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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1607 Mercadotecnia do comercio alimentario 2023/2024 6 107 128

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MANUELA DEL ROSARIO SOLLA ROMERO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa stla adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Este mddulo forma parte do Ciclo Medio de Comercializacién de Produtos Alimentarios.

Tratase dun proxecto de FP dual experimental posto en marcha, no curso académico 2020 - 2021, pola Conselleria de Educacién, Universidade e
Formacién Profesional coas empresas Carrefour, Grupo Auchan, Gadisa, Froiz e Eroski.

O proceso de ensino e aprendizaxe ten lugar na empresa e no centro formativo.

0 alumnado acadara as competencias necesarias para desenvolver actividades comerciais en establecementos alimentarios fisicos e online,
relacionadas coa planificacion comercial, a xestion da loxistica de almacenaxe, distribucién e reposicion de produtos alimentarios, a supervision
das seccions de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencion comercial a clientes e provedores; seguindo criterios de
calidade e actuando segundo a normativa de prevencion de riscos, seguridade alimentaria e proteccién do consumidor.
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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

Resultados de aprendizaxe
, " Duracién|Peso
u.D. Titulo Descricion i 160700
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 [ RA4 | RA5

1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
2 |Mérketing no comercio Cofiecementos basicos de mercadotecnia 14 5 X X X X

glimentario
3 |0 precio do produto alimentario [Estudo do precio dun produto alimentario 24 20| X
4 A distribucion do produto [Estudo da distribucion dun produto alimentario 24 25 X

plimentario
5 A comunicacion no comercio  [Estudo da comunicacion e das accidns de marketing nun 24 20 X

limentario comercio alimentario

6 |0 plan de marketing. Avaliacidn Realizacion dun plan de marketing alimentario 42 30 X X

e control

Total: 128
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Marketing no comercio alimentario 14

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina prezos de venda de produtos alimentarios, aplicando métodos de fixacién de prezos e de estimacion de custos NO
RA2 - Establece as formas e as canles de distribucion do comercio alimentario, valorando o tipo e 0 modelo das empresas intermediarias e as prestaciéns que NO
presentan
RA3 - Selecciona accidns de comunicacién basicas en comercios alimentarios, caracterizando o uso de técnicas que incentivan a compra e captan ou fidelizan NO
clientela
RA4 - Elabora un plan de marketing alimentario que concreta as accions relativas a idea de negocio, analizando a informacién sobre produto, prezo, distribucion e NO
comunicacion

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Introducir o concepto de marketing no comercio alimentario 1 0 termometro 30

1.2 Cofiecer os tipos de méarketing

2.1 Introducir o concepto de mercado: produtores e clientela 2 Caso practico: 30
2.2 Definir o produto alimentario

2.3 Cofiecer os instrumentos do marketing

3.1 Identificar o mercado 3 Caso practico: 8,0
3.2 Identificar as caracteristicas e os atributos dun produto alimentario

3.3 Identificar as ferramentas do marketing: 4P's

TOTAL 14

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA1.10 Analizaronse as ferramentas do marketing: prezo e TO.1- Traballo do alumnado N 20
CA2.8 Analizaronse as ferramentas do marketing: distribucion e T0.2 - Traballo do alumnado N 20
CA3.9 Analizaronse as ferramentas do marketing: comunicacion o TO.3 - Traballo do alumnado N 20
CA4.13 Describese o concepto de marketing no comercio alimentario o TO.4 - Traballo do alumnado N 5
CA4.14 Identificase o mercado e 0s seus elementos e TO.5 - Traballo do alumnado N 5
CA4.15 Valorouse o papel da clientela e dos produtores o TO.6 - Traballo do alumnado N 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA4.16 Describese o produto alimentario, as suas caracteristicas e atributos e TO.7 - Traballo do alumnado N 20
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Os instrumentos do marketing: o prezo (CA 1.10)

Os instrumentos do marketing: a distribucion (CA 2.8)
Os instrumentos do marketing: a comunicacion (CA 3.9)
Concepto de marketing (CA4.13)

O mercado. Produtores e clientela (CA4.14, CA4.15)

O produto alimentario (CA4.16)

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
0 termometro - o Elaborar os contidos a | e Realizar a actividade | e Apuntamentos da o Apuntamentos da o TO.4 - Traballo do 30
Ararendemos o concepto de explicar ao alumnado profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
marketing i resolta Internet, proxector
o Explicar o concepto de
marketing no comercio
alimentario
o Elaborar a actividade a
realizar polo alumnado
Caso practico: - e TO.1-Traballo do 30
Aprendemos as 4P's alumnado
e TO.2 - Traballo do
alumnado
e TO.3 - Traballo do
alumnado
e TO.5 - Traballo do
alumnado
e TO.6 - Traballo do
alumnado
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Caso practico: -
Cofiecemos un exemplo
galego

TO.1 - Traballo do
alumnado

TO.2 - Traballo do
alumnado

TO.3 - Traballo do
alumnado

TO.5 - Traballo do
alumnado

TO.6 - Traballo do
alumnado

TO.7 - Traballo do
alumnado

8,0

TOTAL

14,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 O precio do produto alimentario 24
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina prezos de venda de produtos alimentarios, aplicando métodos de fixacién de prezos e de estimacion de custos NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades gl;:g'g;
1.1 Cofiecer os métodos de fixacion de prezos baseados na competencia 1 Estudo de prezos dun produto fresco e dun produto seco 6,0
1.2 Determinar as posibles fluctuaciéns do mercado
1.3 Identificar as estratexias en politicas de prezos
2.1 Determinar os custos 2 Calculamos 12,0
2.2 Determinar marxes comerciais, prezos e escandallos
2.3 Determinar o rendemento du produto alimentario
2.4 Determinar o beneficio
3.1 Cofiecer o imposto sobre o valor engadido 3 Que IVE pago na mifia compra? 6,0
3.2 Identificar os tipos de IVE en alimentacion
3.3 Calcular o IVE
TOTAL 24

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

alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso

exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Fixaronse os prezos de venda dos produtos alimentarios segundo criterios « PE.1 - Cofiecementos do alumnado S 5
comerciais establecidos
CA1.2 Calcularonse os tipos de custos existentes nunha empresa alimentaria « PE.2 - Cofiecementos do alumnado S 20
CA1.3 Calculouse o escandallo de diversos produtos alimentarios co fin de determinar o e TO.1 - Traballo do alumnado N 5
prezo de venda
CA1.4 Determinouse o contido de probas de rendemento de produtos alimentarios « PE.3 - Cofiecementos do alumnado S 20
CA1.5 Calculdronse marxes comerciais de produtos, analizando os compofientes do custo, | 4 PE.4 - Cofiecementos do alumnado S 10
0 punto morto e a tendencia do mercado
CA1.6 Modificaronse os prezos de venda en funcion das flutuacions do mercado alimentariq} 4 T0.2 - Traballo do alumnado N 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Establecéronse os prazos, a forma, os medios de pagamento, os descontos e as e T0.3 - Traballo do alumnado N 10

facilidades de pagamento ao/a cliente/a en funcidn da capacidade financeira da empresa,
das caracteristicas do produto. do tipo de clientela. e dos usos e as practicas do sector

CA1.8 Analizéronse as estratexias en politicas de produto tendo en conta os custos, o ciclo | ¢ T0.4 - Traballo do alumnado N 5
de vida do produto, os prezos de competencia e as caracteristicas do sector alimentario

CA1.9 Identificaronse determinados impostos como parte do custo nunha empresa « PE.5 - Cofiecementos do alumnado S 15

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

OEstratexias en politicas de prezos.

Impostos asociados a cada tipo de produto alimentario.

Métodos de fixacion de prezos. Criterios a partir do custo, e baseados na competencia e na demanda do mercado.
Célculo de custos de comercializacidn alimentaria.

Célculo de beneficios.

Determinacion de probas de rendemento de produtos alimentarios.

Prezo de venda ao publico. Calculo do escandallo. Calculo de fixacion de prezos.

Marxe comercial: compofientes e calculo. Punto morto. Tendencia do mercado.

Flutuaciéns do mercado.

Formas e medios de pagamento. Descontos segundo os tipos de produtos. Elaboracion de plans de pagamentos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
BRI (2 e SR Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Estudo de prezos dun « Elaborar os contidos da| « Realizar a actividade | o Apuntamentos da « Apuntamentos da o TO.2 - Traballo do 6,0
produto fresco e dun unidade profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
produto seco - Observamos _ _ resolta Internet, proxector
0s prezo dos produtos « Explicar os contidos da o TO.4 - Traballo do
alimentarios unidade alumnado
« Elaborar a actividade
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [ IERLEE0 (sesiéns)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Calculamos - Averiguamos | o Elaborar os enunciados| e Explicar os conceptos | e Exercicios resoltos « Apuntamentos da « PE.1 - Cofiecementos do 12,0
que hai de_tras do_prezo dunl  dos exercicios para que 0 alumnado profesora, ordenador, alumnado
produto alimentario poida realizar os Internet, proxector )
exercicios o PE.2 - Cofiecementos do|
. - alumnado
« Realizar os exercicios
o PE.3 - Cofiecementos do
alumnado
o PE.4 - Cofiecementos do
alumnado
e TO.1- Traballo do
alumnado
e TO.3 - Traballo do
alumnado
Que IVE pago na mifia « Explicar os conceptos | « Realizar a actividade | o Apuntamentos da « Apuntamentos da « PE.5- Cofiecementos do 6,0
compra? j~D939|033m°3 0 necesarios para que o profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
IVE da mifia compra alumnado realice a resolta Internet, proxector
actividade
« Elaborar a actividade
TOTAL 24,0

-10-




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 A distribucion do produto alimentario 24
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Establece as formas e as canles de distribucion do comercio alimentario, valorando o tipo e 0 modelo das empresas intermediarias e as prestaciéns que NO
presentan
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar o canal de distribucion: nimero de intermediarios, funciéns dos 1 Aqui hai moito tomate 9,0
intermediarios, tipo de canal
1.2 Analizar a estratexia de distribucion mais adecuada
1.3 Valorar alternativas para a reduccion do desperdicio alimentario
2.1 Calcular os custos de distribucion 2 Canles de distribucion 12,0
2.2 Valorar a eficacia dos canles de distribucién
2.3 Estudar os contratos de intermediacion comercial
3.1 Identificar formas de venda dos produtos alimentarios 3 Debate: comercio offline vs comercio online 30
3.2 Determinar as vantaxes e os inconvenientes da venda online e a venda
tradicional
TOTAL 24

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Decidiuse a estratexia de distribucion de produtos alimentarios, analizando os niveis | 4 T0.1 - Traballo do alumnado S 15
da canle de distribucién, o nimero e o tipo de empresas intermediarias, asi como a
posibilidade de distribucion en lifia
CA2.2 Planificouse a distribucion dos produtos do comercio alimentario, en funcién do tipo | ¢ T0.2 - Traballo do alumnado S 15
de venda
CA2.3 Caracterizaronse as canles de distribucion comercial en funcién do nimero e do tipo| o PE.1 - Cofiecementos do alumnado S 15
de empresas intermediarias que intervefien e das funcions que desempefian
CA2.4 Seleccionouse a canle ou as canles de distribucion, en funcién da andlise de custos, | ¢ T0.3 - Traballo do alumnado S 10
tempos e empresas intermediarias
CA2.5 Calculouse o custo de distribucion de produtos alimentarios tipo, tendo en contaos | 4 PE.2 - Cofiecementos do alumnado S 15
custos de transporte, de seguro e de aimacenamento, as comisions, as marxes e 0s custos
financeiros
CA2.6 Valorouse a eficacia e a rapidez das canles de distribucion do comercio alimentario, | 4 T0.4 - Traballo do alumnado N 20
en funcion da satisfaccion do/da cliente/a
CA2.7 Confeccionéronse contratos de intermediacion comercial para formalizar a relacion | 4 T0O.5 - Traballo do alumnado N 10
entre 0 pequeno negocio alimentario e a empresa distribuidora
TOTAL 100

-11 -
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4.4.e) Contidos

Contidos

Estratexias de distribucion.

Planificacién da distribucion de produtos do comercio alimentario: venda tradicional, en lifia e autoservizo.

Caracterizacion de canles de distribucion de produtos alimentarios. Formas de intermediacion comercial. Factores condicionantes na eleccion da forma e a canle de distribucion.

Célculo do custo de distribucion segundo o tipo de produto alimentario. Transporte. Aimacenamento. Seguros, comisiéns e marxes comerciais.

Valoracién da eficacia e a rapidez das canles de distribucion. Satisfaccion da clientela.

Formalizacion de contratos de intermediacion comercial.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos Alumnado ligfer Iz & ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
Aqui hai moito tomate - o Elaborar os contidos da| e Realizar a actividade | o Apuntamentos da « Apuntamentos da « PE.1 - Cofiecementos do 9,0
Cofiecemos o percorrido unidade profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
dos produtos frescos o resolta Internet, proxector
o Elaborar a actividade o TO.1- Traballo do
alumnado
o Explicar os contidos e TO.3 - Traballo do
para poder realizar a alumnado
actividade
Canles de distribucion - | o Elaborar a actividade | o Explicar os contidos | o Apuntamentos da « Apuntamentos da « PE.2 - Cofiecementos do 12,0
Cofiecemos as canles de relacionados coa profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
distribucion actividade resolta Internet, proxector
. L o TO.1-Traballo do
o Realizar a actividade alumnado
o TO.2 - Traballo do
alumnado
o TO.4 - Traballo do
alumnado
o TO.5- Traballo do
alumnado
Debate: comercio offine vs | o Elaborar a actividade | o Realizar a actividade | « Apuntamentos da « Apuntamentos da o TO.3-Traballo do 30
comercio online - profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
Analizamos formas de _ ) resolta Internet, proxector
venda o Explicar os contidos
para realizar a
actividade
TOTAL 24,0

-12 -
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 A comunicacion no comercio alimentario 24
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
5;:?“-9 |L:;ek-:‘cciona accions de comunicacion basicas en comercios alimentarios, caracterizando o uso de técnicas que incentivan a compra e captan ou fidelizan NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades gl;:g'g;
1.1 Cofiecer o mix de comunicacion dun comercio alimentario 1 A mifia empresa comunica? 14,0
1.2 Analizar os obxectivos de comunicacion
1.3 Determinar o publico obxectivo
1.4 Analizar as promociéns utilizadas nun comercio alimentario
1.5 Programar acciéns de comunicacion
1.6 Medir as accions de comunicacion
2.1 Programar accions publicitarias 2 Planificamos, executamos, medimos e controlamos 10,0
2.2 ldentificar medios e soportes
2.3 Identificar accions para novos segmentos
2.4 Medir a fidelizacion
2.5 Determinar o papel na comunicacion dos selos de calidade
TOTAL 24

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Determinaronse as accions que integran o mix de comunicacion dun negocio « PE.1 - Cofiecementos do alumnado S 10
alimentario, en funcién da sta finalidade
CA3.2 Definironse os obxectivos da politica de comunicacion segundo o publico obxectivo o T0.1 - Traballo do alumnado N 10
as estratexias empresariais
CA3.3 Programéaronse accions de comunicacion de produtos alimentarios e TO.2 - Traballo do alumnado N 15
CA3.4 Seleccionaronse as accions de promocion no punto de venda e a sua relacién coa | 4 PE.2 - Cofiecementos do alumnado S 15
captacién do publico obxectivo
CA3.5 Determinaronse as necesidades relativas & publicidade e seleccionaronse os medios|  PE.3 - Cofiecementos do alumnado S 10
e 0s soportes adecuados as accions establecidas
CA3.6 Propuxéronse accions de promocion a novos segmentos de mercado, atendendo « PE.4 - Cofiecementos do alumnado S 20
aos cambios do consumo da clientela tipo
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)
CA3.7 Analizéronse indicadores para medir a fidelizacién da clientela, en funcién da accion | ¢ T0.3 - Traballo do alumnado N 5
de comunicacion utilizada
CA3.8 Analizouse o selo Galicia Calidade como ferramenta para a consecucion dos « PE.5 - Cofiecementos do alumnado S 15
obxectivos da politica de comunicacion
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

-
Determinacién de accidns de marketing mix dun comercio alimentario. Finalidade.

Determinacién de obxectivos de comunicacion nos negocios alimentarios. Publico obxectivo. Estratexias empresariais.

Programacién da accién publicitaria en funcién do tipo de negocio e o produto alimentario. Periodo de maior e menor demanda comercial. Estacionalidade do produto. Evolucién da
fctividade comercial da zona.

Técnicas de promocién en comercios alimentarios.

Determinacién de necesidades, medios e soportes segundo acciéns de comunicacion establecidas.

Proposta de accidns de promocion a novos segmentos de mercado.

Indicadores de fidelizacién da clientela.

Selo Galicia Calidade.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
BRI (2 e SR Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
— et
A mifia empresa CO[“_U”'Ca? o Elaborar os contidos da| e Realizar a actividade | e« Apuntamentos da o Apuntamentos da o PE.1- Cofiecementos do 14,0
- Aprendemos a politicade | ynidade profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
comunicacion nos : . resolta Internet, proxector B
comercios alimentarios o Explicar os contidos e PE.2 - Cofiecementos do
alumnado
« Elaborar a actividade o TO.1- Traballo do
alumnado
o TO.2 - Traballo do
alumnado
Planificamos, executamos, | o Elaborar a actividade | o Realizar a actividade | o Apuntamentos da « Apuntamentos da « PE.3 - Cofiecementos do 10,0
medimos e controlamos - profesora, actividade profesora, ordenador, alumnado
Aprendemos a través dun i ) resolta Internet, proxector )
caso practico « Explicar os contidos o PE.4 - Cofiecementos do
para realizar a alumnado
actividade
o PE.5 - Cofiecementos do
alumnado
o TO.3 - Traballo do
alumnado
TOTAL 24,0
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thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
6 O plan de marketing. Avaliacion e control 42
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora un plan de marketing alimentario que concreta as accions relativas a idea de negocio, analizando a informacién sobre produto, prezo, distribucion e NO
comunicacion
RA5 - Analiza accions de marketing, utilizando indicadores de venda e instrumentos de avaliacion comercial Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Elaborar un p|an de ma’rketing 1 Plan de mérketing alimentario 42,0
1.2 Valorar as acccions
TOTAL 42

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

alumnado
. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)

CA4.1 Planificaronse as etapas para a elaboracion dun plan de marketing dixital e « TO.1 - Cofiecementos do alumnado N 2
planificouse a sta integracion no plan de marketing global

CA4.2 Definironse os principais produtos asociados & idea de negocio e valoraronse as « TO.2 - Cofiecementos do alumnado S 10
suas caracteristicas e a sua estacionalidade

CA4.3 Obtivose informacion sobre o contorno do comercio retallista, utilizando técnicas de | ¢ T0.3 - Cofiecementos do alumnado S 5
observacion directa e compra

CA4 .4 Analizéronse datos do contorno de mercado do comercio alimentario « TO.4 - Cofiecementos do alumnado S 5
CA4.5 Analizéronse o potencial de vendas do produto ofrecido e os prezos da competencial 4 T0O.5 - Cofiecementos do alumnado S 5
do contorno

CA4.6 Determinouse o prezo provisional para cada produto, valorando os datos compilados| 4 T0.6 - Cofiecementos do alumnado S 10
da idea de negocio e os factores que inflien no prezo de venda dun produto alimentario

CA4.7 Obtivose informacion sobre as condicions de venda de empresas provedoras « TO.7 - Cofiecementos do alumnado N 2
relacionadas coa idea de negocio

CA4.8 Seleccionaronse as empresas provedoras e as canles de distribucion para empregar] 4 T0.8 - Cofiecementos do alumnado S 10
valorando a informacién compilada

CA4.9 Establecéronse as formas en que debe actuar o equipo comercial e determinaronse | 4 T0.9 - Cofiecementos do alumnado S 5
o investimento en publicidade e a prospeccién de distribuidores, para satisfacer as
necesidades detectadas

CA4.10 Seleccionouse a estratexia de comunicacion mais adecuada, valorando as que se | 4 T0O.10 - Cofiecementos do alumnado S 10
utilizan no microcontorno comercial onde vaia desenvolver a idea negocio prevista

CA4.11 Elaborouse un orzamento, analizando os recursos financeiros e humanos « TO.11 - Cofiecementos do alumnado N 2
necesarios para levar a cabo as politicas previstas e o tempo necesario para a posta en
marcha do plan

CA4.12 Materializaronse nun plan de mérketing as accions relativas ao prezo, ao produto, | 4 T0.12 - Cofiecementos do alumnado S 10
a distribucion e & comunicacion, en funcién da informacién compilada

CA5.1 Seleccionéronse os criterios econdmicos e estratéxicos que permiten valorarseas | 4 T0.13 - Cofiecementos do alumnado N 5
acciéns de comunicacion de empresa logran o obxectivo relacionado coa venda

CA5.2 Seleccionéronse os indicadores para valorar a eficacia dunha accion de « TO.14 - Cofiecementos do alumnado N 5
comunicacion
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CAb.3 Calcularonse ratios comerciais de control de resultados de accions de comunicacion,| 4 T0.15 - Cofiecementos do alumnado N 2
utilizando aplicaciéns informaticas
CAb.4 Efectudronse mediciéns da rendibilidade da accion de mérketing en relacién coa « T0.16 - Cofiecementos do alumnado N 2
produtividade do lineal e coa xestion de produtos nel, aplicando ferramentas electronicas e
informaticas
CAb.5 Valorouse a satisfaccion da clientela e o procedemento de xestion de incidencias en | ¢ T0.17 - Cofiecementos do alumnado N 2
relacion coa imaxe da empresa que se desexe transmitir
CAb.6 Valorouse o grao de eficacia dunha accién promocional, a través da analise dos « T0O.18 - Cofiecementos do alumnado N 2
resultados
CA5.7 Valorouse o plan do méarketing en relacion coa fidelizacion e a retroalimentacion da | ¢ T0.19 - Cofiecementos do alumnado N 2
clientela
CAb.8 Propuxéronse novas lifias e accions de marketing atendendo & valoracion dos « T0.20 - Cofiecementos do alumnado N 2
resultados obtidos
CA5.9 Compararonse os resultados obtidos cos obxectivos previstos no plan de mérketing | ¢ T0.21 - Cofiecementos do alumnado N 2
e determinaronse posibles desviacions
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

OEstratexias de comunicacion: tipos e caracteristicas. Investimento en publicidade.

Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condicions.

Empresas provedoras: condicidns de venda. Técnicas de seleccion.

Calculo de prezos. Prezo provisional. Factores que infliien no prezo de venda.

Orzamento.

Confeccion de plans de marketing mix. Estratexias: prezo, produto, distribucién e comunicacion.

Plan de marketing: elaboracién e estrutura. Estudo de mercado. O mérketing mix: politica de produto alimentario, prezo, distribucién e comunicacién.

Anélise DAFO de ideas de negocio alimentario.

Produtos alimentarios asociados a idea de negocio: caracteristicas e estacionalidade. Potencial de vendas.

Comercios competidores do contorno: produtos ofrecidos, relacién calidade-produto-prezo, condicions de pagamento, estratexias de marketing, servizos ao publico e requisitos exixidos para
b seu funcionamento.

Estudo de mercado. Analise do contorno. Publico obxectivo e competidores. Poder adquisitivo, gustos e habitos do publico obxectivo. Estudo do comportamento do/da consumidor/a.
Equipo comercial. Actuacién.

Criterios de valoracion das accions promocionais. Obxectivos obtidos e previstos.

ONovas lifias de marketing.

Célculo das desviacions e proposta de medidas correctoras.

Indicadores.

indices e ratios econémico-financeiros.

Valoracién da eficacia dunha accién de comunicacion. Indicadores.

Célculo de ratios comerciais de control de resultados da accién de méarketing. Aplicaciéns informéticas especificas.

Anélise de resultados. Medicion da rendibilidade do produto.
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Contidos

Valoracién da imaxe de empresa. Satisfaccion da clientela.
Valoracién de accions promocionais.

Fidelizacion e retroalimentacion.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Plan de marketing
alimentario - Elaboramos un
plan de marketing

o Elaborar os contidos da
unidade

o Elaborar o panel en
Trello para a
construccion do plan de|
marketing

o Explicar os contidos

o Realizar o plan de
marketing

« Expofier os avances e
0s resultados obtidos

« Apuntamentos da
profesora, plan de
marketing e
exposiciéns

« Apuntamentos da
profesora, ordenador,
Internet, proxector

TO.1 - Cofiecementos doj
alumnado

TO.2 - Cofiecementos doj
alumnado

TO.3 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.4 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.5 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.6 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.7 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.8 - Cofiecementos dof
alumnado

TO.9 - Cofiecementos dof
alumnado

T0.10 - Cofiecementos
do alumnado

TO.11 - Cofiecementos
do alumnado

T0.12 - Cofiecementos
do alumnado

T0.13 - Cofiecementos
do alumnado

TO.14 - Cofiecementos
do alumnado

T0.15 - Cofiecementos
do alumnado

T0.16 - Cofiecementos
do alumnado

TO.17 - Cofiecementos
do alumnado

T0.18 - Cofiecementos
do alumnado

T0.19 - Cofiecementos
do alumnado

T0.20 - Cofiecementos
do alumnado

T0.21 - Cofiecementos
do alumnado

42,0

TOTAL

42,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Para acadar unha avaliacién positiva no médulo o alumnado debera obter unha nota minima de 5 en cada unha dos procedementos de avaliacién
propostos.

