimentos e bebidas no bar aplicando as diferentes técnicas de organizacién e
servizo de esta drea de consumo.
Nesta U.D de empresa realizase a avaliacién do
6 | Practicas na empresa alumnado na contorna laboral real, permitindo 5 1
P ) observar e valorar a sla competencia profesional no
desemperio de tarefas asociados ao médulo.
2.2. Asignacidon de elementos curriculares as unidades didacticas.
ub Titulo da UD Duracion
1 Acopio e distribucién do drea do bar. Tipos de bares e os seus departamentos. Personal do bar 16
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Criterios de avaliacion 1A %
RA1l - Aprovisiona e distriblie xéneros interpretando documentos afins as operacidons de
aprovisionamento interno e instrucidns recibidas
CA1.1 - Identificdronse e interpretaronse correctamente os documentos asociados ao
aprovisionamento, asi como as instruciéns recibidas PE 20
CAL1.2 - Cubrironse as follas de solicitude seguindo as normas preestablecidas PE 20
CAl.3 - Comprobouse cuantitativamente e cualitativamente o solicitado co recibido LC 10
CAl.4 - Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo seqguindo os
procedementos establecidos LC 15
CAL.5 - Distribuironse as bebidas e os xéneros nos lugares idéneos, atendendo &s
sUas necesidades de conservacién, a normas establecidas e a instruciéns recibidas LC 15
CALl.6 - Executdronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria LC 10
CA1.7 - Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de proteccién
ambiental LC 10
Lenda: IA: Instrumento de Avaliacién, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de
observacién, OU: outro
Contidos
BC1 - Aprovisionamento e distribucion de xéneros na area de bar
Area de bar: descricién e caracterizacién.
Procesos de aprovisionamento interno e distribuciéon de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.
Lexislacién hixiénico-sanitaria.
ub Titulo da UD Duracion
2 Preparacién de equipos, Utiles e menaxe propios da zona do bar. A posta a punto ou mise en 20
place no bar.
Criterios de avaliacion 1A %
RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recofnecendo e
relacionando as suas aplicacidons basicas e/ou o seu funcionamento
CA2.1 - Describironse e caracterizdronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval
propios da area de bar-cafetaria PE 20
CA2.2 - Recoflecéronse as aplicacidns de equipamentos, utensilios e enxoval propios
da area de bar-cafetarfa PE 20
Padxina 4 de 29
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Criterios de avaliacion 1A %

CA2.3 - Efectudronse as operaciéns de posta en marcha de equipamentos, verificando
a sla adecuacidn e a dispofiibilidade para usos posteriores, seguindo normas LC 20
establecidas e instruciéns recibidas

CA2.4 - Efectuouse o mantemento de equipamentos, utensilios e enxoval propios da
area de bar, manténdoos en condiciéns de uso durante o desenvolvemento das LC 20
operaciéns de preparacién e servizo, seguindo os procedementos establecidos

CA2.5 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de prevencién
de riscos laborais, e hixiénico-sanitaria

LC 20

Lenda: IA: Instrumento de Avaliacion, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de
observacién, OU: outro

Contidos

BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

Moblaxe e equipamentos para o servizo de alimentos e bebidas: descricién e clasificacion.

Procedementos de uso, aplicaciéns, distribucién e mantemento.

Normas de prevencién de riscos laborais.

ubD Titulo da UD Duracion
3 Preparacion e presentacion de elaboraciéns sencillas de bebidas non alcohdlicas e alcohélicas 30
Criterios de avaliacion 1A %

RA3 - Prepara e presenta elaboracidns sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instrucidéns recibidas e normas
establecidas

CA3.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

PE 20

CA3.2 - Describironse e caracterizdronse as técnicas elementais de preparacién a

base dos tipos de bebidas PE 20

CA3.3 - Relaciondronse as técnicas coas especificidades dos xéneros utilizados, as
sUas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os LC 10
utensilios necesarios

CA3.4 - Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao

desenvolvemento das técnicas LC 10
CA3.5 - Identificadronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicaciéon de

cada técnica LC 10
CA3.6 - Executédronse as técnicas de preparacién e presentaciéon de bebidas sinxelas LC -0

en tempo e forma, seguindo os procedementos establecidos
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Criterios de avaliacion 1A %

CA3.7 - Realizdronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-

sanitaria LC 10

Lenda: IA: Instrumento de Avaliacidn, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de
observacién, OU: outro

Contidos

BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracions sinxelas de bebidas

Terminoloxia profesional.

Lexislacién hixiénico-sanitaria.

Bebidas non alcohdlicas: identificacion, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das fases e as
normas basicas de preparacion e presentacién. Procedementos de execucién e aplicacién de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacidn das bebidas que o precisen. Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control
e valoracién de resultados.

Bebidas alcohdlicas: identificacién, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das fases e as
normas basicas de preparacién e presentacién. Procedementos de execucién e aplicacién de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacién das bebidas que o precisen.

Bebidas combinadas: clasificacién das mais cofiecidas segundo o momento mais adecuado para o seu consumo.

Normas bdasicas de preparacidon e conservacion: aplicaciéns.

ubD Titulo da UD Duracion
4 Preparacion e presentacién de elaboracidns sinxelas de comidas rapidas. 30
Criterios de avaliacion 1A %

RA4 - Prepara e presenta elaboracidns sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as
técnicas culinarias basicas

CA4.1 - Identificdronse as elaboraciéns mais significativas deste tipo de oferta
gastronémica

PE 20

CAA4.2 - Describironse e caracterizaronse as técnicas culinarias elementais,

distinguindo entre as operacidns previas de manipulacidn e as de aplicacién de calor PE 20

CA4.3 - Relacionaronse as técnicas culinarias elementais coas especificidades dos
xéneros utilizados, as sUas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as LC 10
ferramentas e/ou os utensilios necesarios

CA4.4 - Interpretouse correctamente a documentaciéon anexa as operaciéns de

producién culinaria LC 10
CA4.5 - Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previos ao

desenvolvemento das tarefas LC 10
CA4.6 - Realizaronse os procedementos de obtencién de elaboracidns sinxelas de LC 10

cocifia en tempo e forma, atendendo 4s normas establecidas

12/04/2026 12:52:42 Paxina 6 de 29



CONSELLERIA DE EDUCACION,
XUNTA CIENCIA, UNIVERSIDADES E

DE GALICIA | FORMACION PROFESIONAL

Criterios de avaliacion 1A %
CA4.7 - Desenvolvéronse os procesos intermedios de conservacién tendo en conta as

necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior LC 10
CAA4.8 - Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados

obtidos LC >
CAA4.9 - Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-

sanitaria LC >

Lenda: IA: Instrumento de Avaliacidn, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de

observacién, OU: outro

Contidos

BC4 - Preparacion e presentacion de elaboracions sinxelas de comidas rapidas

Documentos relacionados coa producién en cocifia (receitas, fichas técnicas, etc.): descricién e interpretacién da

informacion contida.

Técnicas culinarias elementais na preparacién de comidas rédpidas: identificacién e caracterizacién.

Organizacion e secuencia das fases e das normas bésicas nas elaboraciéns.

Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos de execucién das preparaciéns: canapés e outros aperitivos sinxelos, bocadillos, sandwiches,

ensaladas e pratos combinados.

Métodos de envasamento e conservacién das elaboraciéns culinarias que o precisen.

Lexislacién hixiénico-sanitaria.

ubD Titulo da UD Duracion
5 Realizacion do servizo de alimentos e bebidas no bar 30
Criterios de avaliacion 1A %

RAS5 - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas

de organizacion e servizo desta area de consumo

CA5.1 - Describironse e caracterizaronse as técnicas de servizo mais comuns e

significativas PE 15
CA5.2 - Interpretaronse correctamente os documentos asociados, asi como as
instruciéns recibidas e as normas establecidas PE 15
CA5.3 - Identificdronse e selecciondronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval
necesarios e acordes para o desenvolvemento posterior da asistencia ou realizacién PE 10
das operaciéns de servizo
CA5.4 - Aplicaronse as operaciéons de preservizo adecuadas ao desenvolvemento
posterior dos servizos, tendo en conta as instruciéns recibidas e/ou normas LC 10
establecidas
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Criterios de avaliacion 1A %
CA5.5 - Asistiuse ou realizdronse as técnicas de servizo, segundo instruciéns recibidas
e/ou normas establecidas LC 20
CA5.6 - Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento
de todas as operaciéns de servizo LC 10
CA5.7 - Valorouse a necesidade de atender & clientela con cortesia e eficacia,
potenciando a boa imaxe da entidade que presta o servizo LC 10
CA5.8 - Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados
obtidos LC 5
CA5.9 - Realizdronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de prevencién
de riscos laborais LC >
Lenda: IA: Instrumento de Avaliacién, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de
observacién, OU: outro
Contidos
BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra
Servizo en barra: definicién, tipos e caracterizacién.
Normas xerais do servizo en barra e técnicas basicas de atenciéon a clientela: fases e modos de operar e actuar.
Documentos que intervefien nos procesos de servizo en barra: identificacién, caracteristicas e interpretacién.
Procedementos de execucién de operaciéns bdsicas de servizo e atencién & clientela en barra.
Normativa de prevencién de riscos laborais.
ub Titulo da UD Duracion
6 Practicas na empresa. 1
Criterios de avaliacion 1A %
RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recofnecendo e
relacionando as suas aplicacidons basicas e/ou o seu funcionamento
CA2.3 - Efectudronse as operaciéns de posta en marcha de equipamentos, verificando
a sUa adecuacién e a dispofiibilidade para usos posteriores, seguindo normas OU: Empresa 30
establecidas e instruciéns recibidas
RA3 - Prepara e presenta elaboracidns sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instrucidns recibidas e normas
establecidas
CA3.6 - Executédronse as técnicas de preparacién e presentaciéon de bebidas sinxelas
OU: Empresa 35

en tempo e forma, seguindo os procedementos establecidos

de organizacion e servizo desta area de consumo

RAS5 - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas
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Criterios de avaliacion 1A %
CA5.5 - Asistiuse ou realizdronse as técnicas de servizo, segundo instruciéns recibidas
e/ou normas establecidas OU: Empresa 35

Lenda: IA: Instrumento de Avaliacidn, %: Peso orientativo; PE: Proba escrita, LC:Lista de cotexo, TO:Taboa de
observacién, OU: outro

Contidos

BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

Procedementos de uso, aplicaciéns, distribucién e mantemento.

BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracions sinxelas de bebidas

Bebidas non alcohdlicas: identificacion, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das fases e as
normas basicas de preparacion e presentacién. Procedementos de execucién e aplicacién de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacidn das bebidas que o precisen. Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control

e valoracién de resultados.

BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra

Procedementos de execucién de operaciéns bdsicas de servizo e atencién a clientela en barra.

3.2. Deseio das unidades didacticas: asignaciéon de elementos curriculares as actividades.

ub Titulo da UD Duracion
1 Acopio e distribucién do drea do bar. Tipos de bares e os seus departamentos. Personal do bar 16
Actividade Descricion Duracion
Analizar e comparar os distintos tipos de
1 Tipos de establecementos hostaleiros | establecementos hostaleiros, destacando as suas 5
caracteristicas principais e o seu funcionamento.