Estes procedementos poderan ser:

a. Probas de cofiecementos: probas escritas que poderan incluir preguntas curtas e/ou a desenvolver, preguntas tipo test, exercicios
numericos, supostos practicos.

b. Probas de produto: informes, fichas ou defensas dun traballo.

C. Probas de desempefio: desenvolvemento dunha planificacidn, cooperacion e traballo en equipo.

Os instrumentos de avaliacion seran:

Modelos de solucion das probas escritas e tdboas de observacion do traballo realizado polo alumnado na aula.

Nas probas combinadas, onde se cualifican varios CA na mesma proba, o total da cualificacién sera o resultado da media ponderada da
cualificacién dos CA.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Cando o alumno ou alumna non alcance a avaliacion positiva, é dicir, non consegue o nivel de logro minimo establecido, se realizara unha proba
de recuperacién (exame escrito con preguntas curtas e/ou a desenvolver, exame tipo test ou suposto practico).
A proba de recuperacion realizarase con anterioridade & incoporacién do alumnado as empresas.

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

0 alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua durante o curso tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de
maodulos correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacion obtida na dita proba
consignarase na avaliacion final de modulos do curso correspondente.

Esta proba final extraordinaria sera elaborada de xeito que se poidan comprobar obxectivamente as competencias definidas nos RA do médulo.
Consistira na realizacion dunha proba escrita de cofiecemento que podera conter preguntas curtas e/ou a desenvolver, exame tipo test ou
supostos practicos. O alumno ou alumna debera acadar o nivel minimo de logro establecido para todos os CA que integran 0 médulo.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente

O seguimento da programacion realizarase mensualmente.

Neste seguimento avaliarase a practica docente. Asi:

- A programacion: a planificacion do traballo docente, a programacion das unidades didacticas e das actividades e tarefas, o tratamento de
atencion a diversidade e de transversalidade.

- As actividades de aula: a metodoloxia desenvolvida, a motivacion para a aprendizaxe, a potenciacién da autonomia no proceso de
ensinoaprendizaxe, a coordinacion co resto do equipo docente, o clima na aula e resolucién de conflitos, o traballo en equipo, a utilizacion dos
recursos do contexto para reforzar o proceso EA, a atencion a diversidade e a inclusién da transversalidade nas actividades.

- A avaliacién: os instrumentos utilizados para facer a avaliacion inicial e continua e o seu rexistro, o procedemento utilizado para a avaliacién final,
o desenvolvemento das actividades de recuperacion e a informacién proporcionada sobre a avaliacion e a cualificacion.
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

No mes de setembro se desenvolvera un procedemento de observacién competencial a través de tarefas concretas que permitan recoller
informacion sobre competencias claves.Estas tarefas concretas estan recollidas na Unidade 0.- "Presentacion”.

As competencias clave son as seguintes:

1. Competencia en comunicacion lingiiistica. Refirese a habilidade para utilizar a lingua, expresar ideas e interactuar con outras persoas de
maneira oral ou escrita. Para desenvolvela desefaranse tarefas que impliquen a expresion escrita e a utilizacion da oralidade.

2. Competencia dixital. Implica o uso seguro e critico das TIC para obter, analizar, producir e intercambiar informacién.

3. Aprender a aprender. E unha das principais competencias, xa que implica que o alumnado desenvolva a stia capacidade para iniciar a
aprendizaxe e persistir nel, organizar as suas tarefas e tempos, e traballar de maneira individual ou colaborativa para conseguir un obxectivo.
4. Competencias sociais e civicas. Fan referencia as capacidades para relacionarse coas persoas € participar de maneira activa, participativa e
democratica na vida social e civica.

5. Sentido da iniciativa e espirito emprendedor. Implica as habilidades necesarias para converter as ideas en actos, como a creatividade ou as
capacidades para asumir riscos e planificar e xestionar proxectos.

Se realizard unha reunion de avaliacién inicial de acordo coas instruciéns indicadas pola Xefatura de Estudos ao principio do curso.

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

As actividades de reforzo educativo consistiran na atencién individualizada ao alumnado e no desefio de actividades secuenciadas que axuden a
entender o que se pide.
Cando sexa necesario coordinarase co equipo docente e co Departamento de Orientacion para tratar o reforzo en competencias clave.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

En funcion dos obxectivos do médulo, se teran en conta os seguintes:
1. Valores democraticos e mellora da cohesién social.

2. Loita contra a pobreza e contribucién ao desenvolvemento humano.
3. Dereitos Humanos.

4. Proteccién das minorias e do colectivo LGTBIQ

5. Dereitos laborais.

6. Respecto das condiciéns de competencia.

7. Transferencia de tecnoloxia: respecto licenzas e patentes.

8. Preservacion do Medio Ambiente. A sostenibilidade.

9. Promocién da igualdade de xénero.

10. Reforzo do respecto dos Dereitos Fundamentais. A proteccién de datos persoais.
11. Deontoloxia profesional.

12. Identidade dixital: netetiqueta.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

O alumnado participara nas seguintes actividades complementarias e extraescolares:
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- Visita a Conxemar

- Visita a Etiqueta Negra en Pontevedra

- Visita ao establecemento comercial de Eroski-Vegalsa en Vilalonga

- Visita a Martin Cédax en Cambados

- Visita a plataforma loxistica de produtos secos de Eroski-Vegalsa en Sigiieiro
- Visita a Casa Grande de Xanceda

- Visita a ANFACO en Vigo

- Feira Edugal en Pontevedra

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O médulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro. Esta aula sera a via principal para a ensinanza telematica e sera a via de
comunicacién co alumnado.
Para a ensinanza telematica contémplanse tres posibles escenarios:

Metodoloxia no caso de ensinanzas telemética parcial (arredor do 20%):

Durante o horario da ensinanza telematica o alumnado resolvera, a maior parte do tempo, tarefas encargadas polo profesor. Durante este horario o
profesor permanecera conectado a aula virtual e a disposicién para a resolucion de dubidas.

Excepcionalmente podense utilizar outras metodoloxias como a grabacion de videos explicativos que se colgarian na aula virtual ou tamén
explicacions por medio de videoconferencia.

Metodoloxia no caso de ensinanza telematica total (por confinamento)

Nesta situacién farase un uso como mais extensivo tanto dos videos como das explicacions por medio de videoconferencia.

Metoloxia no caso de ensinanza telematica para algun alumno en corentena
O alumnado tera a sta disposicion, na aula virtual, todo o material necesario para o seguemento do mddulo e a realizacion das tarefas que
corresponda facer nese periodo. Tamén tera a sta disposicidn os Foros da aula virtual para a consulta de dubidas.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MPI1996 Lingua estranxeira profesional | - Inglés 2023/2024 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | DAVID GONZALEZ FERNANDEZ

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

A formacién do médulo contribuira a alcanzar os seguintes obxectivo xerais:

p) ldentificar expresions e regras de comunicacion en inglés, tanto de palabra como por escrito, para xestionar en inglés as relacions coa clientela e
€c0as persoas usuarias ou consumidoras.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a slia organizacidn, participando con tolerancia e respecto, e tomar decisions colectivas ou individuais,
para actuar con responsabilidade e autonomia

t) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose aos contidos que se vaian transmitir, @ sta finalidade e as caracteristicas das persoas
receptoras, para asegurar a eficacia do proceso.

Asemade, tamén contribuira a alcanzar as seguintes competencias:

) Xestionar en inglés as relacions coa clientela e coa poboacion usuaria ou consumidora, realizando o seguimento das operaciéns, para asegurar 0
nivel de servizo prestado.

m) Adaptarse as novas situaciéns laborais orixinadas por cambios tecnoldxicos e organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus
cofiecementos, utilizando os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacién e da comunicacion.

n) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da stia competencia, organizando e desenvolvendo o traballo asignado, cooperando ou
traballando en equipo con outros profesionais no ambito de traballo.

fi) Resolver de xeito responsable as incidencias relativas & sua actividade, identificando as stas causas dentro do dmbito da stia competencia e
autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.
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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

Resultados de aprendizaxe
, " Duracion|Peso
.D. i 999600
ub Titulo Descricion (sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA4
1 [Formacién en empresa 7 10| X X X X
2 Bars, Restaurants & Hotel Food 8 10 | X X X X
3 Pescribing & Recommending 9 15 | X X X X
Food Products
4 Bar Food & Buffets 9 15| X X X X
5 Handling Food & Food Storage 10 25| X X X X
6 [Taking Inventory & Ordering 10 25| X X X X
Supplies
Total: 53
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do ambito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacion NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO

lingua estranxeira

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - q e Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Bars, Restaurants & Hotel Food Linguistic Skills 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 7,0
TOTAL 7

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

S N SIS Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificouse a idea principal de mensaxes e de conversas e PE1 S 10
CA2.1 Comprendéronse textos do seu ambito profesional e extraeuse a informacion mais | 4 T0.1 S 10
relevante
CA3.4 Emitironse mensaxes orais concretas para resolver situacions puntuais . TO.2 S 25
CA3.6 Describiuse o seu contorno profesional méis préximo co uso das estratexias de e PE2 N 15
comunicacion necesarias
CA3.7 Describiuse e secuenciouse de maneira xeral un proceso de traballo da sta . TO3 S 10
competencia
CA3.11 Respectaronse os usos culturais e sociolingiiisticos que axudan na expresién oral |  70.4 N 10
CA4.2 Cubriuse documentacion especifica basica do seu campo profesional e PE3 S 10
CA4.10 Respectaronse os usos culturais e sociolingiiisticos que axudan na expresion . TO5 N 10
escrita
TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Usos culturais e sociolingiisticos na comprension oral.
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Contidos

Uso de dicionarios técnicos.
ONiveis de formalidade: adecuacion.
Presentacion persoal.

Descricion dun proceso de traballo da sua competencia.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion

Vocabulary Builder, e PE.1 7,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e PE2
tddalas destrezas na
tematica da Unidade en
situaciéns comunicativas » PE3
reais

e TOA1

e TO.2

e TO.3

e TO4

e TO5

TOTAL 7,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Bars, Restaurants & Hotel Food 8
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do dmbito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacién NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO
lingua estranxeira
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Taking Food Orders 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 8,0
TOTAL 8

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA1.5 Identificaronse os puntos de vista e as actitudes de quen fala e PEA S 10
CA2.3 Interpretouse informacion especifica recibida a través de diferentes soportes e PE2 S 10
CA3.1 Expresouse con eficacia sobre unha serie de temas profesionais, marcando a e TO.1 N 10
relacion entre as ideas
CA3.3 Preparouse unha presentacion persoal e LC.1 N 15
CA3.8 ExpUxose a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas e OU.1 N 10
CA4.1 Producironse textos relacionados con aspectos profesionais e organizouse a . OU2 S 10
informacion
CA4.3 |dentificaronse os datos clave dun documento e PE3 S 10
CA4 .4 Realizaronse resumos de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional | 4 TO.2 S 10
CA4.8 Describiuse un proceso de traballo da siia competencia e LC2 S 15
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Finalidade de mensaxes directas, telefénicas ou por outro medio auditivo.
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Contidos

[Textos do ambito profesional. Informacion mais relevante.

Traducion directa e inversa de textos sinxelos.

Expresion eficaz sobre temas profesionais. Relacion entre ideas.

Descricidn do contorno profesional mais proximo. Estratexias de comunicacion.
Descricién de maneira xeral dun proceso de traballo da sua competencia. Secuenciacion.
Solicitude da reformulacién do discurso.

Producién de textos relacionados con aspectos profesionais. Organizacion da informacion.
Formulacién da documentacidn especifica basica do campo profesional.

Identificacién dos datos clave dun documento.

Resumos de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.

Férmulas de cortesia basicas.

Descricién das funcidns e das tarefas xerais do contorno laboral.

Documentacién. Contido e finalidade.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Vocabulary Builder, o LC.1 8,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e LC2
tédalas destrezas na
tematica da Unidade en
situaciéns comunicativas » OUA1
reais
e OU.2
e PE.1
e PE2
o PE3
e TOA1
e TO.2
TOTAL 8,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Describing & Recommending Food Products 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Re_coﬁece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do dmbito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacién NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO

lingua estranxeira

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describing & Recommending Food Products Linguistic Skills 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 9,0
TOTAL 9

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Comprendéronse as instrucions orais que poidan darse en procesos habituais de e PEA S 10
comunicacion do seu ambito profesional
CA2.2 Interpretouse o contido global da mensaxe e OU1 N 15
CA2.4 Comprendéronse textos de distintos tipos, co apoio de materiais de consulta e o LC.1 S 20
dicionarios técnicos
CA3.11 Respectéronse os usos culturais e sociolingiiisticos que axudan na expresion oral | 4 T0.1 N 15
CA4.3 |dentificaronse os datos clave dun documento e PE2 N 10
CA4.6 Utilizaronse as férmulas de cortesia basicas, propias do documento que se vaia . TO.2 S 15
elaborar
CA4.10 Respectéronse os usos culturais e sociolingiiisticos que axudan na expresion . OU2 S 15
escrita
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

-
Informaciéns especificas da mensaxe.
Informacion especifica recibida a través de diferentes soportes.

Traducion directa e inversa de textos sinxelos.
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Contidos

Usos culturais e sociolingiisticos na comprension escrita.

0Usos culturais e sociolingiisticos na expresion escrita.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado L L (sesions)
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Vocabulary Builder, o LC.1 9,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e OU.1
tédalas destrezas na
tematica da Unidade en
situacions comunicativas » OU2
reais
o PE1
e PE2
e TO.1
e T0.2
TOTAL 9,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Bar Food & Buffets 9
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do dmbito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacién NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO
lingua estranxeira
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Bar Food & Buffets Linguistic Skills 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 9,0
TOTAL 9

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.3 Extraéronse informacions especiﬁcas da mensaxe e PEA1 N 10
CA2.1 Comprendéronse textos do seu dmbito profesional e extraeuse a informacion mais | 4 PE.2 S 15
relevante
CA2.5 Realizéronse traducions directas e inversas de textos sinxelos utilizando materiais deg  |C.1 N 10
consulta e dicionarios técnicos
CA2.6 |dentificaronse os usos culturais e sociolingliisticos que axudan na comprension e OU.1 S 10
escrita
CA3.2 Realizaronse presentacions breves e preparadas sobre un tema da sta . OU2 S 20
especialidade
CA3.6 Describiuse o seu contorno profesional mais proximo co uso das estratexias de e LC2 S 15
comunicacion necesarias
CA4.1 Producironse textos relacionados con aspectos profesionais e organizouse a e PE3 N 10
informacion
CA4 4 Realizaronse resumos de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional | 4 TO.1 N 10

TOTAL 100
4.4.¢e) Contidos

Contidos

Instrucions orais en procesos habituais de comunicacion do seu ambito profesional.

Contido global da mensaxe.

-10-
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Contidos

Usos culturais e sociolingiisticos na comprension escrita.

Expresion eficaz sobre temas profesionais. Relacién entre ideas.

Usos culturais e sociolinglisticos na expresion oral.

Presentacions breves e preparadas sobre un tema da sua especialidade.

Aceptacién ou rexeitamento de propostas.

Producion de textos relacionados con aspectos profesionais. Organizacion da informacion.

Férmulas de cortesia basicas.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion

Vocabulary Builder, o LC.1 9,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e LC2
tddalas destrezas na
tematica da Unidade en
situaciéns comunicativas » OUA1
reais

e OU.2

e PE.1

e PE2

e PE3

e TOA1

TOTAL 9,0

-11 -
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Handﬂng Food & Food Storage 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Re_coﬁece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do dmbito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacién NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO

lingua estranxeira

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Handling Food & Food Storage Linguistic Skills 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 10,0
TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA1.2 Recofieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio auditivo] 4 QU .1 S 15
CA2.4 Comprendéronse textos de distintos tipos, co apoio de materiais de consulta e o LC.1 N 15
dicionarios técnicos
CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia bésica da profesién en producions orais e PEA S 10
CA3.10 Expresouse adoptando o nivel de formalidade adecuado e LC2 S 15
CA4.5 Utilizaronse a terminoloxia e o vocabulario elementais, especificos da profesién, en | 4 LC.3 N 10
textos escritos
CA4.7 Describironse as funcions e as tarefas xerais do contorno laboral e TO.1 N 15
CA4.9 |dentificaronse o contido e a finalidade de documentos e PE2 N 10
CA4.10 Respectaronse os usos culturais e sociolingliisticos que axudan na expresion . OU2 N 10
escrita
TOTAL 100
4.5.¢) Contidos
Contidos

Puntos de vista e actitudes de quen fala.

Uso de dicionarios técnicos.

-12 -
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Contidos

Presentacién persoal.

Emision de mensaxes orais concretas para resolver situacions puntuais.
Terminoloxia basica da profesién en produciéns orais.

Descricidn do contorno profesional mais proximo. Estratexias de comunicacion.
Resumos de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional.

Descricion dun proceso de traballo da stia competencia.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .., de tarefas) (tarefas) St
(titulo e descricion) avaliacion

Vocabulary Builder, o LC.1 10,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e LC2
tddalas destrezas na
tematica da Unidade en
situacions comunicativas o« LC3
reais

o OUA1

e OU2

o PE.1

e PE2

e TO1

TOTAL 10,0

-13-
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 ?aking Inventory & Ordering Supplies 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Re_coﬁece informacion cotia e a mais habitual do ambito profesional do titulo contida en discursos orais claros e en lingua estandar, emitidos en lingua NO
estranxeira
RA2 - Interpreta informacion contida en textos claros e cotians escritos en lingua estranxeira relacionados co ambito profesional do titulo NO
RA3 - Produce mensaxes orais sinxelas e participa en conversas habituais do dmbito profesional do titulo, tendo en conta o contido da situacién NO
RA4 - Elabora e cobre documentos e informes sinxelos propios da vida cotia, académica e do ambito profesional do titulo, consonte modelos e formatos habituais na NO

lingua estranxeira

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Taking Inventory & Order Supplies Linguistic Skills 1 Vocabulary Builder, Readings, Listenings, Writing & Speaking 10,0
TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)

CA1.6 Identificaronse os usos culturais e sociolingisticos que axudan na comprension oral| o C.1 N 5
CA2.1 Comprendéronse textos do seu dmbito profesional e extraeuse a informacion mais | 4 T0.1 S 10
relevante

CA2.6 |dentificaronse os usos culturais e sociolingliisticos que axudan na comprension . TO.2 N 5
escrita

CA3.1 Expresouse con eficacia sobre unha serie de temas profesionais, marcando a e OU.1 S 15
relacion entre as ideas

CA3.9 Solicitouse a reformulacion do discurso ou de parte del, cando se considerou que . OU2 S 15
cumpria

CA3.11 Respectéronse os usos culturais e sociolingiiisticos que axudan na expresion oral | 4 C.2 N 10
CA4.2 Cubriuse documentacion especifica basica do seu campo profesional e PEA S 10
CA4.3 |dentificaronse os datos clave dun documento e 703 N 10
CA4 .4 Realizaronse resumos de textos sinxelos relacionados co seu contorno profesional | 4 C.3 N 10
CA4.5 Utilizaronse a terminoloxia e o vocabulario elementais, especificos da profesién, en | 4 PE.2 S 10
textos escritos

TOTAL 100
4.6.e) Contidos
Contidos
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Contidos

Idea principal de mensaxes e de conversas.

Vocabulario basico do ambito profesional.

Tipos de textos escritos.

Uso de dicionarios técnicos.

Expresion eficaz sobre temas profesionais. Relacién entre ideas.
ONiveis de formalidade: adecuacion.

0Usos culturais e sociolingiisticos na expresion escrita.

Formulacién da documentacidn especifica basica do campo profesional.
Vocabulario elemental especifico da profesion. Terminoloxia.

Documentacién. Contido e finalidade.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Vocabulary Builder, e LCA 10,0
Readings, Listenings,
Writing & Speaking -
Actividades para traballar e LC2
tddalas destrezas na
tematica da Unidade en
situacions comunicativas o LC3
reais
e OU.1
e OU.2
e PE.1
e PE2
e TO.1
e TO.2
e TO.3
TOTAL 10,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

A este nivel espérase que o alumno tefia unha pronuncia intelixible, que un falante nativo poida entender sen excesiva dificultade. Ademais tera
que haber un grao de correccion tanto a nivel oral como escrito suficiente como para non impedir a comunicacién. O alumno ten que ser capaz de
distinguir e producir todos os sons da lingua inglesa, diferenciar a entoacién de preguntas, frases enunciativas e exclamativas, ser capaz de
expresar emocions como a sorpresa, o fastidio, a queixa, etc coa entoacion adecuada, e cofiecer un vocabulario basico, con especial atencion a
terminoloxia profesional que foi obxecto de estudo neste mddulo. Con relacion a gramatica, debe cofiecer as estruturas basicas, como por exemplo
formar preguntas e respostas, utilizacién de modais e auxiliares, utilizacion basica de preposicidns e conxuncions, tempos verbais, voz pasiva
(presente e pasado) , oraciéns de relativo e estilo indirecto. En canto a lingua escrita espérase que 0 alumno sexa como minimo capaz de redactar
unha carta comercial c6 formato apropiado e con diferentes fins (queixa, solicitude de informacion, negociacién, confirmacion de reserva, etc) asi
como outros documentos que lle seran de utilidade no mundo profesional (fax, formulario de pedido, curriculum, e-mail, impreso de solicitude, etc.
Os alumnos atoparan informacion concreta dos contidos minimos exixibles na taboa que figura nas primeiras paxinas do libro de texto.

Realizaranse duas probas escritas e unha proba oral en cada trimestre que avaliaran as distintas destrezas incluindo linguaxe funcional, Iéxico,

comprension lectora, comprensién oral, expresion escrita e expresion oral.

A primeira proba escrita (Listening e Writing) tera un valor de 25% na nota da avaliacion, a segunda proba escrita (Reading, Functional
Language and Vocabulary) tera un valor de 30%.

A proba oral sera unha interaccion en situacion 'real' entre 2 alumnos e ponderara un 25% da nota da avaliacién.

O traballo de clase (asistencia, atencidn, actitude, participacion, esforzo, traballo, colaboracion activa e dinamizadora na aula, respeto 6 profesor,
compafieiros/as,material) tera un valor de 10% na nota da avaliacion.

O traballo e tarefas para realizar na casa teran un valor de 10% na nota da avaliacion.

CALIFICACION FINAL
A avaliacién sera continua e a ponderacion das notas de cada avaliacion para o calculo da nota final, dado que a nota da 32 avaliacién ten que ser
por lei a nota final, serd 12EV 0%/22 EV 0%/3% EV 100%

Para obter unha calificacién de apto en calquera dos exames tefien que alcanzar 5 puntos sobre 10 ( non e suficiente para o aprobado as
calificacions inferiores a esa nota). Ao non poder usar notas decimais na cualificacién das avaliaciéns e globa no sistema XADEI aplicarase un
redondeo positivo a partires do quinto decimal. Por exemplo: se alguén obtén un 4,5 a nota que constara en XADE seré de 5 e constara coma
APTO. Se é de 4,49 a nota que constara en XADE sera un 4 e constara coma NON APTO.

Os exames escritos e orais que se fagan en cada avaliacion conteran actividades parecidas as que se fan na clase.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos que suspendan o médulo na convocatoria ordinaria deberan traballar e revisar actividades feitas durante todo o curso, escritas asi
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como en soporte de audio ou video, no veran e nos meses anteriores & avaliacion extraordinaria.O profesor encargado do curso tera no seu horario
unha hora de tutoria para que os alumnos poidan acudir e plantexar as cuestions que estimen oportunas.

O profesor encargado do curso, ademais de facer un seguemento dos alumnos pendentes, sera responsable de convocalos ao exame escrito e
oral que tera lugar na data e hora sinalada pola Direccién do centro. O exame sera elaborado e correxido polo profesor que impartiu o curso o ano
anterior ou pola xefa de Departamento.

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

Os alumnos que perdan o dereito a avaliacion continua e 0s que non superen a materia na avaliacion ordinaria tera que presentarse a avaliacion
extraordinaria en Xufio, € dicir, realizaran un Unico exame que constara de duas partes, escrita e oral, baseado na totalidade dos contidos minimos
desta programacion. Haberan de superar ambos exames (escrito e oral) cunha nota de alomenos 5 puntos. Unha nota inferior a 3 nalgunha das
duas probas impedira que se faga media ponderada entre as duas partes. Escrito: 70%. Speaking 30%

Avaliaranse todas as destrezas lingtiisticas: listening, speaking, reading e writing. O valor asignado a cada unha delas dependera de varios
factores: a extension da proba, a sta dificultade, o grao ao que se practicou a destreza na clase, etc. A cualificacion outorgada a cada exercicio
aparecera especificada na proba.

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

Un dos puntos que se adoitan trazar nas reuniéns do Departamento é o seguimento da programacion e as posibles modificacions que requira.
Ademais, a Memoria Anual do Departamento elabdrase trimestralmente para poder analizar os resultados obtidos e introducir as medidas
necesarias a fin de axudar aos alumnos a acadar os obxectivos da programacion.