Criterios de avaliacion

RA1l - Aprovisiona e distribue xéneros interpretando documentos afins as operacions de
aprovisionamento interno e instrucions recibidas
CAl.1 - Identificaronse e interpretaronse correctamente os documentos asociados ao aprovisionamento, asi como
as instruciéns recibidas
CAL1.2 - Cubrironse as follas de solicitude seguindo as normas preestablecidas

Contidos
BC1 - Aprovisionamento e distribucion de xéneros na area de bar

C1.1 - Area de bar: descricién e caracterizacion.
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Obxectivos especificos

Entender as distintas definicions e cofiecer as caracteristicas dun bar, dunha cafeteria e dun restaurante, e saber
cales son os tipos de bares que existen e as slas caracteristicas.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Pizarra electrénica

Actividade Descricion Duracion

Identificar e analizar os diferentes departamentos (bar,
cocifia, economato, almacén, sala, etc.) e as slas 5
funciéns dentro do establecemento.

Departamentos dos establecementog
hostaleiros

Criterios de avaliacion

RA1l - Aprovisiona e distribue xéneros interpretando documentos afins as operacions de
aprovisionamento interno e instrucions recibidas

CA1.3 - Comprobouse cuantitativamente e cualitativamente o solicitado co recibido

Contidos

BC1 - Aprovisionamento e distribucion de xéneros na area de bar

C1.2 - Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.

Obxectivos especificos

Cofecer os distintos departamentos dos establecementos hostaleiros.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Pizarra electrénica

Actividade Descricion Duracion

Analizar o organigrama do persoal, as funciéns de cada
membro e a forma en que se organiza o traballo dentro 4
do establecemento.

Funciéns e organizacién do persoal de
bares e cafeterias

Criterios de avaliacion

RA1l - Aprovisiona e distriblue xéneros interpretando documentos afins as operacions de
aprovisionamento interno e instrucidns recibidas
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CAl.4 - Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo seguindo os procedementos establecidos

CALl.5 - Distribuironse as bebidas e os xéneros nos lugares idéneos, atendendo &s sUas necesidades de
conservacién, a normas establecidas e a instruciéns recibidas

Contidos

BC1 - Aprovisionamento e distribuciéon de xéneros na area de bar

C1.2 - Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.

Obxectivos especificos

Dominar as funciéns de todo o persoal necesario para bares e cafeterias, a sUa distribucién, organigrama e
capacidade de traballo.

Resultados ou produtos

Organigramas

Recursos especificos

Pizarra electrénica

Actividade Descricion Duracion

Observar e practicar o proceso de aprovisionamento
interno, incluindo a preparacién e distribucién de 2
produtos e materiais no bar.

Aprovisionamento e distribucién internd
no bar

Criterios de avaliacion

RA1l - Aprovisiona e distribue xéneros interpretando documentos afins as operacions de
aprovisionamento interno e instrucions recibidas

CAl.6 - Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CALl.7 - Realizdronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de proteccién ambiental

Contidos
BC1 - Aprovisionamento e distribucion de xéneros na area de bar

C1.2 - Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros e material na zona de bar-cafetaria.

C1.3 - Lexislacién hixiénico-sanitaria.

Obxectivos especificos

Aprender a realizar de forma eficiente o aprovisionamento interno, a reposicién, a preparacién e a distribuciéon de
produtos e material na zona do bar.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Economato
Documentos de pedidos
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ubD Titulo da UD Duracion

Preparacion de equipos, Utiles e menaxe propios da zona do bar. A posta a punto ou mise en 20
place no bar.

Actividade Descricion Duracion

Analizar e aplicar as tarefas necesarias para a correcta
posta a punto do bar, incluindo a planificacién e 7
supervision de cada etapa.

Planificacién e supervisién da posta 3
punto no bar/cafeteria

Criterios de avaliacion

RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recoiiecendo e
relacionando as suas aplicacidons basicas e/ou o seu funcionamento

CA2.1 - Describironse e caracterizdronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval propios da area de bar-
cafetaria

CA2.2 - Recoriecéronse as aplicaciéns de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar-cafetaria

CA2.3 - Efectudronse as operacidons de posta en marcha de equipamentos, verificando a sla adecuacién e a
dispofibilidade para usos posteriores, seguindo normas establecidas e instruciéns recibidas

Contidos

BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

C2.1 - Moblaxe e equipamentos para o servizo de alimentos e bebidas: descricién e clasificacién.

Obxectivos especificos

Cofiecer os puntos a desenvolver na posta a punto do bar/cafeteria e realizar correctamente unha boa planificacién,
desenvolvemento e supervisién da mesma.

Resultados ou produtos

Plan de posta a punto
Rexistro das tarefas realizadas.

Recursos especificos

Aula taller
Material do bar

Actividade Descricion Duracion

Analizar a normativa de prevencién de riscos aplicable
aos establecementos hostaleiros, identificando medidas 7
de seguridade e hixiene no traballo.

Normativa de prevencién de riscog
laborais en hostalaria

Criterios de avaliacion

RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recoinecendo e
relacionando as suas aplicacions basicas e/ou o seu funcionamento
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CA2.4 - Efectuouse o mantemento de equipamentos, utensilios e enxoval propios da drea de bar, manténdoos en
condiciéns de uso durante o desenvolvemento das operaciéns de preparacién e servizo, seguindo os
procedementos establecidos

Contidos

BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

C2.2 - Procedementos de uso, aplicaciéns, distribucién e mantemento.