Os principais indicadores do grao de cumprimento da programacion seran:

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

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion dos alumnos aos que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos
relativos & docencia, a forma de traballo, técnicas de avaliacién, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas
unidades didacticas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Realizacion de exercizos e tests a comenzo do curso para constata-los cofiecementos previos dos alumnos, e poder avaliar posteriormente a sua
progresion.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacion basica ou formacién profesional de base que impida conseguir un
aproveitamento aceptable nas sesidns de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse materiais de apoio e soporte.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinaza-aprendizaxe esixindo un nivel de concrecién inferior e con menos variables.
Darase a oportunidade de realizar actividades extra para compensar as carencias que sexan detectadas.

Ante a posible existencia de alumnos cun grao insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares basicas _ especialmente nos
ambitos da compresion e da expresién_ coa conseguinte dificultade na asimilacién de contidos, é necesario prever nas unidades didacticas
actuaciéns concretas.Terase que reforzalos aprendizaxes deses alumnos con actividades especificas planificadas dacordo coas suas necesidades,
ritmos de aprendizaxe, motivacions, os seus interes e expectativas, o seu grao de integracion, etc.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de eninanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacién civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores e material de traballo trataranse a
través das diferentes actividades que realizaran o longo do curso.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

En principio non hai actividades complementarias programadas para 0 mddulo de inglés principalmente pola escasez de sesions

10.0utros apartados

10.1) METODOLOXIA DE TRABALLO NO CASO DE ENSINO A DISTANCIA

Réxime xeral-ordinario presencial

No caso de que sexa necesario continuar co ensino a distancia por mor dun gromo causado pola COVID-19, seguiremos a docencia a través do
curso creado para tales efectos na aula virtual do instituto, no que se colgaran enlaces a plataforma de traballo de inglés Idoceo Connect e todas
as instrucions e materiais necesarios. Empregaremos a aula virtual e o e-mail como medio de contacto co alumnado para asignar tarefas e que
estes as envien tanto a través da aula virtual, I[doceo Connect ou e-mail.

En canto & organizacién do traballo, na aula virtual ou a través do e-mail porase o plan de traballo para cada semana. Os alumnos enviaran ao
profesor as tarefas e recibiran feedback a través desas plataformas

A realizacion de exames sera presencial sempre e cando sexa posible. De non ser asi, faranse de xeito telematico mediante a aula virtual ou
Idoceo Connect ou enviando traballos a través do email. Acordarase unha data e hora para a realizacién das mesmas. S6 se mudaréa a data dunha
proba por unha causa médica xustificada.

CRITERIOS DE CUALIFICACION NO CASO DE ENSINO A DISTANCIA

Seran iguais xa que se realizarian as mesmas probas pero telematicamente. O tnico cambio salientable é que o 10% asignado ao Class Work sera
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eliminado e pasarase a valorar o Homework cun 20%
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0156  |Inglés 2023/2024 9 160 192

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LAURA SAEZ FERNANDEZ

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

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado adquira as
competencias que lle permitan comunicarse en inglés no desenvolvemento das actividades
profesionais propias do nivel formativo deste técnico neste sector.

Tratase dun mddulo eminentemente procedemental en que se desenvolve a competencia
comunicativa en inglés necesaria no contorno profesional, tanto a nivel oral como a nivel
escrito.

A competencia comunicativa en inglés ten que ver tanto coas relaciéns interpersoais

como co manexo da documentacion propia do sector.

A formacion do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), fi) e r) do

ciclo formativo y as competencias a), b), m), p), q) e r).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos
do moédulo estan relacionadas con:

- Uso da lingua inglesa a nivel oral e escrito, en todo 0 desenvolvemento deste modulo.

- Introducién do vocabulario inglés correspondente a terminoloxia especifica do sector.

- Seleccion e execucion de estratexias didacticas que incorporen o uso do idioma inglés
en actividades propias do sector profesional.

- Uso das técnicas de comunicacion para potenciar o traballo en equipo.
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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

Resultados de aprendizaxe
uD. Titulo Descricion g:;?g:?sr; Fz‘f/f)o MP0156_00
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA5

1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0

2 JANEWJOB IChegada a un novo posto de traballo 41 20| X X X X X
3 [OFFICE BASICS Rutinas e actividaes basicas nunha oficina 37 20| X X X X X
4 [INTERACTING WITH OTHERS HAtencion telefénica, reunions e queixas. 38 20| X X X X X
5 OUTSIDE THE OFFICE Transportes e exposiciéns. Actividades féra da oficina. 46 25| X X X X X
6 [TECHNOLOGIES Ordenadores, controis e banca. 30 15 | X X X X X

Total: 192
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 ANEW JOB 41
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos NO
recursos lingtiisticos correspondentes.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Elaborar un CV 1 Looking for a new job 22,0
1.2 Solicitar unha entrevista de traballo
1.3 Asistir a unha entrevista de traballo
2.1 Cofiecer e relacionar os postos de traballo coas tarefas propias de cada 2 People in the office 9,0
un deles e situados dentro do edificio
2.2 Presentarse na nova empresa, empregando os costumes e
caracteristicas culturais dos paises de fala inglesa.
2.3 Comprender e manter unha conversa con alguen que visita a oficina
2.4 Cofiecer 0s pasos a seguir a hora de recibir unha visita.
3.1 Entender un directorio nun edificio de oficinas. 3 The Office 10,0
3.2 Cofiecer as funcions dos distintos departamentos e situalos.
3.3 Pedir e ofrecer indicacions para chegar aos distintos lugares da oficina.
3.4 Entender e elaborar planos para orientarse.
3.5 Recapitular e revisar os contidos da unidade.
TOTAL 41

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

. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA1.5 Estableceuse a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe. o PE.1-Audicidns S 4
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thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.6 Identificaronse as ideas principais dun discurso sobre un tema cofiecido, transmitido | 4 PE.2 - Audicions S 8
por un medio de comunicacion, emitido en lingua estandar e articulado con claridade.

CA1.7 Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions. « PE.3 - Audicions S 6
CA2.1 Seleccionéronse os materiais de consulta e dicionarios. o LC.1 - Materiais de consulta N 1
CA2.3 Interpretouse o contido global da mensaxe. o PE.4 - Textos e audicions S 5
CA2.6 Realizaronse traducions de textos sinxelos utilizando material de apoio, en caso o PE.5-Textos S 10
necesario.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe. « PE.6 - Textos e audicions S 4
CA3.2 Comunicouse utilizando férmulas, nexos e estratexias de interaccion. « LC.2 - Conversas S 10
CA3.3 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions. « LC.3- Conversas S 2
CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion. « PE.7 - Conversas e redaccions S 2
CA3.6 Expresaronse sentimentos, ideas ou opinions. « LC.4 - Conversas e redaccions S 3
CA3.7 Enumeréronse as actividades da tarefa profesional. « LC.5- Conversas S 2
CA3.8 Describiuse e secuenciouse un proceso de traballo da competencia propia. « LC.6 - Conversas S 1

CA3.10 Argumentouse a eleccion dunha determinada opcion ou dun procedemento de « LC.7 - Conversas N 4
traballo.

CA3.11 Solicitouse a reformulacion do discurso ou de parte del cando se considerou « LC.8 - Conversas S 2
necesario.

CA4.1 Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais. « PE.8 - Redaccions S 10
CA4.2 Organizouse a informacion coherentemente e con cohesion. « PE.9 - Redaccions S 6
CA4.3 Realizaronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional. « PE.10 - Redaccions S 8
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de | 4 PE.11 - Redaccions S 4
documentos.

CA4.7 Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore. e LC.9 - Redaccions S 1
CA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes da comunidade onde se fale al 4 |C.10 - Conversas S 2
lingua estranxeira.

CA5.2 Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacion social propios do | 4 |C.11 - Conversas S 1
pais.

CA5.3 Identificaronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale alingua| o LC.12 - Conversas S 1
estranxeira.

CA5.5 Aplicaronse as normas de relacion social e os protocolos propios do pais dalingua | 4 LC.13 - Conversas S 3
estranxeira.

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

-
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias: Mensaxes directas, telefonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais:

[empos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Outros recursos linguisticos: gustos e preferencias,
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Contidos

Comprension de mensaxes, textos e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especiﬁca do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Orde de palabras na oracion simple.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais.

Terminoloxia especifica do sector.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, locucions, expresién da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Fonemas: sons e fonemas vocalicos (e as suas combinaciéns) e consonanticos (e as stias agrupacions).

Marcadores linglisticos de relacions sociais: normas de cortesia e diferenzas de rexistro.

Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso

He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians: Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica da area profesional.
dea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, locucions uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relacions I6xicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.
Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion: exemplificacion e conclusion, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion mais habituais.

Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiran un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
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Que e para que Como Con que Comsz f,:.?,?aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Looking for a new job - o Tp1.1.1 Presentacién | e Ta1.1.1 o -Curriculum Vitae e o - Audio correspondente| ¢ LC.2 - Conversas 220
Presentacion do modulo, do mddulo e sistema de]  Recofiecemento e carta de presentacion as devanditas seccions,
preparacion dun CV e traballo ao longo do andlise dun CV. . y
dunha entrevista de traballo]  ¢yrso. Ta1.1.2 Explicacion « -Entrevista de traballo | e Seccions 19 e 20 dos LC.3 - Conversas
Tp1.1.1 Explicacion oral do contido dun CV. libros Office
dos distintos pasos e Ta1.1.3 Cartas de Administration LG4 - Conversas e
elementos necesarios presentacion. (Student;s Book e redaccions
para a solicitude dun Ta1.1.4 Elaboracion Workbook).
emprego. dun CV. LC.5 - Conversas
LC.7 - Conversas
LC.9 - Redacciéns
LC.10 - Conversas
LC.11 - Conversas
LC.12 - Conversas
LC.13 - Conversas
PE.1 - Audicions
PE.2 - Audiciéns
PE.6 - Textos e
audiciéns
PE.9 - Redaccions
PE.11 - Redacciéns
People in the office - o Tp1.2.1 -Avaliacion | o Ta1.2.1 o - Atencion a unha visita| « Audio correspondente | o LC.2 - Conversas 9.0
Cofiecemento dos distintos | inicial sobre os Recofiecemento dos na oficina. 4 devandita seccion.
postos e persoas na cofiecementos do nomes dos distintos . . .
empresa alumnado ao respecto postos de traballona | e - Tarxeta profesional | e - Seccion 1 dos libros LC.3 - Conversas
dos distintos cargos e empresa. persoal e gmail de Office Administration
persoas nunha Ta1.2.2 Identificacion presentacion persoal. (Student; s Book e LG5 - Conversas
empresa. das siglas dos distintos Workbook). :
Tp1.2.2 - Explicacion postos e as persoas
de cada un deles. que 0s ocupan. LC.6 - Conversas
Ta1.2.3 ; Férmulas de
cortesia cos visitantes
na empresa. LC.10 - Conversas
Ta1.2.4 ; Tarxetas
profesionais e emails
de presentacion. LC.11 - Conversas
LC.12 - Conversas
PE.1 - Audicions
PE.6 - Textos e
audiciéns
PE.7 - Conversas e
redaccions
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
The Office - Cofiecemento | 4 Tp1.3.1 - Avaliacion |  Ta1.3.1 o - Plano dun edificio con| « Audio correspondente | o LC.1 - Materiais de 10,0
das distintas empresas e inicial sobre os Recofiecemento dos indicacions e 4 devandita seccién. consulta
departamentos que pode cofiecementos do nomes dos distintos sinalizacions. . .
haber nun mesmo edificio alumnado ao respecto departamentos na « - Seccion 2 dos libros LC.2 - Conversas
de oficinas e organizacion dos distintos empresa. Office Administration;,
da nosa oficina departamentos e Ta1.3.2 Identificacion (Student s Book & LC.5 - Conversas
estancias dunha das estancias onde se Workbook). :
empresa. poden atopar os
Tp1.3.2 - Explicacion distintos departamentog| PE.1 - Audiciéns
de cada un deles. departamentos e as
persoas que 0s ocupan
Ta1.3.3 ; Férmulas de PE.3 - Audicions
cortesia e presentacion
con outros
traballadores da PE.4 - Textos e
empresa. audicions
PE.5 - Textos
PE.8 - Redacciéns
PE.10 - Redacciéns
TOTAL 41,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
3 OFFICE BASICS 37
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos NO
recursos lingtiisticos correspondentes.
RA2 - Interpreta informacion profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Dicir en que momento (hora e dia) se realizan distintas actividades na 1 Rutines and supplies 18,0
oficina
1.2 Encargar material de oficina
1.3 Organizar e ordenar a oficina
2.1 Facer fotocopias 2 Photocopying and faxes 9,0
2.2 Enviar faxes
3.1 Atender e xestionar o correo entrante. 3 Handling mail 10,0
3.2 Atender e xestionar o correo sainte.
3.3 Recofiecer distintos tipos de documentos
3.4 Recapitular e revisar os contidos da unidade
TOTAL 37

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

. N S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)

CA1.3 Recofieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio oral. | 4 PE.1 - textos S 4
CA1.4 Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos davida | 4 PE.2 - Textos S 4
profesional e cotia.

CA1.7 Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions. o LC.1 - Audicions S 3
CA2.1 Seleccionaronse os materiais de consulta e dicionarios. o LC.2 - Materiais de consulta N 3
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA2.6 Realizaronse traducions de textos sinxelos utiizando material de apoio, en caso e PE.3-Textos S 10
necesario.
CA2.7 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos: correo o PEA4-Textos S 10
electronico, fax, etc.
CA3.2 Comunicouse utilizando férmulas, nexos e estratexias de interaccion. « LC.3- Conversas S 15
CA3.4 Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion. « PE.5-Redaccions S 15
CA3.7 Enumeréronse as actividades da tarefa profesional. o LC.4 - Conversas S 6
CA4.3 Realizaronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional. « PE.6 - Redaccions S 10
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de | 4 PE.7 - Redaccions S 6
documentos.
CA5.2 Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacion social propios do | 4 |C.5 - Conversas S 6
pais.
CA5.4 |dentificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de | 4 LC.6 - Lecturas S 4
texto.
CA5.5 Aplicaronse as normas de relacion social e os protocolos propios do pais dalingua | 4 LC.7 - Conversas S 4
estranxeira.

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

-
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias: Mensaxes directas, telefonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais:
ltempos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Outros recursos linguisticos: gustos e preferencias,

Comprensién de mensaxes, textos e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Orde de palabras na oracién simple.

Relacions I6xicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Terminoloxia especifica do sector.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions I6xicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Cofiecemento dos elementos culturais mais salientables nos paises onde se fale a lingua inglesa.

Uso dos recursos formais e funcionais en situaciéns que requiran un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion

-11 -
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Rutines and supplies - o Tp2.1.1 Avaliacion | o Ta2.1.1 o -Folladepedidode |e Seccions3e 4 dos LC.1 - Audiciéns 18,0
Materiais e actividades inicial sobre o Recofiecemento de material. libros Office
rutineiras no POSt_O.de cofiecemento do materiais: tamafios, . Administration .
traballo nunha oficina. alumnado ao respecto cores, cantidades. o - Horario de tarefas. (Student;s Book e LC.2 - Materiais de
do material e as Ta2.1.2 Elaboracion de Workbook). consulta
accions cotids nunha pedimentos. e CAndi
oficina. Ta2.1.3 Accions diariad ° asglir;oo?iiig:tnbuuon ° ésAléil\(/)ai?jE{z:ps%rli?énrt LC.3 - Conversas
Tp2.1.2 Explicacién da]  nunha oficina: ' !
denominacion, uso, expresions, verbos e LC.4 - Conversas
inventariado e peticion horas.
ou compra dos distintos|  Ta2.1.4 Distribucion
materiais. dunha oficina. LC.5 - Conversas
Tp2.1.3 Explicacion
das accions cotias e
organizacion nunha LC.6 - Lecturas
empresa.
PE.1 - textos
PE.2 - Textos
PE.3 - Textos
PE.5 - Redaccions
PE.6 - Redaccions
PE.7 - Redaccions
Photocopying and faxes - | 4 Tp2.2.1 - Explicacion | e Ta2.2.1 Identificacion| o - Portada dun fax. o - Seccién 5 dos libros PE.6 - Redaccions 9.0
Vocabulario, expresions e das tarefas de dos distintos elementos ¢ Office Administration,,
elementos do lugar de fotocopiado e manexo dunha fotocopiadora e (Student;s Book e y
traballo para o duplicado e do fax. fax. Workbook). PE.7 - Redaccions
22\0/:50(16 documentos Ta2.2.2 ¢, Tipos de o - Audio correspondente
i fotocopias. 4 devandita seccion.
Ta2.2.3
Encabezamentos de
faxes.
Ta2.24 ; Envioe
recepcion de faxes.
Handling mail - Manexo do | 4 Tp2.3.1 - Explicacion | e Ta2.3.1 Identificacion ¢ o - Emails. « - Audio correspondente| « LC.5 - Conversas 10,0
correo entrante e sainte. das diferenzas no clasificacion do correo 4 devandita seccion.
tratamento do correo entrante. B .
electronico e correo Ta2.3.2 Identificacion el ® - Sobres con enderezos| o - Sgcmon 6 dos libros LC.7 - Conversas
postal. clasificacion do correo | Postais. Office Administration
Tp2.3.2 Presentacion sainte. (Student s Book e PEA - Textos
do vocabulario Ta2.3.3 Enderezos Workbook). i
relacionado co correo postais.
postal.
TOTAL 37,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 INTERACTING WITH OTHERS 38

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos NO
recursos lingtiisticos correspondentes.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade. Sl
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira. NO

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (2222:53
1.1 Recibir chamadas e coller mensaxes. 1 On the phone 19,0
1.2 Atender solicitudes telefonicas.
1.3 Facer solicitudes telefonicas
2.1 Organizar e programar ynha reunion. 2 Meetings 9,0
2.2 Modificar programacions e horarios
3.1 Recibir queixas dos clientes. 3 Customer complaints 10,0
3.2 Manexar e xestionar as reclamacions.
3.3 Recapitular e revisar os contidos da unidade

TOTAL 38

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

. N S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Situouse a mensaxe no seu contexto. o PE.1 - Audicions S 3
CA1.2 |dentificouse a idea principal da mensaxe. o PE.2 - Audicions S 5
CA1.3 Recofieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio oral. | 4 PE.3 - Audicions S 3
CA1.4 Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos davida | 4 PE.4 - Audicions S 6
profesional e cotia.

CA1.7 Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions. « PE.5 - Audicions S 2
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)

CA2.3 Interpretouse o contido global da mensaxe. « PE.6 - Audicions S 2
CA2.4 Relacionouse o texto co &mbito da &rea profesional a que se refira. e PE.7-Textos S 2
CA2.7 Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos: correo « PE.8 - Audicions S 5
electronico, fax, etc.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe. « PE.O - Audicions N 2
CA3.2 Comunicouse utilizando férmulas, nexos e estratexias de interaccion. e LC.1- Conversas S 4
CA3.4 Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion. « LC.2 - Conversas S 6
CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion. « PE.10 - Conversas S 4
CA3.9 Xustificouse a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas. « LC.3-Conversas N 2

CA3.11 Solicitouse a reformulacion do discurso ou de parte del cando se considerou e LC.4 - Conversas S 4
necesario.

CA4.1 Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais. « PE.11 - Redaccions S 10
CA4.2 Organizouse a informacion coherentemente e con cohesion. « PE.12 - Redaccions S 6
CA4.3 Realizaronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional. « PE.13 - Redaccions S 6
CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do campo profesional propio. « PE.14 - Redaccions S 8
CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de | 4 PE.15 - Redaccions S 3
documentos.

CA4.6 Resumironse as ideas principais de informaciéns dadas, utilizando os seus propios | o PE.16 - Redaccions S 3
recursos linglisticos.

CA4.7 Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore. « PE.17 - Redaccions S 5
CA5.2 Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacion social propios do | 4 |C.5 - Conversas S 3
pais.

CA5.4 |dentificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipo de | 4 LC.6 - Lecturas S 3
texto.

CA5.5 Aplicaronse as normas de relacion social e os protocolos propios do pais dalingua | 4 LC.7 - Conversas S 3
estranxeira.

TOTAL 100
4.4.¢e) Contidos
Contidos

-
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias: Mensaxes directas, telefonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Outros recursos linguisticos: gustos e preferencias,
Relacidns loxicas: oposicion, concesidn, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais.

Terminoloxia especifica do sector.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.
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Contidos

Outros recursos lingtiisticos: gustos e preferencias, suxestions, argumentacions e instrucions.

Fonemas: sons e fonemas vocalicos (e as suas combinacions) e consonanticos (e as stas agrupacions).

Marcadores lingiisticos de relacions sociais: normas de cortesia e diferenzas de rexistro.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians: Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica da area profesional.
dea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions I6xicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual: Adecuacién do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.
nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion: exemplificacion e conclusion, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion mais habituais.

Valoracidn das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

Cofiecemento dos elementos culturais mais salientables nos paises onde se fale a lingua inglesa.

Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiran un comportamento socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que A
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
On the phone - Atencion | 4 Tp3.1.1 Presentacion | e Ta3.1.1 Identificar « - Notas e apuntamentog « Audio correspondente | o LC.1- Conversas 19,0

telefonica.

das férmulas de

expresions e diferentes

de mensaxes recibidos

as devanditas seccions,

cortesia e vocabulario rexistros en conversas por teléfono. Seccions 7 e 8d Lc4.C

habitual nunhal . telefonicas e « Conversa telefonica. | * " eccgfr;s e 8 dos . onversas
conversa telefonica. empregalas ibros Office

Tp3.1.2 ¢, Explicacion axeitadamente. Administration LC5.C

do vocabulario referido | Ta3.1.2 Tomar nota de (Student;s Book e -2 - Lonversas
a0 mantemento no mensaxes Workbook).

lugar de traballo.
Tp3.1.2 ¢, Discriminar
informacion relevante
fronte a informacion
complementaria.

seleccionando a
informacion principal.
Ta3.1.3 Solicitar
mantemento ao
profesional axeitado.

LC.7 - Conversas

PE.1 - Audiciéns

PE.2 - Audiciéns

PE.3 - Audiciéns

PE.5 - Audicions

PE.10 - Conversas
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Que e para que Como Con que Comsz f,:.?,?aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Meetings - Programacion | 4 Tp3.2.1 - Repasodos | e Ta3.2.1 Seleccionde | o - Axenda detraballo. | o - Audio correspondente| o PE.7 - Textos 9,0
de reunions. dias da semana, vocabulario axeitado & 4 devandita seccion.
meses, horas e outras reunién que se o B . B
expresions temporais. programa. o - Email de invitacion a | « - Seccion 9 dos libros PE.11 - Redaccions
Tp3.2.2 ¢ Explicacion | Ta3.2.2 Recofiecere | unha reunion. Office Administration
dunha axenda de manexar causas que (Student s Book & PE 13 - Redacciérs
traballo. poidan modificar a Workbook). :
Tp3.2.3 ; Presentacion|  reunion.
de vocabulario Ta3.2.3 ¢, Organizar PE.15 - Redacciéns
relacionado cunha unha axenda de
reunion de traballo e de|  traballo seguindo as
problemas de axenda. prioridades e PE.16 - Redacciéns
estabelecendo ordes
cronoléxicas.
Customer complaints - e Tp3.3.1 - Explicacion | e Ta3.3.1; Recofiecer | « Documento de e - Seccion 11 dos libros LC.2 - Conversas 10,0
Atencion ao cliente. de tratamento de tipos de queixas e reclamacion. ¢ Office Administrationy,
queixas: derivacion ao tramitalas (Student; s Book e
departamento axeitadamente. . DooLr:mentc; de respostal  Workbook). LC.3 - Conversas
%%ge;gop%irgfésiéns gzeag(.:illﬁais F;egrlcr)poﬁer 7R * - Audio cormrespondente
L6 5 it ion. -
que reflicten os estados|  soluciéns. 4 devandita seccion LC.6 - Lecturas
de animo. Ta3.3.3 ¢, Describir
estados de animo. LC.7 - Conversas
PE.1 - Audicions
PE.2 - Audicions
PE.3 - Audicions
PE.4 - Audicions
PE.6 - Audicions
PE.8 - Audicions
PE.9 - Audicions
PE.10 - Conversas
PE.12 - Redacciéns
PE.14 - Redacciéns
PE.17 - Redacciéns
TOTAL 38,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 OUTSIDE THE OFFICE 46
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos NO
recursos lingtiisticos correspondentes.
RA2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Cofiecer paises e nacionalidades 1 Exhibitions 9,0
1.2 Describir o clima
1.3 Ter pequenas conversas.
1.4 Pedir e dar indicacions a outras persoas.
2.1 Reservar voos e xestionar imprevistos no aeroporto. 2 Reservations 28,0
2.2 Seleccionar hoteis e facer as reservas.
2.3 Reservar billetes de tren.
2.4 Alugar un cohe
3.1 Comprender un menu. 3 At the restaurant. 9,0
3.2 Cofiecer e empregar expresions habituais nun restaurante.
3.3 Pedir a comida.
3.4 Recapitular e revisar os contidos da unidade.
TOTAL 46

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

. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
-
CA1.4 Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos davida | 4 PE.1 - Textos S 6

profesional e cotia.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos f 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.5 Estableceuse a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe. o PE.2-Textos S 6
CA1.7 Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions. o LC.1- Audicions S 4
CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, e PE.3-Textos S 5
mesmo sen entender todos os seus elementos.

CA2.1 Seleccionéronse os materiais de consulta e dicionarios. o LC.2 - Materiais de consulta N 2
CA2.2 Léronse comprensivamente textos sinxelos. o PE.4 - textos S 10
CA2.5 Identificouse a terminoloxia utilizada. o PE5 - Textos S 10
CA2.6 Realizaronse traducions de textos sinxelos utilizando material de apoio, en caso o PE.6- Textos S 15
necesario.

CA3.2 Comunicouse utilizando férmulas, nexos e estratexias de interaccion. « LC.3- Conversas S 6
CA3.4 Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion. « PE.7 - Redaccions S 4
CA3.6 Expresaronse sentimentos, ideas ou opinions. « PE.8 - Redaccions S 4
CA3.9 Xustificouse a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas. e LC.4 - Redaccions N 4

CA3.10 Argumentouse a eleccion dunha determinada opcion ou dun procedemento de « LC.5- Redacciéns N 2
traballo.

CA3.11 Solicitouse a reformulacion do discurso ou de parte del cando se considerou « LC.6 - Conversas N 2
necesario.

CA4.1 Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais. « PE.9 - Redaccions S 6
CA4.6 Resumironse as ideas principais de informaciéns dadas, utilizando os seus propios | 4 PE.10 - Redaccions S 6
recursos linglisticos.

CA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes da comunidade onde se fale a| 4 |C.7 - Conversas S 2
lingua estranxeira.

CA5.2 Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacion social propios do | 4 |C.8 - Conversas S 3
pais.

CA5.5 Aplicaronse as normas de relacion social e os protocolos propios do pais dalingua | 4 LC.9- Conversas S 3
estranxeira.

TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Rexistros utilizados na emisién de mensaxes orais.

Outros recursos lingtiisticos: gustos e preferencias, suxestions, argumentacions e instrucions.

Fonemas: sons e fonemas vocalicos (e as suas combinacions) e consonanticos (e as stias agrupacions).

-18-

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions, expresién da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

-
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias: Mensaxes directas, telefonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais:
ltempos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Outros recursos linguisticos: gustos e preferencias,

Comprensién de mensaxes, textos e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Orde de palabras na oracién simple.
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Contidos

Marcadores linglisticos de relacions sociais: normas de cortesia e diferenzas de rexistro.

Cofiecemento dos elementos culturais mais salientables nos paises onde se fale a lingua inglesa.

Mantemento e seguimento do discurso oral: Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra. Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc. Entoacion como recurso
He cohesién do texto oral: uso dos patréns de entoacion.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians: Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica da area profesional.
dea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposiciéns, locucions uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Relaciéns temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Que e para que Como Con que Con:; ?/:I(:r‘aque
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado L L (sesions)
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Exhibitions - Organizacion ] o Tp4.1.1  Descricion de] o Ta4.1.1 ¢ Relacionar | e - Emails relacionados | e - Seccion 10 dos libros | e LC.1 - Audicions 9.0
asistencia a exposicions e eventos que se poden paises e coa actividade ¢ Office Administration;,
eventos fora da oficina. desenvolver féra da nacionalidades. (aceptacion/rexeitamen{  (Student;s Book e
oficina. . Ta4.1.2 ¢, Describir o o de invitacions). Workbook). o LC.3- Conversas
ggt;&iéugﬁsemmon %';’25‘1 3 Pedire « - Conversas sobre « - Audio correspondente
relacionado con viaxes ofrecer axuda sobre indicacions. s devanditas seccions| o LC.6 - Conversas
(paises, direccions.
nacionalidades, medios e LC.7 - Conversas
de transporte).
Tp4.1.3 ¢, Explicacion
das peculiaridades o LC.8-Conversas
culturais e de relacion
con outras persoas.
o LC.9- Conversas
e PE.1- Textos
e PE.2 - Textos
e PE.3 - Textos
o PE.4 - textos
o PE.6 - Textos
Reservations - Realizacion | , Tp4.2.1 - Explicacion | e Ta4.2.1 ¢ Discriminare| - Simulacions de o -Seccions 12, 13e 14 | o LC.1 - Audicions 28,0
de todo tipo de reservas e de vocabulario aprender a facer reservas. dos libros ¢ Office
xestion das mesmas. relacionado cos distintos tipos de = Administration;,
distintos medios de reservas. » - Preparacion de (Studentg,s Book e o PE.1-Textos
transporte. Ta4.2.2 4 Cofiecer 0s itinerarios. Workbook).
Tp4.2.2 ; Vocabulario g  problemas potenciais o - Audi
expresions a empregar relacionados con viaxes é%ggg)n(é?tg(esse;‘)c()c?gr? ntel « PES-Textos
nun hotel. e reservas. ’
Ta4.2.3 ¢, Empregar o PE.7 - Redaccions
axeitadamente o
vocabulario relacionado
con cada medio de o PE.9 - Redaccions
transporte.
o PE.10 - Redacciéns
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Que e para que Como Con que Coms: 1‘9’ :Ic::aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Atthe restaurant. - o Tp4.3.1 -Explicacion | e Ta4.3.1; Lere o Practicas de didlogos | e - Seccion 15 dos libros | « LC.2 - Materiais de 9,0
Comidas, menus e actitude | das normas de comprender unha carta relacionados cos ¢ Office Administration;,|  consulta
nun restaurante. comportamento social dun restaurante. contidos da actividade. | ~ (Student;s Book e .
nun estabelecemento Ta4.3.2 , Empregar Workbook). LC.4 - Redaccions
publico. axeitadamente as « - Audio correspondente
Tp4.3.2 4, Presentacion|  expresions habituais no 4 devandit I ”
do vocabulario contexto dunha comida a devandiia seccion. LC.5 - Redaccidns
relacionado coa de traballo.
alimentacion. LC.7 - Conversas
LC.8 - Conversas
LC.9 - Conversas
PE.5 - Textos
PE.8 - Redacciéns
TOTAL 46,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 TECHNOLOGIES 30
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos NO
recursos lingtiisticos correspondentes.
RA2 - Interpreta informacion profesional contida en textos escritos, ao analizar comprensivamente os seus contidos. NO
RA3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en conversas profesionais. NO
RA4 - Elabora textos sinxelos en lingua estandar, e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade. NO
RA5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Procurar informacion na internet 1 Computers 10,0
1.2 Preparar unha presentacion.
2.1 Controlar o horario laboral e vacacions. 2 Attendance and security 9,0
2.2 Cofiecer medios e medidas de seguridade no traballo.
3.1 Cofiecer as distintas tranasaccions bancarias dunha empresa. 3 Atthe bank 11,0
3.2 Interactuar co banco dende a empresa.
3.3 Recapitular e revisar os contidos da unidade
TOTAL 30

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

. N S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)

CA1.3 Recofieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio oral. | ¢ LC.1 - Audicions S 10

CA1.4 Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos da vida | 4 PE.1 - Textos e audicidns S 10
profesional e cotia.

CA2.1 Seleccionaronse os materiais de consulta e dicionarios. o LC.2 - Materiais de consulta N 1

CA2.2 Léronse comprensivamente textos sinxelos. o PE.2-Textos S 9

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito da area profesional a que se refira. o PE.3-Textos S 3

CA2.5 |dentificouse a terminoloxia utilizada. o PE.4 - Textos e audicions S 3

-21 -



a» CONSELLER{A DE CULTURA,
M XUNTA EDUCACION, FORMACIOUN ANEXO Xl
18¢4 DE GALICIA | PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMAC|ON DE MODULOS B I C I B
PROFESIONAIS
. N 0 Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacién (%)

CA2.6 Realizaronse traducions de textos sinxelos utiizando material de apoio, en caso o PE.5-Textos S 8
necesario.

CA3.2 Comunicouse utilizando férmulas, nexos e estratexias de interaccion. « LC.3- Conversas S 8
CA3.3 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions. o LC.4 - Conversas S 6
CA3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion. « LC.5 - Conversas e redaccions S 6

CA3.10 Argumentouse a eleccion dunha determinada opcion ou dun procedemento de « LC.6 - Conversas N 6
traballo.

CA4.1 Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais. « PE.6 - Redaccions S 10
CA4.2 Organizouse a informacion coherentemente e con cohesion. « PE.7 - Redaccions S 8
CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do campo profesional propio. « PE.8 - Redaccions S 10
CA5.4 |dentificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera tipode | 4 |C.7 - Lecturas S 2
texto.
TOTAL 100
4.6.e) Contidos
Contidos

-
Comprensidn de mensaxes profesionais e cotias: Mensaxes directas, telefonicas e gravadas. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais:
tempos verbais, preposicions, locucidns, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Outros recursos linguisticos: gustos e preferencias,

Comprensién de mensaxes, textos e artigos basicos profesionais e cotians. Soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica do sector. Idea principal e
deas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto. Orde de palabras na oracién simple.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Terminoloxia especifica do sector.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions, expresion da condicion e da dubida, uso da voz pasiva, oracidns de relativo e estilo indirecto.

Outros recursos lingtiisticos: gustos e preferencias, suxestions, argumentacions e instrucions.

Expresion e formalizacién de mensaxes e textos profesionais e cotians: Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electrénico, burofax, etc. Terminoloxia especifica da area profesional.
dea principal e ideas secundarias. Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacidns loxicas: oposicion, concesidn, comparacion, condicion, causa, finalidade e resultado.

Coherencia textual: Adecuacion do texto ao contexto comunicativo. Tipo e formato de texto. Variedade de lingua: rexistro. Seleccion léxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.

nicio do discurso e introducién do tema. Desenvolvemento e expansion: exemplificacion e conclusion, e/ou resumo do discurso. Uso dos signos de puntuacion mais habituais.
Cofiecemento dos elementos culturais mais salientables nos paises onde se fale a lingua inglesa.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
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Que e para que Como Con que Comsz f,:.?,?aque
Duracion
Actividade P Instrumentos e (sesiéns)
rofesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Computers - Utilizacion de | 4 Tp5.1.1 4 Enumeracion| o Ta5.1.1 o - Preparacion dunha | e - Seccion 16 dos libros | e LC.3 - Conversas 10,0
ordenadores. da informacion que Recofiecemento dos presentacion. ¢ Office Administration,,
pode ser obtida na distintos elementos que (Student; s Book e
internet. intervefien nunha Workbook). LC.4 - Conversas
Tp5.1.2 ¢, Explicacién e|  procura na internet. « - Audio correspondente
organizacion da Tab5.1.2 ; ; 2
informacion nunha Recofiecemento de 4 devandita seccion. L%S - Conversas e
presentacion. informacion en gréaficos redaccions
Tp5.1.3 4, Presentacion| e taboas. PE.3 - Textos
de vocabulario Ta2.1.3 4 Uso do
relacionado con vocabulario habitual no
internet, navegadores e|]  emprego de PE.6 - Redaccions
ordenadores. ordenadores.
PE.7 - Redaccions
Attendance and security - | 4 Tp52.1 - Explicacion |  Ta5.2.1; Identificacion| e - Informe de asistencia.| o Seccion 17 dos libros LC.6 - Conversas 9.0
Rexistros de asistencia e dos sistemas de control]  de areas de acceso ¢ Office Administration,,
cuestions de seguridade. de asistencia e de restrinxido e dos (Student;s Book e
seguridade. sistemas de control en Workbook). LC.7 - Lecturas
Tp5.2.2 4, Presentacion|  distintas localizacions. « - Audio correspondente
de vocabulario Tab.2.2 4 Tipos de ; ; 0
relacionado con contrato, de baixas e 4 devandita seccion. PE&? - Textos e
horarios e vacacions. altas laborais e audicions
informes de asistencia. PE.2 - Textos
Tab.2.3 ; Elementos
que inflien na
prevencién de riscos
laborais.
Tab.2.4 ; Tomar
conciencia da
importancia da
seguridade no traballo.
At the bank - Xestions o Tp5.3.1 -Explicacion | « Ta5.3.1 ¢ Identificacion| e - Transferencias o - Seccion 18 dos libros | o LC.1- Audicions 11,0
bancarias. de distintas e recofiecer os pasos bancarias. ¢ Office Administrationy,
transaccions bancarias.|  que precisa unha (Student; s Book e .
Tp5.3.2 ¢, Presentacion|  transaccion bancaria Workbook). LC.2 - Materiais de
do ;/ocabulario relativo %eter3m2inat|i§. f « - Audio correspondente consulta
&s finanzas: a5.3.2 ¢, Identificacion ; ; 2
porcentaxes, xuros, etc]  de distintos tipos de 4 devandta seccion. LC.4 - Conversas
contas bancarias.
T25.3.3 4 Empregar o LC.5 - Conversas e
vocabulario especifico redaccions
deste campo.
Tab.3.4 ; Traballar con PE.4 - Textos e
moedas, valores e audiciéns
intercambios. PE5 - Text
5 - Textos
PE.8 - Redaccions
TOTAL 30,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

A este nivel espérase que o alumno tefia unha pronuncia intelixible, que un falante nativo poida entender sen excesiva dificultade. Ademais tera
que haber un grao de correccion tanto a nivel oral como escrito suficiente como para non impedir a comunicacién. O alumno ten que ser capaz de
distinguir e producir todos os sons da lingua inglesa, diferenciar a entoacién de preguntas, frases enunciativas e exclamativas, ser capaz de
expresar emocions como a sorpresa, o fastidio, a queixa, etc coa entoacion adecuada, e cofiecer un vocabulario basico, con especial atencion a
terminoloxia profesional que foi obxecto de estudo neste mddulo. Con relacion a gramatica, debe cofiecer as estruturas basicas, como por exemplo
formar preguntas e respostas, utilizacién de modais e auxiliares, utilizacion basica de preposicidns e conxuncions, tempos verbais, voz pasiva
(presente e pasado) , oraciéns de relativo e estilo indirecto. En canto a lingua escrita espérase que 0 alumno sexa como minimo capaz de redactar
unha carta comercial c6 formato apropiado e con diferentes fins (queixa, solicitude de informacion, negociacién, confirmacion de reserva, etc) asi
como outros documentos que lle seran de utilidade no mundo profesional (fax, formulario de pedido, curriculum, e-mail, impreso de solicitude, etc.
Os alumnos atoparan informacion concreta dos contidos minimos exixibles na taboa que figura nas primeiras paxinas do libro de texto.

Realizaranse duas probas escritas e unha proba oral en cada trimestre que avaliaran as distintas destrezas incluindo linguaxe funcional, Iéxico,
comprension lectora, comprensién oral, expresion escrita e expresion oral.

As diferentes probas escritas que se realicen incluiran comprensidn oral e escrita, linguaxe funcional, expresién escrita e vocabulario, e teran un
valor de 70% na nota final de avaliacion.

A proba oral ponderara un 20% da nota da avaliacion.

O traballo de clase (asistencia, atencion, actitude, participacion, esforzo, traballo, colaboracion activa y dinamizadora na aula, respeto 6 profesor,
compafieiros/as,material) € mais o traballo que realicen na casa teran un valor de 10% na nota da avaliacién.

CALIFICACION FINAL

A avaliacién sera continua (non habera recuperacions das diferentes avaliacions) e as probas escritas e orais realizadas ao longo do curso seran
valoradas nunha media ponderada distribuida do seguinte modo: a nota da primeira avaliacion supora un 50% da nota final do curso, e a nota da
segunda avaliacion supora o outro 50% da nota final do curso.

Para obter unha calificacién de apto en calquera dos exames tefien que alcanzar 5 puntos sobre 10 ( non e suficiente para o aprobado as
calificacions inferiores a esa nota). Ao non poder usar notas decimais na cualificacién das avaliaciéns e globa no sistema XADEI aplicarase un
redondeo positivo a partires do quinto decimal. Por exemplo: se alguén obtén un 4,5 a nota que constara en XADE seré de 5 e constara coma
APTO. Se é de 4,49 a nota que constara en XADE sera un 4 e constara coma NON APTO.

Os exames escritos e orais que se fagan en cada avaliacion conteran actividades parecidas as que se fan na clase.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O plan de recuperacion do alumnado consiste en realizar actividades e procedementos previstos nas unidades didacticas da programacion.
Quedaré a discrecion da profesora determinar se estas actividades resultan suficientes para a superacion do mddulo ou se sera preciso realizar un
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exame de recuperacion.

Ditas actividades de recuperacién consistiran en:

1. Repasar os contidos necesarios de cada unidade didactica.

2. Realizar diferentes tarefas de cada unidade, seleccionando actividades axeitadas para reforzar e afianzar o nivel necesario nas catro destrezas
da lingua, outorgando prioridade &s destrezas produtivas que normalmente son as mais dificiles de mellorar e as que requiren unha monitorizacion
adecuada por parte do profesorado. Proporcionaraselle ao alumnado as explicacions e orientaciéns pertinentes, suministrandolle a bibliografia
necesaria para revisar e reforzar contidos, asi como informacién adecuada do progreso acadado e as necesidades de mellora.

Os alumnos e alumnas que suspendan o mddulo na convocatoria ordinaria recibiran unha serie de actividades para que poidan realizar no periodo
anterior & avaliacion extraordinaria.

O profesor encargado do curso, ademais de facer un seguemento dos alumnos pendentes, sera responsable de convocalos ao exame escrito e
oral que tera lugar na data e hora sinalada pola Direccién do centro.

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

Os alumnos que perdan o dereito a avaliacion continua e os que non superen a materia na avaliacion ordinaria tera que presentarse & avaliacion
extraordinaria en Xufio, € dicir, realizaran un Unico exame que constara de duas partes, escrita e oral, baseado na totalidade dos contidos minimos
desta programacion. Haberan de superar ambos exames (escrito e oral) cunha nota de alomenos 5 puntos. Unha nota inferior a 3 nalgunha das
duas probas impedira que se faga media aritmética entre as duas partes.

Avaliaranse todas as destrezas lingiisticas: listening, speaking, reading e writing. O valor asignado a cada unha delas dependera de varios
factores: a extension da proba, a sua dificultade, o grao ao que se practicou a destreza na clase, etc. A cualificacion outorgada a cada exercicio
aparecera especificada na proba.

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

Un dos puntos que se adoitan trazar nas reuniéns do Departamento é o seguimento da programacién e as posibles modificaciéns que requira.
Ademais, a Memoria Anual do Departamento elabdrase trimestralmente para poder analizar os resultados obtidos e introducir as medidas
necesarias a fin de axudar aos alumnos a acadar os obxectivos da programacion.

Os principais indicadores do grao de cumprimento da programacion seran:

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

Para a avaliacién da practica docente recabarase informacion dos alumnos aos que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos
relativos & docencia, a forma de traballo, técnicas de avaliacidn, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas
unidades didacticas.
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Realizacion de tests a comenzo do curso para constata-los cofiecementos previos dos alumnos, e poder avaliar posteriormente a sua progresion.

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

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacion basica ou formacién profesional de base que impida conseguir un
aproveitamento aceptable nas sesidns de ensinanza-aprendizaxe facilitaranse materiais de apoio e soporte.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinaza-aprendizaxe esixindo un nivel de concrecién inferior e con menos variables.
Darase a oportunidade de realizar actividades extra para compensar as carencias que sexan detectadas.

Ante a posible existencia de alumnos cun grao insuficiente de desenvolvemento das competencias curriculares basicas _ especialmente nos
ambitos da compresion e da expresién_ coa conseguinte dificultade na asimilacién de contidos, é necesario prever nas unidades didacticas
actuacions concretas.Terase que reforzalos aprendizaxes deses alumnos con actividades especificas planificadas dacordo coas suas necesidades,
ritmos de aprendizaxe, motivacions, os seus interes e expectativas, o seu grao de integracién, etc.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de eninanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacién civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores e material de traballo trataranse a
través das diferentes actividades que realizaran o longo do curso.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No momento de elaborar esta programacion non hai previstas actividades complementarias.

10.0utros apartados

10.1) Comercializacion de produtos alimentarios

Réxime xeral-adultos presencial
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
" ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . : .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1606 Constitucion de pequenos negocios alimentarios 2023/2024 6 107 128
MP1606_12 | Iniciativa emprendedora e constitucién dun negocio alimentario 2023/2024 6 32 38
MP1606_22 |Plan de investimentos e de financiamento dun negocio alimentario 2023/2024 6 75 90

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LUCIA LOUREIRO COTA

Outro profesorado

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

Proxecto de FP dual coas empresas:

- Pontevicus, S.L., no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa € no centro formativo.

- Distribuciones Froiz S.A., no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa € no centro formativo.

- Centros Comerciales Carrefour, S.A., no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.
- Centros Comerciales Carrefour, S.A., no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.
- Juncal Alimentacion, S.L., no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.
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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

Resultados def  Resultados de
aprendizaxe aprendizaxe
, " Duracién|Peso
u.D. Titulo Descricién I 160612 160622
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA1 | RA2 | RA3
1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
2 JAidea de negocio e o espiritu [ dentificar e valorar a iniciativa emprededora 20 15 | X
emprendedor
3 [Constitucion e posta en marcha Determinar os pasos necesarios para a creacion dunha 18 15 X
dun comercio alimentario empresa segun a forma xuridica escollida
4 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
5 [Plan de inversion Organizacion de recursos econémicos e humanos 35 25 X
6 [Plan financeiro Elaboracion de presupostos, obtencion de recursos 35 25 X
econdmicos e prevision da actividade econémica
7 Rentabilidade e viabilidade Analise do equilibrio patrimonial e social da empresa 20 20 X
econdmico financeira e social
Total: 128
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 A idea de negocio e o espiritu emprendedor 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Analiza a oportunidade de creacion dunha pequena empresa de comercializacion alimentaria, valorando a informacion do seu ambito de actuacion e os S|
requisitos establecidos, e con incorporacion de valores éticos

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identifiar o espiritu emprendedor 1 Elaboracion e analise dunha idea de negocio 20,0
1.2 Definir a idea de negocio
1.3 Cofiecer fontes de ideas de negocio
1.4 Recofiecer a importancia da innovacion
1.5 Analizar a informacion do entorno empresarial: microentorno e
macroentorno
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 |dentificaronse as propias aptitudes e as actitudes relacionadas coa iniciativa e TO.1 - Traballo do alumnado N 5
emprendedora
CA1.2 Caracterizouse 0 modelo de empresa de comercializacion alimentaria e a sta e TO.2 - Traballo do alumnado N 10
organizacion estrutural, para obter os resultados esperados
CA1.3 Decidiuse a idea de negocio para o establecemento dunha empresa de e T0.3 - Traballo do alumnado S 20

comercializacion alimentaria, valorando no ambito de actuacion, os modelos consolidados e
innovadores. as tendencias e 0s seamentos de mercado
CA1.4 Elaborouse a andlise de debilidades, ameazas, fortalezas e oportunidades daidea | ¢ T0.4 - Traballo do alumnado S 15
de negocio alimentario

CA1.5 Decidiuse a estratexia empresarial, relacionandoa coa idea de negocio e cos seus | ¢ TO.5 - Traballo do alumnado S 10

obxectivos

CA1.6 Analizéronse practicas que incorporen valores éticos e sociais, en empresas o TO.6 - Traballo do alumnado S 10

relacionadas co comercio alimentario, para a sua incorporacion & idea de negocio

CA1.7 Analizéronse as caracteristicas de cultura empresarial e a imaxe corporativa daidea| ¢ T0.7 - Traballo do alumnado N 10

de negocio alimentario, en relacion cos obxectivos empresariais

CA1.8 Avaliouse a informacion do contorno especifico da empresa ou microcontorno « TO.8 - Traballo do alumnado S 10

CA1.9 Avalironse os principais elementos do contorno xeral da empresa ou macrocontornq o T0.9 - Traballo do alumnado S 10
TOTAL 100

4.2.e) Contidos
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Contidos

Empresa de comercializacién alimentaria: elementos, tipos e funcions basicas. Organizacion estrutural.

Idea de negocio do comercio alimentario. Comercios alimentarios: tipos, caracteristicas e funcions. Valoracidn do contorno. Modelos consolidados e innovadores.

Emprendemento: factores clave, iniciativa, creatividade e formacion. Iniciativa emprendedora. Innovacién e desenvolvemento. Aptitudes e actitudes relacionadas coa iniciativa emprendedora
Andlise das empresas do comercio alimentario Cultura empresarial. Obxectivos empresariais. Valores éticos e sociais. Imaxe corporativa.

Avaliacion do contorno do mercado alimentario: datos sectoriais, empresas provedoras, produtos, prezos e condicidns de venda.