Obxectivos especificos

Cofiecer a normativa de prevencién de riscos laborais en hostalaria.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Normativa de prevencién de riscos
Pizarra electronica

Actividade Descricion Duracion
L . . Identificar os principais riscos presentes na zona do bar
Andlise de riscos e medidasg N princip P .
3 . e propofer acciéns e boas practicas para previr 6
preventivas . L .
accidentes e incidencias.

Criterios de avaliacion

RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de area de bar-cafetaria, recoiiecendo e
relacionando as suas aplicacions basicas e/ou o seu funcionamento

CA2.5 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de prevencién de riscos laborais, e hixiénico-
sanitaria

Contidos

BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

C2.3 - Normas de prevencién de riscos laborais.

Obxectivos especificos

Analizar os riscos mais comuns e establecer medidas previsoras para evitalos.

Resultados ou produtos

Apuntes de riscos e medidas

Recursos especificos

Normas de seguridade
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ubD Titulo da UD Duracion
3 Preparacion e presentacién de elaboraciéns sencillas de bebidas non alcohdlicas e alcohélicas 30
Actividade Descricion Duracion
. . - L2 Cofecer e analizar os distintos tipos de bebidas non
Bebidas non alcohdlicas: clasificacion ¢ 1 . .
1 P Icohdli , est n ropi n
caracteristicas gacro Olicas, estudando as suas propiedades e usos no 6

Criterios de avaliacion

RA3 - Prepara e presenta elaboracidons sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparaciéon en tempo e forma, de acordo con instruciéons recibidas e normas

establecidas
CA3.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA3.2 - Describironse e caracterizdronse as técnicas elementais de preparacién & base dos tipos de bebidas

Contidos
BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracidons sinxelas de bebidas
C3.1 - Terminoloxia profesional.

C3.6 - Normas basicas de preparacién e conservacién: aplicaciéns.

Obxectivos especificos

Identificar, clasificar e coflecer as caracteristicas e os tipos de bebidas non alcohdlicas.

Resultados ou produtos

Fichas técnicas

Recursos especificos

Fichas técnicas
Pizarra electrénica

Actividade Descricion Duracion
. s . Analizar e aplicar as fases necesarias para a correcta
rganizacién reparacién idag s ., - ,
2 So%aalcoahcéﬁcai preparacion de bebida preparacién, presentacion e conservacién das bebidas 10
non alcohdlicas, seguindo as normas establecidas.

Criterios de avaliacion

RA3 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instruciéns recibidas e normas
establecidas

CA3.3 - Relaciondronse as técnicas coas especificidades dos xéneros utilizados, as suas posibles aplicaciéns
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posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios

CA3.4 - Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas

Contidos
BC3 - Preparacion e presentaciéon de elaboracidns sinxelas de bebidas

C3.2 - Lexislacién hixiénico-sanitaria.

Obxectivos especificos

Coflecer a organizacién e secuenciacién das diversas fases e normas bdasicas de preparacién, elaboracién,
presentacién e conservacién das bebidas non alcohdlicas no bar.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Aula taller
Bebidas non alcoholicas
Material especifico de bar

Actividade Descricion Duracion

Practicar a preparacién e servizo simultaneo de varias
bebidas non alcohdlicas, respectando a orde e 10
presentacion adecuada.

Elaboracién e servizo de bebidas nor
alcohdlicas

Criterios de avaliacion

RA3 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instruciéns recibidas e normas
establecidas

CA3.5 - Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacién de cada técnica

CA3.6 - Executaronse as técnicas de preparacién e presentacion de bebidas sinxelas en tempo e forma, seguindo os
procedementos establecidos

Contidos
BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracidons sinxelas de bebidas

C3.3 - Bebidas non alcohdlicas: identificacidn, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das
fases e as normas basicas de preparacién e presentacién. Procedementos de execucidn e aplicacién de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacién das bebidas que o precisen. Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control
e valoracién de resultados.

Obxectivos especificos

Elaborar e servir as bebidas non alcohélicas mais solicitadas no bar e realizar bebidas non alcohdlicas simultdneas
para unha mesma mesa, servindoas correctamente.

Resultados ou produtos

Bebidas non alcoholicas

12/04/2026 12:52:46 Paxina 16 de 29




CONSELLERIA DE EDUCACION,
XUNTA CIENCIA, UNIVERSIDADES E

DE GALICIA | FORMACION PROFESIONAL

Recursos especificos

Aula de cafeteria
Bebidas non alcoholicas
Utiles de bar

Fichas técnicas

Actividade Descricion Duracion

Identificar e analizar os tipos de bebidas alcohdlicas
mais demandadas, coas sUas caracteristicas e formas de 4
servizo.

Bebidas alcohdlicas mais habituais ng
bar

Criterios de avaliacion

RA3 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instruciéns recibidas e normas
establecidas

CA3.7 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

Contidos
BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracidéns sinxelas de bebidas

C3.4 - Bebidas alcohdlicas: identificacién, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das fases e
as normas bdsicas de preparacién e presentaciéon. Procedementos de execucién e aplicacién de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacién das bebidas que o precisen.

C3.5 - Bebidas combinadas: clasificacién das mais cofiecidas segundo o momento mais adecuado para o seu
consumo.

Obxectivos especificos

Cofecer as bebidas alcohdlicas mais servidas na maioria dos bares.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Aula de cafeteria
Utiles de servizo
Bebidas alcohdlicas
Pizarra electrénica
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ubD Titulo da UD Duracion
4 Preparacion e presentacion de elaboracidns sinxelas de comidas rapidas. 30
Actividade Descricion Duracion
Linguaxe e técnicas basicas da cocifa Identificar termos culinarios basicos e comprobar o seu
1 de bar 9 significado facendo pequenas practicas: cortar, marcar 6
na prancha, saltear...