Avaliacién do contorno xeral da empresa: factores econdmicos, sociais, demograficos, culturais, tecnoléxicos, ambientais e politico-legais.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

[Elaboracion e analise TO.1 - Traballo do 20,0
dunha idea de negocio - alumnado

Secuenciarase e
identificarase os rasgos do TO.2 - Traballo do

emprendemento e a idea alumnado

de negocio
TO.3 - Traballo do
alumnado

TO.4 - Traballo do
alumnado

TO.5 - Traballo do
alumnado

TO.6 - Traballo do
alumnado

TO.7 - Traballo do
alumnado

TO.8 - Traballo do
alumnado

TO.9 - Traballo do
alumnado

TOTAL 20,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Constitucion e posta en marcha dun comercio alimentario 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza a constitucion e a posta en marcha dun comercio alimentario, formalizando e xestionando os tramites, a documentacién e a presentacion de S|
documentos establecidos na lexislacion dese ambito

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.2 Cofiecer os tramites lexislativos e operativos para a posta en marcha dun 1 Constitucion e posta en marcha dun negocio alimentario 18,0
negocio alimentario
1.3 Calcular os gastos derivados da posta en marcha dun establecemento
mercantil
1.4 Cofiecer a documentacion precisa para o inicio da actividade
1.1 Seleccionar a forma xuridica axeitada
TOTAL 18

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl Peso
exixibles cualificacién (%)
CA2.1 Determinaronse as etapas de emprendemento do negocio en relacion coas « TO.1 - Traballo do alumnado S 0

caracteristicas de innovacion, formacién e colaboracién, como requisitos indispensables
| para ter éxito na actividade emprendedora

CA2.2 Estableceuse a forma xuridica adecuada para comercios alimentarios acorde coa o TO.2 - Traballo do alumnado S 10
idea de negocio definida, asi como as suas obrigas formais e fiscais

CA2.3 Delimitouse o grao de responsabilidade legal dos/das propietarios/as da empresa, el ¢ T0.3 - Traballo do alumnado S 15
funcion da forma xuridica elixida

CA2.4 Comparouse o tratamento fiscal establecido para as diferentes formas xuridicas da | ¢ T0.4 - Traballo do alumnado S 15
empresa

CA2.5 Realizaronse os tramites exixidos pola lexislacion para a constitucion e apostaen | ¢ T0O.5 - Traballo do alumnado N 10

marcha dun comercio alimentario, en funcion da idea de negocio, fisica e en lifia

CA2.6 Calcularonse os gastos de constitucion e outros gastos de posta en marcha dun o TO.6 - Traballo do alumnado S 10
comercio alimentario, segundo as caracteristicas deste

CA2.7 Formalizouse a documentacion asociada & constitucion e ao inicio de actividade, o TO.7 - Traballo do alumnado S 10
secuenciando os tramites nos prazos establecidos pola Administracion

CA2.8 Xestionaronse presencialmente ou telematicamente as solicitudes relativas aos o TO.8 - Traballo do alumnado N 10
trdmites propios da actividade empresarial

CA2.9 Obtivose informacion sobre posibles axudas e subvencions oficiais para a creacion | ¢ T0.9 - Traballo do alumnado N 10
dun comercio alimentario

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos
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Contidos

Formas xuridicas dun comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obrigas formais e tratamento fiscal.
Responsabilidade empresarial.
Xestion de tramites administrativos especificos para a constitucion e posta en marcha dunha pequena empresa de alimentacion.

Xestion de tramites administrativos relativos & actividade empresarial: licenza ou comunicacion de actividade ou de apertura, licenza de obras, aplicacién de medidas hixiénicas, plan contra
ncendios e lexislacion ambiental.

Célculo de gastos de constitucion e posta en marcha dunha pequena empresa de alimentacion. Gastos municipais. Taxas: por prestacion de servizos urbanisticos, por utilizacién privativa e
por aproveitamento do dominio publico.

Formalizacién da documentacion para o inicio da actividade comercial.

Subvencidns oficiais e axudas para a constitucion e a posta en marcha dunha empresa: dmbitos autonémico e estatal. Organismos e institucidns con competencias en materia de axudas e
Kubvencions.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Constitucion e posta en e TO.1-Traballo do 18,0
marcha dun negocio alumnado
alimentario -
Determinaranse os pasos a e TO.2 - Traballo do
seguir para a posta en alumnado
marcha dun negocio
alimentario no ambito o TO.3-Traballo do
territorial de aplicacion e alumnado
formularase unha proposta
documental e econémica ¢ ;8 é:n-azgaballo do
para o inicio da actividade
e TO.5- Traballo do
alumnado
e TO.6 - Traballo do
alumnado
e TO.7 - Traballo do
alumnado
e TO.8 - Traballo do
alumnado
e TO.9 - Traballo do
alumnado
TOTAL 18,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Formacion en empresa. 0

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
) L de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Plan de inversion 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Realiza plans de investimento no comercio alimentario, determinando as necesidades e o custo dos recursos humanos e materiais Sl

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Determinar as necesidades de inversion dun negocio alimentario 1 Plan de inversion 350
1.2 Estimar as necesidades e custos de recursos fisicos e persoais
imprescindibles
1.3 Valorar as posibilidades de innovacion e custos
1.4 Confeccionar un plan de inversion dun negocio alimentario

TOTAL 35

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Decidiuse a localizacion fisica da idea de comercio alimentario, valorando a e TO.1 - Traballo do alumnado N 10
informacion do contorno relativa a locais dispofiibles e os seus prezos
CA1.2 Decidiuse a posible localizacion virtual do comercio alimentario en funcién de e TO.2 - Traballo do alumnado N 10
segmentos de poboacién, nichos de oportunidade e especializacion da idea
CA1.3 Estiméronse as necesidades e os custos de equipamento imprescindibles para a e T0.3 - Traballo do alumnado S 10
creacion da pequena empresa de comercializacién alimentaria, en funcién dos obxectivos
para alcanzar a curto e a medio prazo
CA1.4 |dentificaronse os sistemas de adquisicién do equipamento, estimando os custos de | ¢ T0.4 - Traballo do alumnado S 10
alugueiro ou compra
CA1.5 Elaborouse o plan de sustentabilidade do comercio alimentario en funcién da o TO.5- Traballo do alumnado S 10
prevision do gasto enerxético, consumo de auga, equipamento sustentable, innovacion
tecnoldxica e mantemento
CA1.6 Valoréronse as posibilidades de innovacion e os seus custos, en funcion do produto | 4 T0.6 - Traballo do alumnado S 15
ofrecido e da calidade do negocio alimentario
CA1.7 Estiméronse as necesidades e os custos de recursos humanos imprescindibles para| 4 T0.7 - Traballo do alumnado S 15
a creacion da pequena empresa de comercializacion alimentaria, en funcién dos obxectivos
para alcanzar a curto e a medio prazo
CA1.8 Confeccionouse un plan de investimento tendo en conta as necesidades de recursos| 4 T0.8 - Traballo do alumnado S 20
humanos e materiais necesarios para a posta en marcha do negocio alimentario

TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Valoracién da localizacion fisica do comercio alimentario. Informacion do contorno. Prezos. Métodos e técnicas para seleccionar a localizacion do local comercial.

-10-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION ANEXO XIlI

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

EX XUNTA
B4 DE GALICIA

Contidos

Valoracion da localizacion virtual do comercio alimentario. Segmentos de poboacion e nichos de oportunidade.

Equipamento: moblaxe, equipamentos, sistema de cobramento e terminal punto de venda. Valoracion das necesidades de equipamento. Obxectivos a curto e a medio prazo. Determinacion
Hos custos do equipamento. Estimacion de custos de adquisicién do equipamento

Elaboracion de plans de sustentabilidade. Gasto enerxético, consumo de auga, innovacion tecnoléxica e mantemento. Gastos. Previsiéns.

Valoracién das posibilidades de innovacion. Custos de innovacion e calidade do negocio alimentario.

Valoracidn de necesidades de recursos humanos. Custos de recursos humanos. Obxectivos a curto e a longo prazo.

Confeccion do plan de investimentos. Necesidades e custos de recursos humanos e de recursos materiais.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Plan de inversion - TO.1 - Traballo do 35,0
Identificaranse as cuestions| alumnado

basicas para a elaboracion

dun plan de inversién cos TO.2 - Traballo do
aspectos necesarios para a alumnado

sua viabilidade e xestion

TO.3 - Traballo do
alumnado

TO.4 - Traballo do
alumnado

TO.5 - Traballo do
alumnado

TO.6 - Traballo do
alumnado

TO.7 - Traballo do
alumnado

TO.8 - Traballo do
alumnado

TOTAL 35,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Plan financeiro 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Realiza plans financeiros do comercio alimentario, valorando posibilidades de financiamento e as condiciéns relativas a xuros e amortizacion Sl

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Analizar as diferentes fontes de financiacion disporiibles 1 Plan financeiro 35,0
1.2 Identificar a financiacion propia e alllea mais conveniente para a idea de
negocio dun comercio alimentario
1.3 Comprender os conceptos de interés, amortizacion, capital, cuotas, e
comisions financieiras
1.4 Confeccionar un plan de financiacién dun negocio alimentario

TOTAL 35

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Analizéronse as fontes de financiamento externo para comercios alimentarios, e TO.1 - Traballo do alumnado S 15
estimando custos e ingresos en funcién da idea do negocio
CA2.2 Calculouse a rendibilidade do autofinanciamento de parte das necesidades e TO.2 - Traballo do alumnado S 10
combinada co financiamento procedente doutras fontes
CA2.3 |dentificouse o financiamento bancario mais adecuado para a sua amortizacion a e T0.3 - Traballo do alumnado N 10
medio e a longo prazo, asi como as stas condicions
CA2.4 Contrastouse o financiamento procedente de axudas concedidas por organismos e TO.4 - Traballo do alumnado N 10
publicos e privados, en funcién dos custos e do tipo de negocio
CA2.5 Analizéronse posibles amortizaciéns por pagamento aprazado e ao contado, en e TO.5 - Traballo do alumnado S 10
funcién do tipo de xuros e do volume de negocio
CA2.6 |dentificaronse as posibilidades de axudas para a contratacion de empregados/as | 4 T0.6 - Traballo do alumnado S 10
con determinadas caracteristicas, en funcién dos postos que vaian desempefiar
CA2.7 Valorouse a negociacion do aprazamento do pagamento dos impostos locais e e TO.7 - Traballo do alumnado S 10
estatais, en funcién das previsiéns de negocio e da liquidez monetaria
CA2.8 Confeccionouse un plan de financiamento do negocio alimentario prevendo os o TO.8 - Traballo do alumnado S 25
resultados da actividade econémica da empresa

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Determinacion de fontes de financiamento externas. Custos e ingresos.

Célculo da rendibilidade do autofinanciamento.
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Contidos

Valoracién do financiamento bancario. Amortizacion. ﬂpos e prazos de devolucions.
Identificacién das axudas publicas e privadas. Financiamento. Axudas a contratacion segundo o tipo de traballadores/as e os postos de traballo. Axudas publicas e privadas.
Negociacién do pagamento de impostos. Tipo de impostos: locais e estatais. Prevision de liquidez para o pagamento.

Confeccion de plans econémico-financeiros: prevision de vendas, gastos de explotacion, prevision de tesouraria, conta de perdas e ganancias provisionais, e balance de situacion
provisional.

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

Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Plan financeiro - TO.1 - Traballo do 35,0
Valoraranse as alumnado
posibilidades de
financiacion e as condiciéns| TO.2 - Traballo do
relativas a intereses e alumnado

amortizacion

T0.3 - Traballo do
alumnado

TO.4 - Traballo do
alumnado

TO.5 - Traballo do
alumnado

T0.6 - Traballo do
alumnado

TO.7 - Traballo do
alumnado

TO.8 - Traballo do
alumnado

TOTAL 35,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 Rentabilidade e viabilidade economico financeira e social 20
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Analiza a viabilidade econdmico-financeira e social dunha pequena empresa de comercio alimentario, valorando a informacién contida nos plans econémico- S|
financeiros, e valorando as vantaxes e as fortalezas da proposta de negocio
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Analizar mediante matriz DAFO da proposta de negocio 1 Viabilidade do negocio 20,0
1.2 Evaluar a xestion econémica da empresa
1.3 Cofiecer as ferramentas de andlise financeiras e evaluacion de
rentabilidade
1.4 Aplicar criterios sociais e de boas practicas empresariais, asi como
valores éticos, sociais e de respeto de medioambiente.
1.5 Evaluar a rendabilidade econémica dun comercio alimentario
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Calcularonse ratios economico-financeiras, utiizando os datos de contas anuais dun e TO.1 - Traballo do alumnado S 20
comercio alimentario

CA3.2 Valorouse a viabilidade econémico-financeira dun comercio alimentario, analizando &  T0.2 - Traballo do alumnado S 20
informacion das ratios econémico-financeiras

CA3.3 Valorouse a viabilidade social corporativa dun comercio alimentario, analizado a e T0.3 - Traballo do alumnado N 10
informacién contida no balance social

CA3.4 Aplicaronse criterios de boas précticas empresariais, atendendo a valores éticos, e TO.4 - Traballo do alumnado N 10
sociais e de respecto ambiental

CA3.5 Analizéronse as vantaxes e as fortalezas do comercio de proximidade fronte a outras| 4 T0.5 - Traballo do alumnado S 10
formas de distribucion de produtos alimentarios

CA3.6 Avaliouse a xestion interna do comercio alimentario, valorando a estabilidade « TO.6 - Traballo do alumnado N 10
dos/das empregados/as nos seus postos de traballo

CA3.7 Avaliouse a rendibilidade econémica do posto de traballo, atendendo ao nivel técnico| 4 T0.7 - Traballo do alumnado S 20
e ao perfil profesional dos/das empregados/as

TOTAL 100
4.7.¢e) Contidos
Contidos

Andlise de viabilidade econemico-financeira: ratios de rendTbiIidade, solvencia, endebedamento e liquidez.
Contas anuais, balance de situacion, e conta de perdas e ganancias.
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Viabilidade social corporativa dun negocio alimentario.
Vantaxes e fortalezas do comercio de proximidade. Outras formas de distribucién de produtos alimentarios.
Andlise da sustentabilidade da empresa. Economia do ben comun. Responsabilidade social corporativa.

Xestion interna do comercio alimentario. Perfil profesional e nivel técnico. Permanencia no posto de traballo. Rendibilidade econémica da permanencia no posto de traballo.

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

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Viabilidade do negocio -
Analizar a viabilidade
economico e financieira

dunha empresa de TO.2 - Traballo do
comercio alimentario alumnado

TO.1 - Traballo do 20,0
alumnado

T0.3 - Traballo do
alumnado

TO.4 - Traballo do
alumnado

TO.5 - Traballo do
alumnado

T0.6 - Traballo do
alumnado

TO.7 - Traballo do
alumnado

TOTAL 20,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Para superar positivamente o modulo profesional aplicaranse os seguintes criterios de cualificacién:
Valorarase a realizacion dos traballos e actividades practicas encamifiadas a presentacién dun proxecto final, que debera incluir:
a. Idea de negocio.
b. Constitucion e posta en marcha da mesma.
c. Plan de investimento.
d. Plan financeiro.
e. Estudo da viabilidade do negocio plantexado.

Non seran valoradas aquelas actividades que se atopen plaxiadas ou ben traballos copiados doutros/as compafieiros/as. Tampouco se puntuaran
aquelas actividades que o alumnado presente féra de prazo (salvo causa debidamente xustificada documentalmente).

0 alumnado debera acadar unha nota minima de 5 sobre 10 para a avaliacidn positiva no médulo.
No caso de non superacion das UD mediante o proxecto citado, 0 alumnado realizara unha proba escrita trimestral.

A nota trimestral da avaliacion obterase ponderando un 100% os traballos/actividades realizadas. Ou da proba escrita final, dacordo ao punto
anterior.

A nota final do mddulo sera a media ponderada da nota dos dous trimestres, en funcion do peso das unidades que constitien cada trimestre,
sendo necesario ter aprobadas cada unha das partes para o calculo da citada media.

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

Cando o0 alumno ou alumna non alcance a avaliacion positiva, & dicir, non consegue o nivel de logro minimo establecido, se realizara unha proba
de recuperacion (proba escrita con preguntas curtas e/ou a desenvolver, tipo test ou suposto practico).

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

0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua durante o curso tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de
maédulos correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011. A cualificacidn obtida na dita proba
consignarase na avaliacion final de modulos do curso correspondente.

Esta proba final extraordinaria sera elaborada de xeito que se poidan comprobar obxectivamente as competencias definidas nos RA do médulo.
Consistira na realizacion dunha proba escrita de cofiecemento que podera conter preguntas curtas e/ou a desenvolver, exame tipo test ou
supostos practicos. O alumno ou alumna debera acadar o nivel minimo de logro establecido para todos os CA que integran 0 médulo.

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

O seguimento da programacién realizarase mensualmente.
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Neste seguimento avaliarase a practica docente. Asi:

- A programacion: a planificacion do traballo docente, a programacion das unidades didacticas e das actividades e tarefas, o tratamento de
atencion a diversidade e de transversalidade.

- As actividades de aula: a metodoloxia desenvolvida, a motivacion para a aprendizaxe, a potenciacion da autonomia no proceso de ensino-
aprendizaxe, a coordinacion co resto do equipo docente, o clima na aula e resolucion de conflitos, o traballo en equipo, a utilizacién dos recursos
do contexto para reforzar o proceso EA, a atencidn a diversidade e a inclusion da transversalidade nas actividades.

- A avaliacién: os instrumentos utilizados para facer a avaliacion inicial e continua e o seu rexistro, o procedemento utilizado para a avaliacion final,
o desenvolvemento das actividades de recuperacién e a informacion proporcionada sobre a avaliacion e a cualificacion.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Realizarase durante todo o mes de setembro e tera como obxectivo avaliar cal é o estado de cofiecementos e habilidades individuais dos alumnos
e identificar posibles dificultades de aprendizaxe e problemas de comportamento. O equipo docente, pode adoptar decisiéns comuns cando asi 0
requira a dindmica do grupo.

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

As actividades de reforzo educativo consistiran na atencién individualizada ao alumnado e no desefio de actividades secuenciadas que axuden a
entender o que se pide. Cando sexa necesario coordinarase co equipo docente e co Departamento de Orientacién para tratar o reforzo necesario.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

En funcion dos obxectivos do médulo, se teran en conta os seguintes:
1. Valores democraticos e mellora da cohesion social.

2. Loita contra a pobreza e contribucion ao desenvolvemento humano.
3. Dereitos Humanos.

4. Proteccion das minorias e do colectivo LGTBIQ

5. Dereitos laborais.

6. Respecto das condiciéns de competencia.

7. Transferencia de tecnoloxia: respecto licenzas e patentes.

8. Preservacion do Medio Ambiente. A sostenibilidade.

9. Promocién da igualdade de xénero.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

O alumnado participara nas actividades complementarias e extraescolares propostas polo departamento. Inicialmente, estan contempladas:
- Visita ao centro loxistico Pull&Bear.

- Visita a unha grande &rea comercial da Comunidade.

- Visita ao establecemento comercial de Eroski-Vegalsa en Vilalonga
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thCIB

- Visita a Martin Codax en Cambados
- Visita a Casa Grande de Xanceda

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O médulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo "
da familia Familia profesional " Eciiag dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1608 Dinamizacion do punto de venda en comercios de alimentacion 2023/2024 3 105 125
MP1608_12 | Organizacién da distribucién e supervision da exposicion dos 2023/2024 3 63 75
produtos alimentarios
MP1608_22 | Accidns promocionais en establecementos de alimentacion e 2023/2024 3 42 50
montaxe de elementos de animacién e publicitarios

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | CONSUELO TORRES BALBOA

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

O entorno productivo de Pontevedra e comarca esta baseado en PEMES, fundamentalmente do sector servizos con pouca especializacion, que
realizan todas as funciéns da empresa, polo que demandan profesionais cunha formacion ampla e que contemple todos os ambitos funcionais da
empresa.

Neste senso a programacion adecuase a estas necesidades do entorno produtivo e permite formar profesionais no eido do comercio dos produtos
de alimentacién.
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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

Resultados de  [Resultados de|
aprendizaxe aprendizaxe
, " Duracién{Peso
u.D. Titulo Descricién ” 160812 160822
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA1 | RA2
1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 30 20| X X X
2 Pistribucion fisica de produtos 15 10 | X
lalimentarios en espazos de
enda
3 [Exposicion de alimentos non 15 10 X
perecedoiros
4 [Exposicion de alimentos 15 10 X
perecedoiros en mostradores e
itrinas
5 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 20 20 X X
6 |As promocions en As promocions 15 15 X
establecementos de
limentacion
7 [Elementos de decoracion e Os distinto elementos de decoracion e publicitarios 15 15 X
ublicitarios
Total: 125
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza a distribucién fisica de produtos alimentarios en espazos de venda, tendo en conta os condicionantes para a sta localizacion e a influencia sobre a NO
venda de produtos
RA2 - Supervisa a exposicidn de alimentos non perecedoiros no punto de venda, aplicando criterios comerciais segundo o seu lugar 6ptimo, a sua rotacién e a NO
cartelaria
RA3 - Supervisa a exposicién de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas, e analiza os aspectos do contorno que potencian as caracteristicas do produto e NO
animan & venda, respectando a normativa de seguridade e hixiene correspondente en funcion da sta es
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt':lon
(sesions)
1.1 Organizar a distribucion fisica do punto de venda, e supervisar a 1 Actividades na empresa. 30,0
exposicion de alimentos non perecedoiros e perecedoiros
TOTAL 30

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

- Ny . Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . T (D)
exixibles cualificacion (%)
CA1.3 Determinouse a localizacion de produtos alimentarios en comercios e relacionouse 0

coas suas caracteristicas, coas pautas de seguridade alimentaria e coas normas de
prevencion de riscos

CA1.3.1 CA 1.3 - F.E. Determinouse a localizacion de produtos alimentarios en comercios | o QU.1 S 5
e relacionouse coas sUas caracteristicas, coas pautas de seguridade alimentaria e coas
normas de prevencién de riscos
CA1.4 Definiuse a distribucién dos elementos externos e internos de informacién e 0
publicidade nos espazos interiores, e valorouse a sua influencia sobre a venda de produtos

CA1.4.1 CA 1.4 - F.E. Definiuse a distribucion dos elementos externos e internos de
informacién e publicidade nos espazos interiores, e valorouse a sta influencia sobre a
venda de produtos
CA1.5 Definiuse a localizacion dos equipamentos no establecemento para facilitar os 0
desprazamentos de persoas, carretas e mercadorias, € para a distribucion axil dos produtos
atendendo &s necesidades de cada seccion

CA1.5.1 CA 1.5 - F.E. Definiuse a localizacion dos equipamentos no establecemento par | o QU.3 S 5
facilitar os desprazamentos de persoas, carretas e mercadorias, e para a distribucion axil
dos produtos atendendo &s necesidades de cada seccion

o OU2 S 5

CA1.6 Supervisouse a distribucion, o estado e a limpeza das cestas e dos carros, para . OU4 S 5
manter en todo momento a subministracion
CA1.7 Supervisouse o estado de limpeza do establecemento tendo en conta a normativadgq  oU.5 S 5
seguridade e hixiene
CA2.1 Programouse a reposicion de produtos non perecedoiros en lineais, gondolas e 0
expositores, atendendo ao indice de rotacién, a stia caducidade e ao cumprimento da
normativa de sequridade alimentaria

CA2.1.1 CA 2.1 F.E. Programouse a reposicion de produtos non perecedoiros en lineais, | 4 0OU.6 S 5

gondolas e expositores, atendendo ao indice de rotacion, & sua caducidade e ao
comprimento da normativa de sequridade alimentaria

CA2.2 Analizaronse os criterios comerciais de desefio e decoracién dos puntos de venda 0
segundo a distribucion dos produtos

CA2.2.1 CA 2.2 - F.E. Analizéronse os criterios comerciais de desefio e decoracion dos | o QU.7 S 5
puntos de venda segundo a distribucidn dos produtos
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.3 Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais e mébiles que . OUS S 5

animen & venda de produtos non perecedoiros e que faciliten o control da reposicién e a
calidade dos produtos

CA2.4 Controlouse a accesibilidade aos produtos nos lineais, tendo en conta a sta e« OU9 S 5
identificacion de cara & clientela e a visibilidade da marca e da etiquetaxe

CA2.5 Controlouse a colocacién da cartelaria de ofertas e de identificacion de produtos non 0
perecedoiros, para facilitar a sia venda

CA2.5.1 CA 2.5 - F.E. Controlouse a colocacion da cartelaria de ofertas e de identificacion| ¢ QU.10 S 5
de produtos non perecedoiros, para facilitar a siia venda
CA2.6 Agruparonse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por familias 0
e efecto visual, facilitando a sta localizacion e a sta adquisicion

CA2.6.1 CA 2.6 - F.E. Agruparonse en distintas zonas do lineal os produtos non o OU.11 S 5
perecedoiros, por familias e efecto visual, facilitando a sta localizacién e a sua adquisicion
CA2.7 Controlouse a temperatura ambiente, atendendo & conservacion dos produtose ao | 4 QU.12 S 5
confort da clientela
CA2.8 Efectuouse o seguimento dos lotes de produtos segundo o provedor e a localizacion | 4 0QU.13 S 5
nos lineais e nas seccions, para facilitar o control de calidade e o rendemento das vendas
CA3.1 Supervisouse a colocacion de produtos frescos en mostradores, tendo en . OU.14 S 5
consideracion o sistema de rotacion e reposicion, e respectando a normativa hixiénico-
sanitaria
CA3.2 Colocaronse os produtos cérnicos atendendo ao despezamento e & procedencia, . OU.15 S 5

segundo criterios de calidade

CA3.3 Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais e mobiles que 0
organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros

CA3.3.1 CA 3.3 - F.E. Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais €| o OU.16 S 5
mobiles que organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros

CA3.4 Supervisouse o estado de limpeza e o tratamento de armarios e camaras frigorificas,| 4 QU.17 S 5
e comprobouse o0 estado de conservacion dos produtos e o cumprimento da normativa
hixiénico-sanitaria

CA3.5 Agruparonse os produtos perecedoiros en mostradores e armarios, segundo as . 0U.18 S 5
familias e o efecto visual que se queira lograr, de xeito que se faciliten a sua localizacién e a
sua adquisicion

CA3.6 Controlouse a temperatura dos armarios frigorificos garantindo a cadea de ficea | 4 QU.19 S 5
calidade dos produtos

CA3.7 Supervisouse a utilizacion de tratamentos que garantan o adecuado aspecto visual e| 4 QU.20 S 3
organoléptico dos produtos frescos

CA3.8 Organizouse o transporte das subministracions a expositores e mostradores desde 0
as camaras e 0 almacén, para unha rapida subministracién dos produtos

CA3.8.1 CA 3.8 - F.E. Organizouse o transporte das subministracions a expositores e o 0U.21 S 2
mostradores desde as camaras € 0 almacén, para unha rapida subministracién dos produtod

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Influencia sobre as vendas da publicidade no punto de venda. Elementos internos e extemos.

Técnicas comerciais sobre a localizacién de produtos alimentarios nos lineais e escaparates, e elementos informativos e publicitarios no punto de venda.
Localizacion de equipamentos no comercio alimentario. Desprazamento. Carretas, cestas e carros.

Supervisidn do estado e 0 mantemento de cestas e carros. Normas de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos na distribucién da superficie da tenda.
Programacién de reposicién de produtos non perecedoiros. Estacionalidade e caducidade. Rotacion de produtos. Lineais, géndolas e expositores.

Criterios comerciais de desefio e decoracién de puntos de venda. Distribucion de produtos.
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Contidos

Supervisién da colocacion de elementos visuais en lineais e puntos de venda. Operatividade.

Control de accesibilidade aos produtos non perecedoiros do lineal. Identificacion e visibilidade de marca e da etiquetaxe.

Cartelaria informativa, de ofertas e promocidns.

Agrupacién de produtos non perecedoiros por zonas, familias e efectos visuais.

Control de temperaturas e conservacion de produtos expostos. Confort da clientela.

Seguimento de lotes de produtos segundo provedores e localizacion. Control de calidade e rendemento de vendas.

Produtos frescos € a sua colocacion expositores e mostradores. Rotacion e reposicion. Normativa hixiénico-sanitaria.

Produtos carnicos. Criterios de colocacion: despezamento, procedencia e categoria.

Produtos perecedoiros. Localizacion e adquisicion. Agrupacion en mostradores e armarios. Familias de produtos. Elementos de animacidn mébiles e visuais.
Supervisién de limpeza e tratamento de armarios e camaras frigorificos.

Supervisién da cadea de frio e calidade do produto. Control de temperatura.

Supervisién do aspecto visual e organoléptico dos produtos frescos. Tratamentos dos produtos nos mostradores: auga nebulizada, xeo e outros.

Transporte de subministraciéns a expositores. Tipos.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Actividades na empresa. - [ o O titor na empresa o Observarerealizaras | o . e 0U.1 30,0
Actividades que se explica e amosa ao tarefas indicadas polo
desenvolveran na empresa.|  alumnado como se titor na empresa

realizan as tarefas . OU2

e OU3
e« OUA4
e OU5S
e OUG
« OU7
e OUB
e OU9
« 0U.10
« OU.11
o 0U.12
e OU.13
o 0OU.14
e 0OU.15
« 0U.16
o OU17
o 0U.18
« 0U.19
« 0U.20

« OU.21

TOTAL 30,0
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N.° Titulo da UD Duracion
2 Distribucion fisica de produtos alimentarios en espazos de venda 15
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza a distribucién fisica de produtos alimentarios en espazos de venda, tendo en conta os condicionantes para a sta localizacion e a influencia sobre a NO
venda de produtos
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as condicion necesarias para unha boa localizacion de 1 Organizar a distribucion fisica do punto de venda 12,0
mostradores, expositores e lineais segun normativa vixente
2.1 Coriecer a localizacion, a supervision do estado e o mantemento de 2 Os equipamentos no comercio alimentario: carretas, cestas e 30
cestas e carros carros
TOTAL 15

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

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Definiuse a localizacion de mostradores, expositores € lineais, en funcion dos PE.1 - Sobre localizacién de mostradores, S 25
condicionantes requiridos, da distancia das camaras ou almacéns e da lexislacion expositores € lineais
CA1.2 Describironse as condicions que se deben considerar na distribucién de superficies PE.2 - Sobre as condicions que se deben N 10
comerciais para respectar a normativa asociada a eliminacion de barreiras fisicas, considerar na distribucion de superficies
evacuacion e saidas de emerxencia comerciai
CA1.3 Determinouse a localizacion de produtos alimentarios en comercios e relacionouse 0
coas sUas caracteristicas, coas pautas de seguridade alimentaria e coas normas de
prevencion de riscos

CA1.3.2 CA1.3 - F.C.E. Determinouse a localizacion de produtos alimentarios en PE.3 - Sobre a localizacion de produtos S 20
comercios e relacionouse coas suas caracteristicas, coas pautas de seguridade alimentaria alimentarios en comercios
e coas normas de prevencion de riscos
CA1.4 Definiuse a distribucién dos elementos externos e internos de informacion e 0
publicidade nos espazos interiores, e valorouse a sua influencia sobre a venda de produtos

CA1.4.2 CA1.4 - F.CE. Definiuse a distribucion dos elementos externos e internos de PE.4 - Sobre a distribucién dos elementos S 25
informacion e publicidade nos espazos interiores, e valorouse a sua influencia sobre a externos e internos de informacion e
venda de produtos publicidade
CA1.5 Definiuse a localizacion dos equipamentos no establecemento para facilitar os 0
desprazamentos de persoas, carretas e mercadorias, € para a distribucion axil dos produtos
atendendo &s necesidades de cada seccidn

CA1.5.2 CA 1.5 -F.C.E. Definiuse a localizacion dos equipamentos no establecemento pall 4 PE.5 - Sobre a localizacion dos S 20
facilitar os desprazamentos de persoas, carretas e mercadorias, e para a distribucion axil equipamentos para facilitar os
dos produtos atendendo &s necesidades de cada seccion desprazamentos

TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Influencia sobre as vendas da publicidade no punto de venda. Elementos internos e externos.

Localizacion de mostradores, expositores e lineais. Condicions establecidas para a localizacion. Normativa vixente.

Técnicas comerciais sobre a localizacién de produtos alimentarios nos lineais e escaparates, e elementos informativos e publicitarios no punto de venda.
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Contidos

Localizacién de equipamentos no comercio alimentario. Desprazamento. Carretas, cestas e carros.

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

avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' o de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Organizar a distribucion | o Explicacion de como | « Exercicios de como | e Exercicios da o Apuntes PE.1 - Sobre localizacién 12,0
fisica d0_ pqnto de venda - organizar a distribucién localizar mostradores, distribucion fisica do proporcionados pola de mostradores,
IAS C|9ndl_(>J0ﬂ(jS para a‘t fisica do punto de expositores e lineais punto de venda e dos profesora expositores e lineais
nﬁgig;%%?gs ee “e:gaoizl ores, \(l:%r:%ziiéiéns o Exercicios de gl:ament%s extelr_npds Z « Ordenador con acceso PE.2 - Sobre as
que se identificacion dos Internos de pucliciaade ainternet condicions que se deben
dgbe;n cgpmderar na elementos externos e & informacién considerar na
dlstrllt_)fgqon de internos de informacion » Proxector distribucién de
superticies comerciais e publicidades superficies comerciai
’ El);%ﬁg?w?cl)c;ne()j((t):mos e PE.3 - Sobre a
internos de informacion Io_calizack_ﬁn de produtos
 publicidade ahmentgnos en
comercios
PE.4 - Sobre a
distribucion dos
elementos externos e
internos de informacion €}
publicidade
Os equipamentos no « Explicacion dos « Exercicios de o Exercicios dos distintos| « Ordenador con acceso | « PE.5 - Sobre a 3,0
comercio alimentario: equipamentos para localizacion dos equipamentos para ainternet localizacion dos
carretas, cestas e carmos - A desprazamentos de equipamentos desplazamentos equipamentos para
localizacion, mantemento €| persoas, carretas e » Apuntes achegados facilitar os
supervision dos mercadorias pola profesora desprazamentos
equipamentos estado
o Proxector
TOTAL 15,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Exposicion de alimentos non perecedoiros 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Supervisa a exposicion de alimentos non perecedoiros no punto de venda, aplicando criterios comerciais segundo o seu lugar 6ptimo, a sua rotacién e a NO
cartelaria

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Desenvolver a reposicion de produtos non perecedoiros aplicando 1 A exposicion de alimentos non perecedoiros no punto de vendg 10,0
criterios comerciais.
2.1 Cofiecer a mellor maneira de agrupar produtos non perecedoiros por 2 Agrupacion de produtos non perecedoiros 50
zonas e familias utilizando carteleria, ofertas e promociéns
TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Programouse a reposicion de produtos non perecedoiros en lineais, géndolas e 0
expositores, atendendo ao indice de rotacién, a stia caducidade e ao cumprimento da
normativa de sequridade alimentaria

CA2.1.2 CA 2.1 - F.C.E. Programouse a reposicion de produtos non perecedoiros en o PE.1 - Sobre a reposicin de produtos non S 30
lineais, gondolas e expositores, atendendo ao indice de rotacion, & stia caducidade e ao perecedoiros
comprimento da normativa de sequridade alimentaria
CA2.2 Analizaronse os criterios comerciais de desefio e decoracién dos puntos de venda 0
segundo a distribucion dos produtos

CA2.2.2 CA 2.2 - F.C.E. Analizéronse os criterios comerciais de desefio e decoracion dos | o PE.2 - Sobre os criterios comerciais de S 25
puntos de venda segundo a distribucion dos produtos desefio e decoracion dos puntos de venda
CA2.5 Controlouse a colocacién da cartelaria de ofertas e de identificacion de produtos non 0
perecedoiros, para facilitar a sua venda

CA2.5.2 CA 2.5-F.C.E. Controlouse a colocacion da cartelaria de ofertas e de « TO.1 - Sobre a colocacion da cartelaria de N 20
identificacion de produtos non perecedoiros, para facilitar a sta venda ofertas e de identificacion de produtos
CA2.6 Agruparonse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por familias 0
e efecto visual, facilitando a stia localizacién e a stia adquisicion

CA2.6.2 CA 2.6 - F.C.E. Agruparonse en distintas zonas do lineal os produtos non « PE.3 - Sobre agrupacion dos produtos non S 25
perecedoiros, por familias e efecto visual, facilitando a sta localizacion e a stia adquisicion perecedoiros

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Programacién de reposicion de produtos non perecedoiros. Estacionalidade e caducidade. Rotacion de produtos. Lineais, gondolas e expositores.
Criterios comerciais de desefio e decoracién de puntos de venda. Distribucion de produtos.
Control de accesibilidade aos produtos non perecedoiros do lineal. Identificacion e visibilidade de marca e da etiquetaxe.

Cartelaria informativa, de ofertas e promociéns.
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Contidos

Agrupacion de produtos non perecedoiros por zonas, familias e efectos visuais.

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

Que e para que Como Con que Comsz ?/:I%I:aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
A exposicion de alimentos | o Explicacion de como | « Exercicios de como | « Exercicios da o Apuntes achegados | e PE.1-Sobre a 10,0
non perecedoiros no punto repofier produtos non repofier produtos non reposicion de produtos pola profesora reposicion de produtos
de \(/je?da -A reposmg)n de perecedoiros en lineais,|  perecedoiros non perecedoiros p A non perecedoiros
rodutos non perecedoiros: 5 i roxector
produtos non p gondolas e expositores * o PE.2- Sobre os criterios
estacionalidade, . _— o =
caducidade, elementos o Video e'>’<pllgat|vogat comerciais de desefio e
visuais e temperaturas de reposicion de produtos « Ordenador con acceso | decoracion dos puntos
conservacion non perecedoiros a internet de venda
Agrupacion de produtos |  Explicacion da « Exercicios de como « Exercicios sobre « Apuntes o PE.3 - Sobre agrupacion 5,0
non perecedoiros - Agrqpar identificacion de identificar os produtos produtos non proporcionados pola dos produtos non
produtos nor} pe_rlgcedowos produtos non non perecedoiros e a perecedoiros profesora perecedoiros
or zonas e familias e i i

Stilizar indicativos ﬁecrgﬁ,ecdaﬂgs da ﬁjaer:ﬁilﬁg':cﬁ,)?feﬂas € o Ordenador con acceso | e TO.1-Sobrea

Helaria de ofert ainternet colocacion da cartelaria

ga .g art'.? € olertas e de ofertas e de
€ ldentificacion o Proxector identificacion de
produtos
TOTAL 15,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Exposicion de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Supervisa a exposicién de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas, e analiza os aspectos do contorno que potencian as caracteristicas do produto e NO
animan & venda, respectando a normativa de seguridade e hixiene correspondente en funcién da sta es

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a mellor maneira de expofier alimentos perecedoiros, 1 Os alimentos perecedoiros. Colocacion, localizacion e 15,0
respetando as medidas de seguridade e hixiene tratamento
TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA3.3 Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais e mobiles que 0
organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros
CA3.3.2 CA 3.3 - F.C.E. Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos « PE.1-Sobre a colocacion e a operatividade S 50
visuais e mobiles que organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros de elementos visuais e mébiles
CA3.8 Organizouse o transporte das subministracions a expositores e mostradores desde 0
as camaras e o almacén, para unha rapida subministracion dos produtos
CA3.8.2CA 3.8 - F.C.E. Organizouse o transporte das subministracions a expositores e | 4 PE.2 - Sobre o transporte das S 50
mostradores desde as camaras e o almacén, para unha rapida subministracion dos produtoy  sybministraciéns a expositores e
mostradores desde as camaras e o almacén|
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

—
Produtos perecedoiros. Localizacion e adquisicion. Agrupacion en mostradores e armarios. Familias de produtos. Elementos de animacion mébiles e visuais.

Transporte de subministraciéns a expositores. Tipos.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
ACEEEEL OIS LT Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Os alimentos perecedoiros. | o Explicacion de Exercicios de como | o Exercicios sobre o temg o Apuntes o PE.1-Sobre a 15,0
Colocacion, localizacion e colocacion, localizacion|  suministrar a proporcionados pola colocacion e a
}ratamentqt- Os DJOdUtOS e tratamento de expositores e profesora operatividade de
Tescos, criterios de i isuai
Colocation. ramentos de produtos perecgdow_os mostradores produtos « Ordenador con acceso elgmentos visuais e
i Os elementos visuais e|  perecedoiros ainternet mébiles
conservacion con limpeza Sbi i .
P mOb'!?S que organicen Identificar elementos o PE.2-Sobre o
e faciliten a stia venda visuais e mobiles « Proxector transporte das
subministracions a
expositores e
mostradores desde as
camaras e 0 almacén
TOTAL 15,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Formacién en empresa. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina acciéns promocionais que fagan rendibles os espazos de establecementos comerciais, aplicando técnicas para incentivar a venda e a captacion e NO
fidelizacién de clientela
RA2 - Determina a montaxe de elementos atractivos e publicitarios en vitrinas, expositores e zonas de venda de produtos alimentarios, aplicando criterios estéticos e NO
comerciais adecuados a cada tipo de produto
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Desenvolver accions promocionais e a montaxe de elementos atractivos 1 Actividades na empresa. 20,0
e publicitarios que fagan rendibles os espazos de establecementos
comerciais
TOTAL 20

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

o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Presentaronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de xeito 0
atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, respectando a
normativa de proteccion do/da consumidor/a
CA1.4.1 CA 1.4 - F.E. Presentaronse vales desconto e outras ofertas de produtos o OU.1 S 10

alimentarios de xeito atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas,
respectando a normativa de proteccidn do/da consumidor/a

CA1.5 Presentaronselle ao/a cliente/a catas de alimentos para dar a cofiecer novos 0
produtos e/ou marcas

CA1.5.1 CA 1.5 - F.E. Presentéaronselle ao/4 cliente/a catas de alimentos para dar a . OU2 S 10
cofiecer novos produtos e/ou marcas
CA1.6 Programouse a difusién de musica ambiental e de ofertas de produtos pola 0
megafonia do espazo comercial, atendendo aos horarios e & afluencia de publico

CA1.6.1 CA 1.6 - F.E. Programouse a difusion de musica ambiental e de ofertas de . OU3 S 5
produtos pola megafonia do espazo comercial, atendendo aos horarios e a afluencia de
publico
CA1.7 Adecuouse a iluminacién de sectores de produtos segundo as caracteristicas destes 0
para captar a atencion da clientela

CA1.7.1 CA 1.7 - F.E. Adecuouse a iluminacion de sectores de produtos segundo as . OU4 S 10
caracteristicas destes, para captar a atencién da clientela
CA2.1 Determinaronse os lugares idoneos para a localizacién dos elementos de 0
decoracion, publicitarios e de cartelaria, segundo a agrupacion de alimentos por sectores e
zonas de circulacion

CA2.1.1 CA 2.1 - F.E. Determinéronse os lugares idoneos para a localizacion dos . OU5 S 10

elementos de decoracién, publicitarios e de cartelaria, segundo a agrupacién de alimentos
por sectores e zonas de circulacion

CA2.2 Determinouse a colocacién de puntos de emision de videoclips de publicidade de 0

produtos alimentarios en promocién, para animar a venda

CA2.2.1 CA 2.2 - F.E. Determinouse a colocacion de puntos de emision de videoclips de | 4 OU.6 S 5
publicidade de produtos alimentarios en promocién, para animar a venda

CA2.3 Supervisouse a elaboracion de carteis e sinalética, en funcién do elemento 0
decorativo ou informativo que se queira colocar

CA2.3.1 CA2.3-F.E. Supervisouse a elaboracion de carteis e sinalética, en funciondo | 4 ou.7 S 10
elemento decorativo ou informativo que se queira colocar
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion s s
exixibles cualificacion (%)

CA2.4 Crearonse mensaxes visuais para lle transmitir & clientela, conseguindo a 0
harmonizacion entre forma, textura e cor, mediante programas ofimaticos de tratamento de
textos e imaxes

CA2.4.1 CA 2.4 - F.E. Credronse mensaxes visuais para lle transmitir & clientela, .« OUS8 S 10
conseguindo a harmonizacion entre forma, textura e cor, mediante programas ofimaticos de
tratamento de textos e imaxes
CA2.5 Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que non entrafie 0
riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislacion sobre prevencion
de riscos laborais

CA2.5.1 CA 2.5 - F.E. Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que | 4 OU.9 S 10
non entrafie riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislacién
sobre prevencion de riscos laborais
CA2.6 Realizouse e supervisouse a composicion e a montaxe de produtos alimentarios, os 0
elementos ornamentais € carteis na decoracidn de escaparates e expositores, aplicando
criterios estéticos e comerciais

CA2.6.1 CA 2.6 - F.E. Realizouse e supervisouse a composicion e a montaxe de produtos | o 0U.10 S 10
alimentarios, os elementos ornamentais e carteis na decoracion de escaparates e
expositores. aplicando criterios estéticos e comerciais
CA2.7 Controlouse a iluminacion idénea para resaltar a calidade e a importancia dos 0
alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da iluminacién ambiental
das zonas de transito

CA2.7.1 CA 2.7 - F.E. Controlouse a iluminacion idénea para resaltar a calidade e a o OU.11 S 10
importancia dos alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da
iluminacion ambiental das zonas de transito

TOTAL 100
4.5.e) Contidos
Contidos

Presentacion de ofertas de produtos alimentarios. Vales desconto. Normativa de proteccion do/da consumidor/a.

Presentacion de catas de novos produtos e marcas.

Programacién da difusién de musica ambiental. Ofertas de produtos. Criterios de horario e afluencia.

Captacion de clientes. lluminacion de sectores de produtos.

Agrupacién de alimentos: sectores; zonas frias e quentes. Elementos de decoracion, publicitarios e de cartelaria.

Animacion & venda. Emisién de videoclips publicitarios e demostrativos.

Supervision da elaboracion de carteis. Elementos informativos e decorativos. Localizacion.

Creacién de mensaxes visuais. Técnicas de desefio de mensaxes visuais. Programas ofimaticos.

Supervisidn de montaxe de elementos decorativos. Lexislacidn sobre prevencion de riscos laborais. Seguridade da clientela e do persoal.

Composicion e montaxe de elementos ornamentais e carteis en escaparates e expositores. Criterios estéticos e comerciais.

Control de iluminacion. Tipos de iluminacion: ambiental e directa.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacién
Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion

-15-



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Actividades na empresa. - [ o O titor na empresa o Observarerealizaras | o . e 0U.1 20,0
Actividades que se explica e amosa ao tarefas indicadas polo
desenvolveran na empresa.|  alumnado como se titor na empresa

realizan as tarefas . OU2

e OU3
e« OUA4
e OU5S
e OUG
« OU7
e OUB
e OU9
« 0U.10

« OU.11

TOTAL 20,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 As promocions en establecementos de alimentacion 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Determina acciéns promocionais que fagan rendibles os espazos de establecementos comerciais, aplicando técnicas para incentivar a venda e a captacion e NO
fidelizacién de clientela
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades gl;:g:);;
1.1 Cofiecer as técnicas para incentivar as vendas 1 Técnicas para incentivar as vendas 10,0
2.1 Interpretar os resultados da aplicacion de técnicas de venda 2 Valoracion dos resultados e normativa 5,0

TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Planificaronse accions promocionais no punto de venda que incrementen a atencion |  PE.1 - Sobre as accions promocionais no S 20
e a captacion da clientela punto de venda
CA1.2 Programéronse as accions mais adecuadas segundo as necesidades comerciais € 0| 4 PE.2 - Sobre as accions mais adecuadas S 15
orzamento segundo as necesidades comerciais € o
orzamento

CA1.3 Interpretouse o resultado das acciéns promocionais segundo os obxectivos « PE.3 - Sobre a interpretacion do resultado N 10
comerciais das accions promocionais
CA1.4 Presentaronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de xeito 0
atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, respectando a
normativa de proteccion do/da consumidor/a

CA1.4.2 CA1.4 - F.C.E. Presentéronse vales desconto e outras ofertas de produtos o PE.4-Sobrea presentacion de vales S 15
alimentarios de xeito atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, desconto e outras ofertas de produtos
respectando a normativa de proteccion do/da consumidor/a alimentarios
CA1.5 Presentaronselle ao/a cliente/a catas de alimentos para dar a cofiecer novos 0
produtos e/ou marcas

CA1.5.2 CA 1.5 - F.C.E. Presentéronselle ao/4 cliente/a catas de alimentos para dar a « OU.1- Sobre as catas de alimentos N 10
cofiecer novos produtos e/ou marcas
CA1.6 Programouse a difusién de mUsica ambiental e de ofertas de produtos pola 0
megafonia do espazo comercial, atendendo aos horarios e a afluencia de publico

CA1.6.2 CA1.6 - F.C.E. Programouse a difusion de musica ambiental e de ofertas de « PE.5 - Sobre a difusién de musica ambiental S 15
produtos pola megafonia do espazo comercial, atendendo aos horarios e & afluencia de e de ofertas de produtos pola megafonia
publico
CA1.7 Adecuouse a iluminacidn de sectores de produtos segundo as caracteristicas destes 0
para captar a atencion da clientela

CA1.7.2 CA 1.7 - F.C.E. Adecuouse a iluminacion de sectores de produtos segundo as « PE.6 - Sobre a iluminacion de sectores de S 15
caracteristicas destes, para captar a atencion da clientela produtos segundo as caracteristicas destes

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos
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Contidos

[Técnicas de incentivo de vendas. Accions promocionais: necesidades comerciais e orzamento.

Valoracidn do resultado das accions promocionais. Obxectivos comerciais.

Presentacion de ofertas de produtos alimentarios. Vales desconto. Normativa de proteccion do/da consumidor/a.
Presentacién de catas de novos produtos e marcas.

Programacion da difusién de musica ambiental. Ofertas de produtos. Criterios de horario e afluencia.