Criterios de avaliacion
RA4 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as
técnicas culinarias basicas
CA4.1 - Identificdronse as elaboraciéns mais significativas deste tipo de oferta gastronémica

CA4.2 - Describironse e caracterizadronse as técnicas culinarias elementais, distinguindo entre as operaciéns previas
de manipulacién e as de aplicacién de calor

CA4.3 - Relacionaronse as técnicas culinarias elementais coas especificidades dos xéneros utilizados, as sUas
posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e/ou os utensilios necesarios

Contidos
BC4 - Preparacion e presentacion de elaboracidéns sinxelas de comidas rapidas

C4.2 - Técnicas culinarias elementais na preparacion de comidas rapidas: identificacién e caracterizacién.

Obxectivos especificos

Coflecer a terminoloxia culinaria basica empregada en bares e cafeterias e identificar as técnicas culinarias
elementais necesarias para preparar comidas rapidas, pequenas raciéns e diferentes cartas.

Resultados ou produtos

Listado de terminoloxia basica

Recursos especificos

Aula taller

Fichas técnicas
Materias primas
Material de cafeteria

Actividade Descricion Duracion

Identifica as ferramentas fundamentais da cocifia dun
Uso correcto das ferramentas bdsicas ¢ bar, apqlizar para que serve cada “”h‘?‘,e p_racticar o0 seu
2 da plancha uso basico. Rez,allzase unhfa demostracion sinxela na 18
plancha e explicanse as técnicas de envasado e
conservaciéon mais habituais nas elaboraciéns rapidas.
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Criterios de avaliacion
RA4 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as
técnicas culinarias basicas
CA4.5 - Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento das tarefas

CA4.6 - Realizadronse os procedementos de obtencién de elaboraciéns sinxelas de cocifia en tempo e forma,
atendendo &s normas establecidas

CA4.7 - Desenvolvéronse os procesos intermedios de conservacién tendo en conta as necesidades das elaboraciéns
€ 0 seu uso posterior

Contidos

BC4 - Preparacion e presentacion de elaboracidns sinxelas de comidas rapidas
C4.3 - Organizacién e secuencia das fases e das normas bdsicas nas elaboraciéns.
C4.4 - Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

C4.5 - Procedementos de execucidn das preparacions: canapés e outros aperitivos sinxelos, bocadillos, sdndwiches,
ensaladas e pratos combinados.

C4.6 - Métodos de envasamento e conservacién das elaboraciéns culinarias que o precisen.

Obxectivos especificos

Identificar e saber utilizar as ferramentas mais empregadas na cocifia do bar, como a plancha, ademais dos
métodos de envasado e conservacién das distintas elaboraciéns culinarias.

Resultados ou produtos

Fichas técnicas

Recursos especificos

Aula taller
Materias primas
Material de cafeteria

Actividade Descricion Duracion

Revisar os documentos habituais dunha cocifia de bar:

3 Interpretacién de documentacidnreceitas, fichas técnicas, escandallos e rexistros basicosé 6
basica de cocifa e aprender a identificalos, comprendelos e empregalos

correctamente na preparacién das elaboraciéns sinxelas.

Criterios de avaliacion

RA4 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de comidas rapidas, identificando e aplicando as
técnicas culinarias basicas

CA4.4 - Interpretouse correctamente a documentacién anexa as operaciéns de producién culinaria
CA4.8 - Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados obtidos

CAA4.9 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

12/04/2026 12:52:46 Paxina 19 de 29




CONSELLERIA DE EDUCACION,
XUNTA CIENCIA, UNIVERSIDADES E

DE GALICIA | FORMACION PROFESIONAL

Contidos

BC4 - Preparacion e presentacion de elaboracidons sinxelas de comidas rapidas

C4.1 - Documentos relacionados coa producién en cocifia (receitas, fichas técnicas, etc.): descricién e interpretacién
da informacién contida.

C4.7 - Lexislacién hixiénico-sanitaria.

Obxectivos especificos

Comprender e saber interpretar os documentos mais utilizados na cocifa.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Receitas
Fichas técnicas
Escandallos
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ubD Titulo da UD Duracién
5 Realizacién do servizo de alimentos e bebidas no bar 30
Actividade Descricion Duracion
. Analizar os aspectos principais do servizo no bar
Puntos clave e normas do servizo na. ; ) . ’
1 bar incluindo as normas xerais e as boas practicas de 6
atencién ao cliente.

Criterios de avaliacion

RAS5 - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas
de organizacion e servizo desta area de consumo

CA5.1 - Describironse e caracterizaronse as técnicas de servizo mais comuns e significativas

CA5.2 - Interpretaronse correctamente os documentos asociados, asi como as instruciéns recibidas e as normas
establecidas

CA5.3 - Identificdronse e selecciondronse os equipamentos, os utensilios e o enxoval necesarios e acordes para o
desenvolvemento posterior da asistencia ou realizacién das operaciéns de servizo

Contidos
BC5 - Asistencia ou realizacidon no servizo de alimentos e bebidas en barra
C5.1 - Servizo en barra: definicidn, tipos e caracterizacién.

C5.2 - Normas xerais do servizo en barra e técnicas basicas de atencién a clientela: fases e modos de operar e
actuar.