Captacion de clientes. lluminacion de sectores de produtos.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado R
esultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
-
Técnicas para incentivar as| , Explicacion das o Realizacion de « Exercicios sobre o Apuntes 0U.1 - Sobre as catas dd 10,0
vendas - As principales diversas técnicas para exercicios cos contidos|  promocion, ofertas, proporcionados pola alimentos
técnicas para incentivar as incentivar as vendas. explicados catas, musica profesora .
vendas: promocions, Acciéns promocionais, anteriormente pola ambiental, iluminacion Ordenad PE.1 - Sobre as accions
ofertas, descontos, catas, ofertas, catas, musica profesora. de sectores. * Jraenacor con acceso | promocionais no punto
msica e iluminacion ambiental, iluminacion ainternet de venda
ambiental de sectores. o Proxector PE.2 - Sobre as accions
mais adecuadas
segundo as necesidades
comerciais e 0
orzamento
PE.4 - Sobre a
presentacion de vales
desconto e outras ofertag
de produtos alimentarios
PE.5 - Sobre a difusion
de musica ambiental e
de ofertas de produtos
pola megafonia
PE.6 - Sobre a
iluminacién de sectores
de produtos segundo as
caracteristicas destes
Valoracion dos resultados €| , Explicacion de como | o Exercicios sobreas | o Exercicios sobre « Apuntes PE.3-Sobre a 5,0
normativa valorar os resultados explicacion da valoracion dos proporcionados pola interpretacion do
das accions profesora resultados das accions profesora resultado das accions
ﬁromo?onﬂs e da o Realizacion de vales promocionals o Ordenador con acceso promocionais
ormativa de desconto e outras o Vales desconto e a internet e aplicacion PE.4 - Sobre a
proteccion dofda accion promocionais outras accions informatica de desefio. |  presentacion de vales
consumidor/a. con aplicacions promocionais desconto e outras ofertas
informéticas. « Proxsctor de produtos alimentarios
o Explicacion sobre
ofertas de produtos
alimentarios, vales
desconto.
TOTAL 15,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Elementos de decoracion e publicitarios 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Determina a montaxe de elementos atractivos e publicitarios en vitrinas, expositores e zonas de venda de produtos alimentarios, aplicando criterios estéticos e NO
comerciais adecuados a cada tipo de produto

4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades ye
p (sesions)
—
1.1 Cofiecer os elementos de decoracion por sectores e zonas 1 Elementos de decoracion e animacion por sectores, zonas friag 50
e quentes
2.1 Realizar e supervisar elementos de decoracion en animacion 2 Elaboracion e supervision de elementos decorativos e de 10,0
animacion
TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Determinaronse os lugares idéneos para a localizacion dos elementos de 0
decoracion, publicitarios e de cartelaria, segundo a agrupacién de alimentos por sectores e
zonas de circulacion

CA2.1.2 CA 2.1 - F.C.E. Determinéronse os lugares idoneos para a localizacion dos o PE.1- Sobre os lugares idoneos para a S 20
elementos de decoracion, publicitarios e de cartelaria, segundo a agrupacion de alimentos localizacion dos elementos de decoracion,
por sectores e zonas de circulacion publicitarios e de cartelaria
CA2.2 Determinouse a colocacion de puntos de emision de videoclips de publicidade de 0
produtos alimentarios en promocion, para animar a venda

CA22.2 CA2.2 - F.C.E. Determinouse a colocacion de puntos de emision de videoclips de| 4 PE.2 - Sobre a colocacion de puntos de N 10
publicidade de produtos alimentarios en promocion, para animar a venda emision de videoclips de publicidade de

produtos alimentarios en promocion

CA2.3 Supervisouse a elaboracion de carteis e sinalética, en funcién do elemento 0
decorativo ou informativo que se queira colocar

CA2.3.2 CA 2.3 -F.C.E. Supervisouse a elaboracion de carteis e sinalética, en funcion do| o TO.1 - Sobre a elaboracion de carteis e S 20
elemento decorativo ou informativo que se queira colocar sinalética
CA2.4 Creéronse mensaxes visuais para lle transmitir & clientela, conseguindo a 0

harmonizacion entre forma, textura e cor, mediante programas ofiméaticos de tratamento de
textos e imaxes

CA2.4.2 CA 2.4 - F.C.E. Credronse mensaxes visuais para lle transmitir & clientela, « PE.3 - Sobre mensaxes visuais para lle S 15
conseguindo a harmonizacion entre forma, textura e cor, mediante programas ofimaticos de transmitir 4 clientela
tratamento de textos e imaxes
CA2.5 Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que non entrafie 0
riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislacion sobre prevencién
de riscos laborais

CA2.5.2 CA 2.5 - F.C.E. Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo « TO.2 - Sobre a montaxe de elementos S 15
que non entrarie riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislacion decorativos garantindo
sobre prevencion de riscos laborais
CA2.6 Realizouse e supervisouse a composicion e a montaxe de produtos alimentarios, os 0
elementos ornamentais e carteis na decoracion de escaparates e expositores, aplicando
criterios estéticos e comerciais

CA26.2 CA 2.6 - F.C.E. Realizouse e supervisouse a composicion e a montaxe de « TO.3 - Sobre os elementos ornamentais e S 10
produtos alimentarios, os elementos ornamentais e carteis na decoracion de escaparates e carteis na decoracion de escaparates e
expositores, aplicando criterios estéticos e comerciais expositores
CA2.7 Controlouse a iluminacion idénea para resaltar a calidade e a importancia dos 0

alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da iluminacién ambienta
das zonas de transito
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alicis

. N 0 Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacién (%)
CA2.7.2 CA 2.7 - F.C.E. Controlouse a iluminacion idonea para resaltar a calidade e a « PE.4 - Sobre a iluminacion idénea para N 10
importancia dos alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da resaltar a calidade e a importancia dos
iluminacion ambiental das zonas de transito alimentos colocados en mostradores e
expositores
TOTAL 100
4.7.e) Contidos
Contidos

—
Agrupacién de alimentos: sectores; zonas frias e quentes. Elementos de decoracion, publicitarios e de cartelaria.

Animacion & venda. Emisién de videoclips publicitarios e demostrativos.

Supervisién da elaboracion de carteis. Elementos informativos e decorativos. Localizacion.

Creacién de mensaxes visuais. Técnicas de desefio de mensaxes visuais. Programas ofimaticos.

Supervision de montaxe de elementos decorativos. Lexislacidn sobre prevencion de riscos laborais. Seguridade da clientela e do persoal.

Composicion e montaxe de elementos ornamentais e carteis en escaparates e expositores. Criterios estéticos e comerciais.

Control de iluminacion. Tipos de iluminacion: ambiental e directa.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacidn
Que e para que Como Con que Comst; 3 :I%l:aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
ACEEEEL OIS LT Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Elementos de decoracione| o Explicacién dos Exercicios sobre as « Elementos ornamentais| « Apuntes « PE.1-Sobre os lugares 5,0

animacién por sectores,
zonas frias e quentes - Os
distintos elementos de
decoracién

elementos de
decoracion,
publicitarios e de
cartelaria utilizados nas
zonas frias e quentes

Explicacion da
composicion e montaxe
de elementos
ornamentais € carteis
en escaparates e
expositores e a
iluminacién ambiental e
directa.

explicacions anteriores

Realizacion de
elementos ornamentais
e carteis en
escaparates e
expositores

e carteis

proporcionados pola
profesora

Ordenador con acceso
a internet

Proxector

Aula de escaparatismo

idéneos para a
localizacion dos
elementos de
decoracion, publicitarios
e de cartelaria

o PE.2-Sobre a
colocacién de puntos de
emision de videoclips de
publicidade de produtos
alimentarios en
promocion

PE.4 - Sobre a
iluminacion idénea para
resaltar a calidade e a
importancia dos
alimentos colocados en
mostradores e
expositores
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thCIB

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
[Efaboracion e supervision R PE.3 - Sobre mensaxes 10,0
de elementos decorativos e visuais para lle transmitir
de animacion - Distintas 4 clientela
maneiras de animacion do
punto de venda T0.1- Sobre a )
elaboracion de carteis e
sinalética
TO.2 - Sobre a montaxe
de elementos
decorativos garantindo
TO.3 - Sobre os
elementos ornamentais €}
carteis na decoracién de
escaparates e
expositores
TOTAL 15,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

A avaliacién da aprendizaxe do alumnado seré continua, precisando da asistencia regular as clases e a realizacion das actividades programadas e
a presentacion en prazo dos traballos propostos.

Os minimos exixibles son os reflectidos nas taboas do apartado 4.b. de cada unha das unidades didacticas, na que se indica o peso na
cualificacién que ten cada un dos criterios de avaliacion que compofien a unidade.

As probas obxectivas, seran probas escritas e /ou traballos que teran a finalidade de cofiecer e avaliar o grao de comprensidn dos contidos que vai
adquirindo 0 alumnado. Estas probas e traballos seran valorados de 1 a 10 puntos sendo necesario un minimo de 5 para obter unha calificacion
positiva. Estas probas escritas e /ou traballos teran un peso dun 80%, e 0 20% restante sera o derivado do traballo diario na clase.

A nota de cada avaliacion parcial sera positiva se a media ponderada das probas realizadas € dun minimo de 5 puntos sobre 10

A nota final do mddulo sera a media aritmética da nota dos 2 trimestres, sendo necesario ter aprobadas cada unha das partes para o calculo de
dita media.

UD 1 sera avaliada na empresa

UD 2 representa 0 20 % da nota

UD 3 representa o 15% da nota

UD 3 representa o 15% da nota

UD 4 representa o 15% da nota

UD 5 sera avaliada na empresa

UD 6 representa o 15% da nota

UD 7 representa 0 20% da nota

Cada UD sera avaliada na recuperacion, co mesmo instrumento de avaliacién, ao inicio do seguinte trimestre.

Os traballos seran propostos pola profesora indicando os contidos e a data de entrega. Seran recollidos nun documento de word que sera subido a
aula virtual do instituto. Os contidos a elaborar poderan ser de xeito individual ou en grupo.

Tendo en conta que o uso de ordenadores conectados a internet é imprescindible para a imparticidn do mddulo, tamén o é para a realizacion
dalguns traballos. Cando a profesora detecte copia ou plaxio nos traballos presentados polo alumnado, invalidaré a porcentaxe da nota asignada a
traballos e 0 100% da mesma vira de probas obxectivas (exames).

Considerase plaxio presentar como propios traballos ou informacion allea, xa sexa total ou parcialmente, sen acreditar de forma explicita de onde
vén a informacion, nesta consideracion incluense traballos de outros/as alumnos/as.

Os traballos deben ser orixinais e citar sempre as fontes ou bibliografia.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Actividades de recuperacion intracurso: O alumnado tera que recuperar Unicamente as partes non aprobadas. As actividades de recuperacion
basearanse nas partes pendentes de recuperar polo alumnado.
A profesora indicaralle ao alumnado cada un dos contidos a recuperar tanto no caso de que tefian que ser valorados mediante probas obxectivas,
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como se consisten na entrega dun novo traballo ou modificacion ou mellora do traballo obxecto de recuperacion.

0 alumnado que suspenda unha proba escrita, debera recuperar esa proba realizando unha nova. Se o alumnado suspende un traballo ou
exposicion, debera repetilo ou completalo segun as indicacions que se lle den.

A puntuacién das probas sera de 0 a 10 puntos, sendo necesario obter unha nota minima de 5 para acadar una avaliacion positiva.

Actividades de recuperacion das avaliacions parciais: A recuperacion da 12 e 22 avaliacion farase despois de cada avaliacion. Consistira nunha
proba de caracter tedrico e/ou practico segundo os criterios de avaliacién non superados polo alumnado.

Proba final: Habera unha proba final con todos os contidos para aquel alumnado que non tefia superado o médulo ou algunha das avaliacions.
Sera requisito indispensable para superar o médulo, ter aprobadas as duas avaliaciéns.

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

A avaliacién continua do alumnado require da sua asistencia regular &s clases. Quen tefia un total de faltas de asistencia a clase non xustificadas,
segundo os criterios legais e as normas do departamento, superior 0 10% do total do horario do médulo, perdera o dereito & avaliacion continua.
Este alumnado sera avaliado mediante unha proba extraordinaria de avaliacién (proba de caracter obxectivo) sobre todos os contidos do médulo.
Para este alumnado a nota final formarase Unicamente coa nota desta porba obxectiva final e debera obter unha nota minima de 5 sobre 10 para
superar 0 mddulo profesional. Esta proba extraordinaria de avaliacion sera previa & avaliacion final de modulos.

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

O seguimento da programacion docente realizarase cotexando as actividades programadas coas realizadas nas clases, semanalmente, e se
anotara na aplicacion informatica dispofiible a tal efecto. Mensualmente informarase na reunion do equipo docente e na reunion de departamento
do estado da programacion e se fora o caso, das modificacions efectuadas.

As modificacién incluiranse tamén na memoria de fin de curso xunto coas medidas que se considera convinte aplicar cara ao proéximo curso.

A avaliacién da propia programacion e da practica docente sera realizada, en pirmeiro lugar, polo profesor que analizando ao final de cada
avaliacién parcial os resultados reflectidos nas notas do alumnado autoavaliarase coa fin de verificar si se corresponden coas expectativas e no
caso contrario introducir medidas de mellora. E por otra parte, polo alumnado que cubrird a enquisa de satisfaccion elaborada pola docente e no
que se tenta obter resposta das cuestions basicas sobre o proceder, a forma de desenvolver as sesions, etc.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Para detectar as caracteristicas do alumnado e asi considerar as medidas de atencion & diversidade que se deberan tomar na aula, procederase &
proba de avaliacion inicial. Como asi recomenda a lexislacion. Esta proba tera un caracter practico, evitando que o alumnado sinta que realiza un
exame, de xeito que os cofiecementos, habilidades e/ ou posibles problemas de aprendizase se poidan detectar nun ambiente cdémodo e relaxado
para eles.

Por iso a proba consistira nun exercicio de caracter practico na que tefian que realizar unha tarefa sinxela.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Son aquelas medidas de caracter especifico consistentes en evitar ou compensar as diferenzas en canto a formacion previa ou capacidades do
alumnado e destinadas a acelerar ou lograr a igualdade no punto de partida para acceder con garatias aos novos contidos.

Estas medidas tratan de responder a situaciéns puntuais e tomaranse de forma individualizada. As medidas que se tomaran nunha ensinanza
destas caracteristicas seran do tipo:

-Fomento do traballo practico.

-Porposta de actividades con diferentes niveis de dificultade. E que se realizara naquel alumnado que se detecte con necesidades especiais, sexa
no momento do curso escolar que sexa.

-Formacién de grupos heteroxéneos: como sinalamos nesta programacion as tarefas do alumnado seran en gran medida de caracter colectivo.
Formando grupos de alumnos e alumnas que traballaran xuntos. Estarase atentos ao funcionamento, a dinamica e composicién dos equipos de
xeito que se garantice a confortabilidade do alumnado con necesidades especiais e o0 equilibrio e harmonia do mesmo.

-Proposta de actividades de reforzo a través da aula virtual. A aula virtual creada, que servira para a comunicacion global do grupo tamén se
empregara para propor actividades de reforzo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

A educacién en valores constitie un elemento fundamental para o desenvolvemento profesional e persoal do alumnado.

Esta educacién en valores estara presente neste médulo dun xeito transversal, debido ao caracter e finalidade de moitas das actividades que se
realizaran, por exemplo mediante a realizacién de debates.

Asi, a colaboracion, a cooperacion, o desenvolvemento persoal e 0 aumento da autoestima constituiran pilares fundamentais no transcurso do
curso traballadas conxuntamente con temas tan relevantes como a igualdade de xénero, o respecto ao medio ambiente ou a convivencia.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

En funcién das posibilidades:

Realizacion de visitas a empresas e organismos publicos

Recollida de informacién en empresas e organismo publicos

Visitas a feiras e exposicions de materiais e actividades relacionadas ca tematica do médulo
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1609 | Atencion comercial en negocios alimentarios 2023/2024 4 107 128

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARGARITA OTERO PORTELA

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

Proxecto de FP dual coa empresa XXXXXXXXXXXX, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro
formativo.
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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

Resultados de aprendizaxe
, _— Duracién{Peso
U.D. Titulo Descricion i 160900
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA5

1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 53 41 X X X X
2 [El departamento de ventas en  [Organizacion y funciones del departamento de ventas de un 20 15 | X

un negocio alimentario negocio alimentario
3 |La comunicacion con el cliente |Atencion presencial y no presencial del cliente 16 15 | X X
4 |Gestion de sugerencias, quejas [Gestion y tramitacion de quejas y reclamaciones de los 15 10| X X

reclamaciones de los clientes [clientes

5 [Busqueda, evaluacion y proceso de seleccion de proveedores para un negocio 12 9 X

seleccion de proveedores para falimentario

un negocio alimentario
6 |Evaluacion y control del servicio [Seguimiento y evaluacién del servicio de atencion al cliente dgf 12 10 | X X

de atencion al cliente en un negocio alimentario

negocios alimentarios

Total: 128
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 53

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Supervisa a transmision de informacion comercial a clientela, avaliando as funcions, as técnicas e as actitudes que cumpra desenvolver, consonte os NO
protocolos de atencion comercial
RA3 - Xestiona reclamaciéns e suxestidns habituais en comercios alimentarios, aplica os protocolos de actuacion segundo a normativa e as técnicas de negociacion NO
que cumpra utilizar para a sua resolucion, e valora o resultado do procedemento
RA4 - Xestiona a relacidn comercial coas empresas provedoras, determinando as stias caracteristicas e os produtos e servizos alimentarios para subministrar NO
RA5 - Valora a eficacia do servizo de atencion comercial, utilizando instrumentos de avaliacion e control, e interpretando resultados obtidos Sl

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - q e Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Formacién na empresa 1 Actividades na empresa. 53,0
TOTAL 53

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

Py ) SIS Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Comprobouse a realizacion da atencién comercial mediante técnicas de e OU.1 S 5
comunicacion acordes coa situacion e as caracteristicas da clientela, e en resposta as
posibles continxencias
CA2.4 Realizouse a atencion comercial educada & clientela, con proximidade e interese, . OU2 S 5
mantendo unha postura amable e aberta ao dialogo
CA2.5 Informouse a clientela acerca do produto alimentario demandado e das politicasda | 4 OU.3 S 5
empresa
CA2.6 Transmitiuselle & clientela confianza na atencion realizada en funcién dos . OU4 S 5
compromisos adquiridos
CA2.7 Valorouse a aparencia do persoal, do lugar ou dos produtos ofrecidos, consonte 0s | 4 OU.5 S 5
criterios establecidos pola empresa
CA2.8 Valorouse a atencion & clientela en funcién do tempo dedicado e da falta de esperas| 4 OU.6 S 5
CA3.1 Determinouse o procedemento para a tramitacion de reclamacions e de suxestions | 4 Qu.7 S 5
do comercio alimentario
CA3.2 Informouse a clientela dos seus dereitos e dos posibles mecanismos de soluciénda | 4 OU.8 S 5
reclamacion, de acordo coa normativa
CA3.3 Formalizéronse os documentos relativos & tramitacion das queixas, reclamacionse | 4 QU.9 S 5
denuncias, e cursaronse cara ao departamento ou organismo competente
CA3.4 Informouse a persoa reclamante acerca da situacién e do resultado da queixa ou « 0U.10 S 5
reclamacion, de xeito oral, escrito e por medios electronicos
CA3.5 Atendéronse as queixas, as devolucions e as reclamacions utilizando a escoita o OU.11 S 5
activa, a empatia e a asertividade, e técnicas de negociacion que faciliten o acordo para
resolver estas situacions
CA3.7 Valoréronse as suxestions e as incidencias relativas a queixas e reclamacions, co fin| 4 Qu.12 S 5
de realimentar as decisions sobre empresas provedoras e produtos, € sobre a propia
atencidn do establecemento
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA4.3 Establecéronse as canles e os procedementos de comunicacién coas empresas . OU.13 S 5
provedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion
CA4 .4 Xestionaronse os pedidos a empresas provedoras e formalizouse a comunicaciéne | 4 QU.14 S 4
a documentacion relativa a estas
CA4.7 Xestionouse con outros departamentos os acordos obtidos con empresas . OU.15 S 4
provedoras, seguindo os procedementos de comunicacién interna
CA5.1 |dentificaronse os estandares de calidade na prestacion do servizo de atencién . 0OU.16 S 4
comercial en negocios alimentarios
CA5.2 Analizaronse os datos de fidelizacion da clientela, en relacion coa calidade do . OUA7 S 4
servizo de atencién comercial prestado
CA5.3 Valoréronse as incidencias habituais en comercios alimentarios respecto & atencion | 4 0Qu.18 S 4
comercial, introducindo procesos de mellora
CA5.4 Avalidronse os protocolos de xestion de incidencias e de reclamacions en funcién da| 4 OU.19 S 3
satisfaccion da clientela e dos obxectivos da empresa
CA5.5 Introducironse procesos de mellora en funcion das incidencias detectadas « 0U.20 S 3
CA5.6 Realizouse o control de calidade do servizo de atencion comercial aplicando as . 0U.21 S 3
ferramentas e os métodos adecuados
CA5.7 Avaliouse a retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e . 0U.22 S 3
reclamacions, contrastando resultados, formas e prazos de resolucién, co fin de mellorar o
procedemento de atencién comercial
CAb.8 Valorouse o grao de satisfaccion da clientela en funcion dos servizos e os produtos | 4 QU.23 S 3
ofertados, e as prestacions do establecemento
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Protocolos de atencion a clientela. Técnicas de comunicacion en negocios alimentarios: verbais e non verbais. Caracteristicas da clientela. Resolucién de continxencias.
Asesoramento 4 clientela acerca do produto alimentario demandado: caracteristicas, beneficios e prezos.

Asesoramento & clientela acerca de politicas de empresa: tempos de entrega, formas de pagamento e descontos.

Transmision de confianza & clientela e compromisos adquiridos: pedido, prazo de entrega e prezo convido.

Valoracién da aparencia do persoal, do lugar e dos produtos ofrecidos.

Valoracién da atencién & clientela. Tempo de dedicacion e espera.

Protocolo de devolucions, suxestiéns, queixas e reclamacions. Fases, forma, prazos e normativa. Formalizacion de documentacion e tramitacion.
Dereitos do/da consumidor/a. Normativa sobre reclamacions.

Formalizacién e resolucion de reclamacions. Notificacion de resolucion de reclamacions: oral, escrita e telematica.

Técnicas de negociacion e comunicacion en queixas e reclamacions: escoita activa, empatia e asertividade.

Valoracion de suxestions. Incidencias das queixas e reclamacions. Retroalimentacion.

Canles e procedementos ofimaticos de comunicacion con empresas provedoras.

Xestion de pedidos de produtos alimentarios con empresas provedoras. Subministracions. Comunicacion e documentacion.

Xestion interdepartamental dos acordos obtidos coas empresas provedoras. Protocolos de comunicacion interna.

Establecemento dos estandares de calidade. Atencién comercial en negocios alimentarios.
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Contidos

[Técnicas de fidelizacion da clientela. Valoracion do servizo.

Valoracién de incidencias no comercio alimentario. Estratexias e criterios de mellora.

Xestion de incidencias e reclamacions. Clasificacion e posibles tratamentos.

Control de calidade do servizo de atencién comercial. Métodos e ferramentas.

Valoracidn da retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e reclamacions. Formas e prazos de resolucidn de queixas. Contraste de resultados.

Valoracién da satisfaccion da clientela. Servizos, produtos ofrecidos e prestaciéns.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Actividades na empresa. - e OU.1 53,0
Actividades que se

desenvolveran na empresa.
e OU2

e OU3

e« OUA4

e OU5S

e OUG

« OU7

e OUB

e OU9

« 0U.10

« OU.11

o 0U.12

e OU13

o 0OU.14

e 0OU.15

e 0U.16

o OU17

e OU.18

e OU.19

e 0U20

« OU.21

o 0U.22

e OU23

TOTAL 53,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 El departamento de ventas en un negocio alimentario 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Determina as lifias de actuacion comercial en establecementos alimentarios analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial NO

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a estructura do departamento de ventas dun negocio alimentario 1 Organizacion do departamento de ventas dun negocio 12,0
alimentario
2 1 Identificar as funciéns do servizo de atencion comercial 2 Funcions e obxectivos do departamento de atencion comercial 8,0
2.2 Determinar os obxectivos da atencion comercial
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Organizouse o departamento de vendas nun comercio alimentario en funcion da o PE.1 - Organizacion do departamento de N 20
imaxe de marca, os produtos, o tipo de clientela e os obxectivos comerciais ventas
CA1.2 Determinouse o nimero e as funciéns do persoal de atencién comercial que se « PE.2- Calculo do persoal requerido S 20
requiren, segundo os obxectivos do plan de vendas dunha empresa
CA1.3 Determinaronse as funcions e as responsabilidades asociadas & atencion & clientela | 4 PE.3 - Funcions do servizo de atencion 6 S 25
en comercios alimentarios cliente
CA1.4 Definironse os obxectivos e as acciéns concretas de atencion comercial, a partirdo | 4 PE.4 - Obxetivos do servizo de atencion ¢ S 20
plan de vendas dunha empresa cliente
CA1.5 Seleccionaronse as accions de formacion, motivacion e promocion profesional « PE.5- Formacion e motivacion do persoal N 15
destinadas ao persoal do establecemento que faciliten a consecucién dos obxectivos de atencion 6 cliente
prefixados
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Organizacion do departamento de vendas do comercio alimentario: organizacién por zonas xeogréficas, por produtos, pola clientela e mixta. Imaxe de marca, produto e obxectivos
comerciais.

Persoal de venda: determinacion do tamafio do equipo; funcidns e responsabilidades.

Planificacién das vendas. Obxectivos e accidns. Plan de atencién comercial. Fases do proceso de venda.

Accions de formacion, motivacion e promocion do persoal do comercio alimentario. Obxectivos da xestion de recursos humanos.