Obxectivos especificos

Entender os puntos clave que ten o desenvolvemento do servizo do bar e a valoracién dos seus resultados, e
coflecer as normas xerais do servizo en bar e as normas bdsicas de atencién ao cliente.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Pizarra electrénica

Actividade Descricion Duracion
2 Servizo eficiente e responsable dePracticar as tarefas de servizo respectando a orde, a 14
alimentos e bebidas eficiencia e as normas de conduta profesional.

Criterios de avaliacion

RAS - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas
de organizacion e servizo desta area de consumo
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CA5.5 - Asistiuse ou realizaronse as técnicas de servizo, segundo instruciéns recibidas e/ou normas establecidas

CA5.6 - Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento de todas as operaciéns de
servizo

CA5.7 - Valorouse a necesidade de atender & clientela con cortesia e eficacia, potenciando a boa imaxe da entidade
que presta o servizo

Contidos
BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra

C5.4 - Procedementos de execucién de operaciéns basicas de servizo e atencién & clientela en barra.

Obxectivos especificos

Efectuar operaciéns de servizo dunha maneira eficiente e cun modo de actuar responsable.

Resultados ou produtos

Servizo de alimentos e bebidas

Recursos especificos

Aula taller
Materias primas
Material de cafeteria

Actividade Descricion Duracion

Aplicar e xestionar os documentos do servizo
Documentacién e procesos basicos da(comandas, rexistros, fichas) e realizar correctamente 5
servizo no bar todas as operacidns basicas do servizo, mantendo unha
atencién adecuada ao cliente.

Criterios de avaliacion

RAS - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas
de organizacion e servizo desta area de consumo

CA5.4 - Aplicaronse as operaciéns de preservizo adecuadas ao desenvolvemento posterior dos servizos, tendo en
conta as instrucidns recibidas e/ou normas establecidas

CA5.8 - Determindaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados obtidos

Contidos
BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra

C5.3 - Documentos que intervefien nos procesos de servizo en barra: identificacién, caracteristicas e interpretacion.

Obxectivos especificos

Desarrollar e realizar os documentos fundamentais que intervén nos procesos de servizo do bar e entender e
dominar todos os procesos e operacions basicas do servizo no bar, asi como unha atencién ao cliente correcta.

Resultados ou produtos

Documentos e check list de tareas
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Recursos especificos

Aula taller
Comandas
Pizarra electrénica

Actividade

Descricion

Duracion

profesional do bar

Competencias e habilidades dg

Analizar e pofier en practica as competencias persoais e
profesionais necesarias para desempefar correctamente

o traballo no bar, incluindo actitudes, habilidades e

formas de actuacion.

Criterios de avaliacion

RAS5 - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas

de organizacion e servizo desta area de consumo
CA5.9 - Realizdronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de prevencién de riscos laborais

Contidos

BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra

C5.5 - Normativa de prevencién de riscos laborais.

Obxectivos especificos

Cofecer as caracteristicas, as destrezas, as habilidades e as formas que debe ter un profesional.

Resultados ou produtos

Esquemas e apuntes persoais

Recursos especificos

Manual de boas précticas
Pizarra electrénica
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ubD Titulo da UD Duracion
6 Practicas na empresa. 1
Actividade Descricion Duracion

Ao longo da estancia na empresa, o0 alumnado aplica os
coflecementos adquiridos no centro educativo, participa
nas actividades propias da actividade hostaleira e 1
integra procedementos, actitudes e habilidades
profesionais necesarias para o exercicio do posto de
traballo

1 Practicas en centros de traballo

Criterios de avaliacion

RA2 - Prepara equipamentos, utensilios e enxoval propios de darea de bar-cafetaria, recoiiecendo e
relacionando as suas aplicacions basicas e/ou o seu funcionamento

CA2.3 - Efectudronse as operaciéns de posta en marcha de equipamentos, verificando a sla adecuacién e a
dispofiibilidade para usos posteriores, seguindo normas establecidas e instruciéns recibidas

RA3 - Prepara e presenta elaboracions sinxelas de bebidas, identificando e aplicando técnicas
elementais de preparacion en tempo e forma, de acordo con instruciéns recibidas e normas
establecidas

CA3.6 - Executaronse as técnicas de preparacién e presentaciéon de bebidas sinxelas en tempo e forma, seguindo os
procedementos establecidos

RAS5 - Asiste ou realiza o servizo de alimentos e bebidas en barra, identificando e aplicando as técnicas
de organizacion e servizo desta area de consumo

CAb5.5 - Asistiuse ou realizaronse as técnicas de servizo, segundo instruciéns recibidas e/ou normas establecidas

Contidos
BC2 - Preparacion de equipamentos, utensilios e enxoval propios da area de bar

C2.2 - Procedementos de uso, aplicaciéns, distribucién e mantemento.

BC3 - Preparacion e presentacion de elaboracidons sinxelas de bebidas

C3.3 - Bebidas non alcohélicas: identificacién, clasificacién, caracteristicas e tipos. Organizacién e secuencia das
fases e as normas basicas de preparacién e presentaciéon. Procedementos de execucidén e aplicaciéon de técnicas nas
preparaciéns. Métodos de conservacién das bebidas que o precisen. Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control
e valoracién de resultados.

BC5 - Asistencia ou realizacion no servizo de alimentos e bebidas en barra

C5.4 - Procedementos de execucién de operaciéns basicas de servizo e atencién & clientela en barra.

Obxectivos especificos

Poier en préactica todos os coflecementos e destrezas aprendidas no centro en situaciéns reais

Resultados ou produtos

Elaboracién e servizo de alimentos e bebidas aos clientes do centro de précticas
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Recursos especificos

Os propios do centro de practicas (equipos, maquinaria, utillaxe...)

5.1. Procedemento de avaliacion inicial.

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

Para este mddulo pasarase, previsiblemente, durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacién
inicial (sobre coflecementos previos, experiencia laboral previa, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se
complementard cos datos proporcionados polo/a titor/a e datos de informaciéon de matricula (en coordinacién
co departamento de orientacién).

Finalmente se observara a sUa interaccién dentro do grupo e durante as primeiras semanas de actividade do médulo,
ao fin de identificar necesidades educativas ou de outra indole, que permitan acadar a competencia profesional.

6.1. Criterios de cualificacion e recuperacion

Pesos dos instrumentos de avaliacién por UD:

hsade. uD 1 uD 2 up 3 uD 4 uD 5 UD 6 Total
.?f:: e 15 20 20 20 20 5 100
:;Lst?xge 60 60 60 60 60 0 57
Outro 0 0 0 0 0 100 5
:ggnl-)i:a 40 40 40 40 40 0 38

Procedemento e criterios de cualificacion:

Ao longo de todo o mddulo levarase a cabo un proceso de avaliacién continua e integral do alumno que proporcionara
informacién sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como
nas relaciéns interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades
didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escitas e/ou orais que, en funcién da materia
a avaliar poderdn ser de diverso tipo test, preguntas breves, preguntas de desarrollo... e todos aqueles aspectos
conceptuais recollidos nos criterios de avaliacién do médulo. No caso de ter varias probas serd a media aritmética das
notas oblidas a que nos dard a cualificacién final neste apartado. Suporan un 40% da cualificacién final do médulo.

As actividades, traballos, casos précticos 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, dindmica de
traballo, exposicién (se é o caso) e utilizacién de recursos, habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos
procedementais recollidos nos criterios de avaliacién do médulo. Suporan un 60% da cualificacién do modulo.

Terase en conta a puntualidade, a asistencia as clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma
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0s companfeiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacién axeitada dos distintos materiais
solicitados, a participacion e o traballo en equipo dos alumnos/as.

No que respecta ao redondeo das cualificaciéns, cando a cifra decimal sea igual ou superior a 0,5 procederase a
redondear & alza, mentres que cando sexa inferior a 0,5 redondearase & baixa. Asi, por exemplo, unha cualificacién
de 8,5 correspondera a un 9, mentres que unha de 8,4 corresponderd a un 8.

A avaliacién na empresa se atenderd 6 especificado na Resolucién 1 xullo de 2025 polo que se dictan instrucciéns
sobre a ordenacién e organizacién dos grados "D" para o curso 2025 2026

A nota final calcularase segundo a media ponderada dos pesos das distintas unidades. A cualificacién de cada
unidade didactica serd o resultado de aplicar a porcentaxe establecida, para cada un dos criterios de avaliacién, aos
instrumentos de avaliacién empregados. Deste xeito, a cualificacién das avaliaciéns parciais obtense de facer a
media aritmética das UD impartidas dentro destas avaliaciéns. A cualificacién da avaliacién final serd o resultado de
aplicar a porcentaxe asignada a cada UD.

Destacar que habera 2 avaliaciéns parciais e unha final na que se aplica a ponderacién da cualificacién obtida no
centro e a cualificacién obtida a partir da fase de formacién en empresa.

Procedemento e criterios de recuperacion

O alumno que non superase positivamente as probas de avaliacién realizadas durante os trimestres do curso, antes
da 292 avaliacién parcial ou durante a avaliacién en empresa ( farase unha convocatoria de probas tedricas ou
practicas nas horas de titoria e seguimento de formacién en empresa quincenal ou ou despois da avaliacién en
empresa, na que o alumno terd unha nova oportunidade para recuperar o médulo). Considerasese superada a proba
se se obtén 5 puntos.

Para a recuperacién se programaran actividades e traballos personalizados coas instrucciéns e especificaciéns
precisas para o seu desenvolvemento. De ser necesario, o centro educativo, en consenso coa empresa, establecerd
no periodo de abril a xufio un calendario de actividades de reforzo e complemento da actividade formativa que o
alumnado desenvolvese ou estea a desenvolver nas instalaciéns da empresa. Estas actividades de reforzo serdn
realizadas no centro educativo ou ben a través da aula virtual.

Esta probas poderan consistir en:

- Proba escrita que consistird nun cuestionario, con preguntas curtas e tipo test ( PE: Terd un valor do 40% do calculo
da nota final)

- Proba préctica no aula-taller de cafeteria.( Lista de Cotexo:Tera un valor do 60% do calculo da nota final)

6.2. Procedemento de seguimento, recuperacién e avaliacion das materias pendentes

0O alumnado que non acade unha cualificacién final igual ou superior a 5, deberd permanecer no centro educativo, no
periodo en que o resto do grupo realiza as practicas nas empresas, para recuperar técnicas ou cofiecementos non
adquiridos.

Durante este periodo o alumnado repetird aquelas actividades que garantan a adquisicién de cofiecementos e
habilidades que lles permitan realizar operaciéns de preparacién e utilizacién dos materiais propios do bar; a
preparacién e servizo de elaboraciéns culinarias e bebidas sinxelas e a realizacién de operaciéns de recepcidon e
almacenaxe de materias primas.

De ningunha forma posuird avaliacién positiva aquel alumnado que non asista as actividades de recuperacién no
periodo estipulado para tal fin.

De tal maneira que se programaran probas que consistiran en:

- Proba tedrica respondendo a un cuestionario que consitird en preguntas cortas, preguntas de desarrollo, tipo test....
( Terd un valor do 40% do calculo da nota final)

- Proba préctica que consistird na elaboracién de distintos supostos practicos relacionados con R.A do médulo. ( Tera
un valor do 60% do célculo da nota final)

6.3. Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con
perda de dereito a avaliacién continua

O sistema extraordinano de avaliacén para o alumnado que tefia perda do dereito a avaliacién continua consistira
nunhas novas probas antes da segunda avaliacién parcial e, se fose o caso, antes da avaliacién final ou durante a
fase de practicas na empresa, que consistirdn en:

- Probas ou exercicios practicos similares as realizadas ao longo do curso na que o alumno presentara en tempo e
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forma a criterio do profesor. ( Utilizarase como Instrumento de Avaliacién Lista de Cotexo cunha procentaxe de 60%)

- Nunha proba tedrica conceptual de todo o mdédulo. ( Utilizarase como Instrumento de Avaliacién Proba escrita cunha
procentaxe de 40%)

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5, non existindo a posibilidade de gardar
parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito a avaliacidon continua, terase en conta tal e como establece o
artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O nimero de faltas que implica a perda de dereito & avaliacién continua
nun determinado médulo serd de 10% respecto da suUa duracion total. Para os efectos de determinacién da perda do
dereito a avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na
xustificacién desas faltas, cuxa aceptacién serd acorde co establecido ne correspondente regulamento de réxime
interno 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 poderd non permitir a realizacién de
determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que teflan perdido o dereito & avaliacién continua, sempre que
poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaciéns.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou a@ alumna cando as
faltas de asistencia nun determinado mdédulo superen o 6%(neste caso, son 9 faltas) respecto da suUa duracién total.
Nel indicarase que perderd o dereito a avaliacién continua no médulo se acumulase un 10% de non asistencias con
respecto & sla duracién total (cando se superen as 16 faltas de asistencia) Cando as faltas de asistencia alcancen a
citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito a avaliacién continua

A comunicacién por escrito ou polo sistema ABALAR da situaciéon de perda de avaliaciéon continua levarase a cabo
polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no punto anterior.

7.1. Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos
obxectivos programados.

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccién precoz das posibles dificultades na adquisicién dos
contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificaciéon 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 propostos nesta

programacion didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucién efectiva dos resultados de aprendizaxe, o equipo docente
poderd propofer a través do departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e

como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de
xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da

Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, poderd ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asf
o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha
temporalizacién distinta & establecida con cardcter xeral.

De ser preciso establecerase un plan de reforzo personalizado, sensibilizdndose cos puntos débiles, tanto dos
contidos procedimentais, coma dos conceptuais para poder ser reforzados, a variedade de actividades

ird en funcién das necesidades de formacién e repaso dos alumnos/as que non acadaron os minimos esixibles para
unha avaliacién positiva é longo do curso.

Coordinarémonos, en todo momento, e seguiremos as directrices marcadas tanto polo departamento de orientacién

8.1. Programacion da educacion en valores.

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballard coa educacién en valores non sé a través do traballo con
actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao

noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

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

diferenciacién entre as persoas.

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

insistir na reciclaxe e na conservacion.

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de
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salde e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral

onde os ordenadores toman cada dia un papel méis importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta
nas situaciéns en que exercerdn o seu traballo) deben ter en conta a sUa salde persoal e a do

usuario como elementos cotids do seu emprego.

- 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 probas, etc.

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

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo;
entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente

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

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacién
profesional polo caracter tedrico - practico que posue o mdédulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade

cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, na nosa contorna
socioeconémica.

- Un curso mais, realizaremos charlas especificas que se desenvolveradn dentro do marco do Plan Director para a
convivencia e a mellora da seguridade nos centros educativos e nos seus contornos, avaldndonos

no compromiso da Conselleria de Cultura, Educacién e Universidade, con todo o que ten que ver coa construcién
dunha sociedade democrética, tolerante, solidaria, etc.

O Plan, impulsado desde Delegacién do Goberno en Galicia e a Alta Inspeccién de Educacién, ofrecerd a posibilidade
de impartir charlas informativas/formativas sobre tematicas como: acoso escolar, drogas e alcol,

violencia de xénero, novas tecnoloxias, bandas xuvenis, etc.; esta tipologia de charlas, serdn impartidas por persoas
expertas das Forzas e Corpos de Seguridade do Estado.

9.1. Actividades complementarias e extraescolares.

Actividades complementarias:

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales
que se poidan organizar no centro:

Semanas ou xornadas gastronémicas.

Presentacién de produtos.

Presentacién de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monogréaficos.

E tamén outras dentro ou féra do centro como resultado da colaboracién do CIFP de Vilamarin con outras instituciéns
ou organismos en actos de caracter benéfico e/ou sen dnimo de lucro.

- Actividades extraescolares:

Visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a slia organizacién e funcionamento.

Visita a FPInnova.

10.1. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia practica
docente.

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizard cunha
frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e
xustificacién razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacién serd revisada ao inicio de curso e se entregara
unha memoria final de curso. Todo este seguimento da programacion quedara reflectido na plataforma PROENS,
tendo como base a informacién do Caderno do profesor.

Para o seguimento mensual utilizardse o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programacién PR.75.PR0O.01 que
se entregard a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revisién debera constar nas correspontes actas
de departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PRO.04
do procedemento de Programacién PR.75.PRO.01
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11.1. Outros apartados.

1. Outros documentos

Esta programacién didactica é un instrumento flexible (aberto a revisiéns e cambios) que debe adaptarse
as necesidades especificas dos alumnos e de tédolos elementos integradores que forman parte do proceso de
ensinanza-aprendizaxe.
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