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

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
' - de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Organizacion do « Explicacién da o Realizar as actividades | « Actividades feitas sobre| « Apuntes do profesore | o PE.1 - Organizacién do 12,0
departamento de ventas organizacion do propostas organizacion do libros de texto departamento de ventas
dun negocio alimentario - Al departamento de departamento de
estrutura e organizacion do|  ventas e calculo do o Realizar o cuestionario |  ventas « Exercicios e o PE.2 - Calculo do
gﬁﬁanr;ame_nto Qe ventgs ntmero de proposto + Cusstionario resolto documentos propostos persoal requerido
gocio alimentario traballadores o polo profesor B
; sobre organizacion do « PE.5- Formacion e
ggg:ftzrr'ﬁ:nqgra ° departamento de o Encerado motivacion do persoal de
b vidades ventas atencién 6 cliente
o Propor ac
relacionadas coa » Ordenadores e
explicacion proxector
daorganizacién do
departamento de
ventas
o Propor cuestionario
relacionado coa
organizacién do
departamento de
ventas
Funcions e obxectivos d? o Explicacion das o Realizar as actividades | « As actividades e « Apuntes do profesore | e PE.3 - Funcions do 8,0
departamento de atencion funcions e obxectivos € exercicios practicos exercicios practicos libros de texto servizo de atencién 6
comercial - 0 Pagd ?Ue . do servizo de atencion propostos sobre as funcions e os Exercid cliente
Xoga o servicio de atencion i i i « Exercicios e
cor%lercial nun negocio o clente » » Realizar o cuestionario ngaﬁ‘;tr']ﬁ?gndg ;?erxléo documentos propostos | ¢ PE-4 - Obxetivos do.
alimentario o Propor actividades e proposto o polo profesor servizo de atencién 6
€eXercicios practicos o Os cuestionarios cliente
sobre as funcions e os realizados sobre as « Encerado
obxectivos do servizo funcions e os
de atencion o cliente obxectivos do servizo Ordenadores
9 - o
« Propor un cuestionario de atencion o cliente proxector
de preguntas sobre as
funciéns e os
obxectivos do servizo
de atencion o cliente
TOTAL 20,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 La comunicacion con el cliente 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina as lifias de actuacion comercial en establecementos alimentarios analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial NO
RA2 - Supervisa a transmision de informacion comercial 4 clientela, avaliando as funcions, as técnicas e as actitudes que cumpra desenvolver, consonte os NO

protocolos de atencion comercial

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon

(sesions)
1.1 Realizar a atencion presencial 4 clientela 1 A atencidn presencial no servizo de atencion 6 cliente 10,0
2.1 Realizar a atencion non presencial da clientela 2 A atencidn non presencial no servizo de atencion a clientela 6,0
TOTAL 16

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

o i Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.6 Elaborouse 0 argumentario de vendas, incluindo os puntos fortes e débiles de o PE.1 - Elaboracion argumentario de ventas N 15
produtos alimentarios adaptados ao tipo e ao comportamento da clientela
CA2.1 Comprobouse a realizacion da atencion comercial mediante técnicas de « PE.2 - técnicas de comunicacion cos S 25
comunicacion acordes coa situacion e as caracteristicas da clientela, e en resposta as clientes
posibles continxencias
CA2.2 Planificouse a atencion telefonica coa clientela, tendo en conta a sua finalidade, 0 | 4 PE.3 - Atencion telefonica cos clientes S 25
protocolo e as técnicas de locucion para empregar
CA2.3 Establecéronse protocolos de recepcion de clientela tendo en conta a importanciae | 4 PE.4 - Protocolos de recepcion da clientela N 15
o resultado positivo dun cordial acollemento
CA2.4 Realizouse a atencion comercial educada & clientela, con proximidade e interese, « PE.5 - Atencion comercial S 20
mantendo unha postura amable e aberta ao dialogo
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

- —
Elaboracion do argumentario de vendas. Puntos fortes e débiles. Tipo e comportamento da clientela.

Protocolos de atencién a clientela. Técnicas de comunicacion en negocios alimentarios: verbais e non verbais. Caracteristicas da clientela. Resolucion de continxencias.
Atencion telefénica. Protocolos, finalidade e técnicas de locucion.

Protocolos de recepcion de clientela. Técnicas de utilizacion e interpretacion da comunicacion non verbal: expresions, xestos, posturas, movementos e imaxe persoal.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

-10-
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

avaliacion

Duracion
(sesions)

A atencidn presencial no
servizo de atencion ¢
cliente - As técnicas de
atencion presencial dos
clientes

Explicacion sobre a
atencién presencial no
servizo de atencion 6
cliente

Propor actividades e
exercicios practicos
sobre a atencion
presencial no servizo
de atencion ¢ cliente

Propor un cuestionario
de preguntas sobre a
atencién presencial no
servizo de atencion 6
cliente

Realizar as actividades
€ exercicios practicos
propostos

Realizar o cuestionario
proposto

As actividades e
exercicios practicos
sobre atencion
presencial no servizo
de atencion 6 cliente

Os cuestionarios
realizados sobre
atencion presencial no
servizo de atencion 6
cliente

Apuntes do profesor e
libros de texto

Exercicios e
documentos propostos
polo profesor

Encerado

Ordenadores e
proxector

o PE.2 - técnicas de

comunicacion cos
clientes

PE.4 - Protocolos de
recepcion da clientela

PE.5 - Atencion
comercial

10,0

A atencién non presencial
no servizo de atencién &

clientela - As técnicas de
atencion non presencial dos|
clientes

Explicacion sobre a
atencién non presencial
no servizo de atencién
0 cliente

Propor actividades e
exercicios practicos

sobre a atencion non
presencial no servizo
de atencion ¢ cliente

Propor un cuestionario
de preguntas sobre a
atencién non presencial
no servizo de atencion
6 cliente

Realizar as actividades
€ exercicios practicos
propostos

Realizar o cuestionario
proposto

As actividades e
exercicios practicos
sobre a atencion non
presencial no servizo
de atencion 6 cliente

Os cuestionarios
realizados sobre a
atencion non presenciall
no servizo de atencion
6 cliente

Apuntes do profesor e
libros de texto

Exercicios e
documentos propostos
polo profesor

Encerado

Ordenadores e
proxector

PE.1 - Elaboracién
argumentario de ventas

PE.3 - Atencion
telefénica cos clientes

6,0

TOTAL

16,0

-11 -
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Gestién de sugerencias, quejas y reclamaciones de los clientes 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina as lifias de actuacion comercial en establecementos alimentarios analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial NO
RA3 - Xestiona reclamacions e suxestions habituais en comercios alimentarios, aplica os protocolos de actuacion segundo a normativa e as técnicas de negociacion NO

que cumpra utilizar para a sta resolucion, e valora o resultado do procedemento

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. 7 . n Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades L
(sesions)
1.1 Cofiecer o tratamento dunha suxerencia ou unha queixa dun cliente dun 1 Xestion de suxerencias e queixas 50
negocio alimentario
2.1 Cofiecer o tartamento dunha reclamacion dun cliente dun negocio 2 Xestion de reclamacidns dos clientes e as consecuencias da 10,0
alimentario e as consecuencias da non resolucion resolucion
TOTAL 15

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

. N S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g Y S
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Estableceronse os protocolos de atencion a clientela ante queixas e reclamacions, | , PE.1 - Protocolos ante queixas e S 25
aplicando a normativa de proteccién do/da consumidor/a reclamaciéns dos clientes
CA3.1 Determinouse o procedemento para a tramitacion de reclamacions e de suxestions | 4 PE.2 - Procedemento tramitacion de S 40
do comercio alimentario reclamacions
CA3.2 Informouse a clientela dos seus dereitos e dos posibles mecanismos de solucion da | 4 PE.3 - Dereitos dos clientes S 10
reclamacion, de acordo coa normativa
CA3.5 Atendéronse as queixas, as devoluciéns e as reclamacions utilizando a escoita o PE.4 - Técnicas de negociacion na xestion S 15
activa, a empatia e a asertividade, e técnicas de negociacion que faciliten o acordo para de reclamacions
resolver estas situacions
CA3.6 Identificaronse as consecuencias administrativas asociadas a unha reclamacion « PE.5 - Consecuencias administrativas da S 10
denegada ou non resolta non resolucion da reclamacion
TOTAL 100

4.4.e) Contidos

Contidos

Protocolo de atencion & clientela: queixas e reclamacions. Normativa de proteccién do/da consumidor/a.

Protocolo de devolucions, suxestiéns, queixas e reclamaciéns. Fases, forma, prazos e normativa. Formalizacién de documentacion e tramitacion.
Dereitos do/da consumidor/a. Normativa sobre reclamaciéns.

Técnicas de negociacion e comunicacion en queixas e reclamacions: escoita activa, empatia e asertividade.

Identificacion das consecuencias administrativas da mala xestion dunha reclamacion.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

-12 -
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesiéns)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Xestion de suxerenciase | 4 Explicacion da xestion | o o Asactividades e « Apuntes do profesore | e PE.1 - Protocolos ante 5,0
queixas - O procedemento de suxerencias e Realizar as actividades |  exercicios practicos libros de texto queixas e reclamacions
de tramitacion de queixas e exercicios practicos sobre xestion de Exercic dos clientes
suxerencias e queixas y i i « Exercicios e L
o Propor actividades e propostos suxerencias e queixas documentos propostos | PE.4 - Técnicas de
exercicios practicos o Os cuestionarios polo profesor negociacion na xestion
sobre xestion de o Realizar o cuestionario realizados sobre de reclamacions
suxerencias e queixas proposto xestion de suxerencias | o Encerado
e queixas
o Propor un cuestionario o Ordenadores e
de preguntas sobre proxector
xestion de suxerencias
€ queixas
Xestion de reclamacions |  Explicacion sobre o Realizar as actividades |  As actividades e o Exercicios e o PE.2 - Procedemento 10,0
dos clientes e as xestion e tramitacion de] e exercicios practicos exercicios practicos documentos propostos tramitacion de
conslecppn0|gs da reclamacions dos propostos sobre reclamacions dos|  polo profesor reclamacions
resolucion - i i )
rocedemento de clientes a as clientes o Encerado o PE.3 - Dereitos dos
p consecuencias da non : oo nari ;
tramitacion de reclamacion iy o Realizar o cuestionario | « Os cuestionarios clientes
amitacion ae reclamacionsy resolucién .
dos clientes e as proposto realizados sobre )
consecuencias cando non | ¢ Propor actividades e reclamacions dos o Ordenadores e » PES- Con_secuenmas
se soluciona en primeira exercicios practicos clientes proxector adm|n|slt'rat|vas da non
instancia sobre reclamacions dos Aountes do prof resolucion da
clientes « Apuntes do profesor e reclamacion
libros de texto
o Propor un cuestionario
de preguntas sobre
reclamacions dos
clientes
TOTAL 15,0

-13-




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Busqueda, evaluacion y seleccion de proveedores para un negocio alimentario 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Xestiona a relacidn comercial coas empresas provedoras, determinando as slias caracteristicas e os produtos e servizos alimentarios para subministrar NO

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizar o proceso de buisqueda e seleccion de proveedores 1 Busqueda de proveedores de productos alimentarios 4,0
2.1 Aplicar as técnicas de negociacion cos proveedores 2 Negociacion de ofertas cos proveedores dun negocio 4,0
alimentario
3.1 Valorar o cumprimento dos acordos negociados cos proveedores 3 Evaluacion dos proveedores 4,0
TOTAL 12

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl Peso
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Procuraronse e seleccionaronse empresas provedoras, considerando factores « PE.1-Busqueda e seleccion de S 25
comerciais proveedores
CA4.2 Establecéronse o seguimento automatico e a actualizacion de bases de datos de « PE.2 - Actualizacion de bases de datos dos S 10
entidades provedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacién clientes
CA4.3 Establecéronse as canles e os procedementos de comunicacién coas empresas « PE.3- Canles de comunicacion cos S 25
provedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion proveedores
CA4.5 Negociéronse ofertas de subministracion, atendendo a criterios comerciais e de o PE.4 - Negociacion cos proveedores S 25
operatividade
CA4.6 Establecéronse criterios de avaliacion de empresas provedoras, valorando os que | o PE.5 - Criterios de avaliacion de S 10
mellor se adecten &s caracteristicas da empresa proveedores
CA4.7 Xestionouse con outros departamentos os acordos obtidos con empresas « PE.6 - Comunicacién interna con outros N 5
provedoras, seguindo os procedementos de comunicacion interna departamentos
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Procura e seleccion de empresas provedoras. Factores comerciais: proximidade, variedade, calidade dos produtos, prezo e operatividade.
Establecemento e actualizacién de bases de datos de entidades provedoras de produtos alimentarios.

Canles e procedementos ofimaticos de comunicacion con empresas provedoras.

Negociacién de ofertas de subministraciéns.

Criterios de avaliacion de empresas provedoras de produtos alimentarios.

-14 -
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Contidos

Xestion interdepartamental dos acordos obtidos coas empresas provedoras. Protocolos de comunicacion interna.

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

avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
) o de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Blisqueda de proveedores | , Explicacion do proceso | » Realizar as actividades | « As actividades e « Apuntes do profesor e PE.1- Busqueda e 4,0
de productos a||mentar|os -| debusquedae € exercicios practicos exercicios practicos libros de texto seleccion de
0 FrOQ?SO ge busquzda € seleccion de propostos sobre busqueda e Exercic proveedores
selecciion de proveedores roveedort ) . leccion « Exercicios e o,
dun negocio alimentario proveedo es o Realizar o cuestionario ;s)fo?/?a(;gorgi documentos propostos PE.2 - Actualizacion de
o Propor actividades e proposto polo profesor bases de datos dos
exercicios practicos o Os cuestionarios clientes
sobre o proceso de realizados sobre « Encerado PE 3.- Canles de
busqueda e seleccion busqueda e seleccion comunicacion cos
de proveedores de proveedores « Ordenadores e proveedores
proxector
« Propor un cuestionario
de preguntas sobre 0
proceso de busqueda e
seleccion de
proveedores
Negociacion de ofertas cos | o Explicacion do proceso | « Realizar as actividades | o As actividades e « Apuntes do profesore | e PE.4 - Negociacion cos 4,0
proveedores dun negocio de negociacion cos e exercicios practicos exercicios practicos libros de texto proveedores
alimentario - ?s t?crr:lcas de|  proveedores propostos sobre 0 proceso de Exercic
negociacion de ofertas cos iaci6 o Exercicios e
pr(?veedores seleccionados | © Propor actividades e negomr;mon 608 documentos propostos
exercicios practicos |  Realizar o cuestionario | ~ Proveedores polo profesor
sobre 0 proceso de proposto o Os cuestionarios
negociacion cos realizados sobre o o Encerado
proveedores proceso de negociacion|
cos proveedores o Ordenadores e
« Propor un cuestionario proxector
de preguntas sobre 0
proceso de negociacion
cos proveedores
Evaluacion dos .| » Explicacién sobre a o Realizar as actividades | « As actividades e o Apuntes do profesor e PE.5 - Criterios de 4,0
proveedores - A evaluacion|  evaluacion dos € exercicios practicos exercicios practicos libros de texto avaliacion de
dos progeegores proveedores propostos sobre evaluacion dos Exercid proveedores
cordado gec::l?rlrjlirci)u » Propor actividades e proveedores " documentos propostos | ¢ PE.6 - Comunicacién
' exercicios practicos o Realizar o cuestionario | e Os cuestionarios polo profesor interna con outros
sobre evaluacion dos proposto realizados sobre departamentos
proveedores evaluacion dos » Encerado
proveedores
« Propor un cuestionario o Ordenadores e
de preguntas sobre proxector
evaluacion dos
proveedores
TOTAL 12,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

alicis

N.° Titulo da UD Duracion
6 Evaluacion y control del servicio de atencion al cliente en negocios alimentarios 12
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina as lifias de actuacion comercial en establecementos alimentarios analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial NO
RAS5 - Valora a eficacia do servizo de atencion comercial, utilizando instrumentos de avaliacion e control, e interpretando resultados obtidos NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Establecer criterios para a evaluacion do servizo de atencion 6 cliente e a 1 Evaluacion do servizo de atencion ¢ cliente dun negocio 6,0
sta fdelizacion alimentario
2.1 Valorar o servizo de atencion o cliente para melloralo en relacion as 2 Control do servizo de atencion 6 cliente dun negocio 6,0
queixas e reclamacions recibidas alimentario
TOTAL 12

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

alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g Y S
exixibles cualificacion (%)
CA1.8 Establecéronse sistemas de retroalimentacion e fidelizacion de clientela, para o PE.1 - Retroalimentacion como sistema S 25
mellorar a atencion comercial e o0 servizo posvenda para mellorar a atencion & clientela
CA5.1 Identificaronse os estandares de calidade na prestacion do servizo de atencion o PE.2 - Estandares de calidade da atencion S 15
comercial en negocios alimentarios comercial
CA5.2 Analizéronse os datos de fidelizacion da clientela, en relacion coa calidade do o PE.3 - Datos fidelizacion respecto do N 15
servizo de atencion comercial prestado servizo de atencion & clientela
CAb.3 Valoraronse as incidencias habituais en comercios alimentarios respecto & atencion | 4 PE.4 - Incidencias habituais en comercios N 15
comercial, introducindo procesos de mellora alimentarios
CAS5.4 Avalidronse os protocolos de xestion de incidencias e de reclamacions en funcion da| , PE.5 - Xestion das incidencias respecto & N 10
satisfaccién da clientela e dos obxectivos da empresa atencion comercial
CAA5.5 Introducironse procesos de mellora en funcion das incidencias detectadas o PE.6 - Procesos de mellora basados nas S 10
incidencias detectadas
CA5.7 Avaliouse a retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e o PE.7 - retroalimentacion das reclamacions S 5
reclamacions, contrastando resultados, formas e prazos de resolucién, co fin de mellorar o como sistema de mellora da atencion
procedemento de atencion comercial comercial
CAb.8 Valorouse o grao de satisfaccion da clientela en funcion dos servizos e os produtos | 4 PE.8 - Grado de satisfaccion da clientela S 5
ofertados, e as prestacions do establecemento
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Mellora da atencién comercial. Retroalimentacion.
Sistema posvenda: fidelizacion da clientela.

Establecemento dos estandares de calidade. Atencién comercial en negocios alimentarios.
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Contidos

=
Técnicas de fidelizacion da clientela. Valoracion do servizo.

Valoracién de incidencias no comercio alimentario. Estratexias e criterios de mellora.

Xestion de incidencias e reclamacions. Clasificacion e posibles tratamentos.

Valoracién da retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e reclamaciéns. Formas e prazos de resolucion de queixas. Contraste de resultados.

Valoracidn da satisfaccion da clientela. Servizos, produtos ofrecidos e prestaciéns.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que 9
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
Evalu_a’cio’n d.° servizode |, Explicacién sobre a o Realizar as actividades | o As actividades e o Apuntes do profesore | ¢ PE.1 - Retroalimentacion 6,0
atencion 0 cliente ,dU" evaluacion do servizo e exercicios practicos exercicios practicos libros de texto como sistema para
negocio alimentario - Os de atencion ¢ cliente propostos sobre evaluacion do B mellorar a atencion &
cntelnos ater etn c_gntg para servizo de atencion 6 | © Exercmo? e t clientela
evaluar a prestacion do . . L i ocumentos propostos .
Senvizo depatencién 6 « Propor actividadese | o Realizar o cuestionario | ~ cliente polo profesorp P o PE.2-Estandares de
cliente e a st fidelizacion exercicios practicos proposto o Os cuestionarios calidade da atencién
sobre evaluacion do realizados sobre « Encerado comercial
servizo de atencion 6 evaluacion do servizo o PE.3 - Datos fidelizacién
cliente o de atencion 6 cliente « Ordenadores e respegto (’io _servizo de
o Propor un cuestionario proxector atencion & clientela
foprasts s + - s
e habituais en comercios
de atencion 6 cliente alimentarios
Control do servizo de « Explicacion sobre o Realizar as actividades | « As actividades e o Apuntes do profesore | e PE.5- Xestion das 6.0
atencion 6 cliente dun control do servizo de e exercicios practicos exercicios practicos libros de texto incidencias respecto a
negl_ocm.gllr:jlen:]ano - atencion 6 cliente propostos sobre control do servizo Exercic atencion comercial
realizacion dunha . de atencién 6 cliente |  Exercicios e
valoracion do servizode | ¢ Propor actividades e . L o documentos propostos | ¢ PE.6 - Procesos de
atencion & cliente en base a] ~ €xercicios practicos o Realizar o cuestionario | e Os cuestionarios polo profesor mellora basados nas
retroalimentacién obtenida sobre control do servizo]  proposto realizados sobre control £ § incidencias detectadas
L ” i6n 6 cli i ion | ¢ Encerado
da tramitacion de queixas de atencion o cliente goclsi:r?tlézo de atencién o PE.7 - retroalimentacion
ou reclamacions das reclamacions como
o Propor un cuestionario « Ordenadores e sistema de mellora da
de preguntas sobre proxector atencién comercial
control do servizo de o PE8-Gradode
atencion 6 cliente satisfaccion da clientela
TOTAL 12,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Nota das Unidades Didacticas correspondentes & formacion no centro (UD2 a UD6)
Cada unidade didactica valorarase de 0 a 10 puntos.
O alumno ten dereito as seguintes probas:

1. Proba obxectiva ordinaria

Proba obxectiva de caracter tedrico-practico sobre os contidos da unidade didactica, que se puntuara entre 0 e 10 puntos, sendo necesario obter
un 5 para superala.

Para aqueles alumnos que tefian algunha parte non superada disporan dunha proba de recuperacion que se efectuara tras cada proba de cada
unidade. Deberan obter unha nota de cinco ou superior a un cinco para superar esas partes pendentes.

O alumnado que non supere a parte pendiente recibira un informe de avaliacion individualizado no que se indica:

-Unidades didacticas o partes a recuperar

-Como debera superarlas ( dependendo das partes a recuperar podera ser unha proba obxectiva, actividades ou traballo, etc).

2. Proba de recuperacion final
As unidades didacticas non superadas durante o curso poderan ser recuperadas nunha unica proba obxectiva previa a evaluacion final do curso.

Notas trimestrais de avaliacion:

A nota trimestral sera a nota media das unidades didacticas impartidas e avaliadas, completamente, no trimestre.

Para ter unha nota de 5 ou superior no trimestre, o/a alumno/a debera ter aprobadas todas as Unidades Didacticas que se avaliaron no trimestre.
De non cumprirse o anterior a nota trimestral se calculara segundo os seguintes criterios:

a) Se a nota media resultante é de 5 ou superior e ten suspensa algunha Unidade Didactica, a nota trimestral sera de 4.

b) Se a nota media é menor que 5, a nota trimestral sera a nota resultante inferior a cinco.

Nota final:

1.- Para superar 0 mddulo o alumno debera ter unha nota media de 5 ou superior en todas e cada unha das Unidades Didacticas impartidas
no centro.

2.- As unidades didacticas non superadas poderan ser recuperadas nunha proba obxectiva final como se explicou anteriormente. Nesta proba
S0 é necesario recuperar as unidades didacticas non superadas durante o curso.

3.- A nota final sera a media ponderada das notas de todas as Unidades Didacticas impartidas e avaliadas segundo o seguinte peso
porcentual: UD2 ( 15%), UD3 (15%), UD4 (10%), UD5(9%) e UD6 (10%) respectivamente.

A UD1 (41%) sera avaliada no centro de traballo.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Proba de recuperacion final

As unidades didacticas non superadas durante o curso poderan ser recuperadas nunha Unica proba obxectiva previa & avaliacion final do modulo.
Os alumnos que non superen todas as unidades didacticas nas probas obxetivas do curso, poderan presentarse a proba final. Recibiran un informe
de avaliacion individualizado no que se lles indicaran as unidades didacticas que tefien pendentes de superar.

Nesta proba o alumno so sera avaliado das unidades didacticas pendentes de superar. Cada unidade didactica sera avaliada de forma
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independente mediante unha proba obxectiva que se puntta de 0 a 10 puntos, sendo necesario obter unha nota minima de 5 para superala.

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

A avaliacién continua do/a alumno/a require a asistencia regular as clases.

O alumnado que supere o limite méximo de faltas de asistencia do 10% das horas do médulo, segundo o establecido no decreto 114/2010 do 1 de
xullo, perdera o dereito a presentarse as probas parciais obxectivas de cada unidade didactica e mesmo perdera as cualificacions parciais das
unidades didacticas as que se presentara.

Estes/as alumnos/as serén avaliados mediante unha proba extraordinaria de avaliacion (proba de caracter obxectivo con contido tedrico-practico)
sobre toda a programacion do mddulo. Para estes/as alumnos/as a nota final formarase Ginicamente coa nota desta proba obxectiva final. A nota
desta proba sera unha nota numérica entre 1 e 10 puntos, polo que deberan obter unha nota de 5 ou superior para superar 0 modulo profesional.
Esta proba sera previa & avaliacion final do curso.

Actividades de recuperacion que esté en segundo curso e tefia pendente 0 médulo

Teran na aula virtual un espazo para a realizacién do seguemento, tutorizacién e avaliacion dos mesmos, asi como un calendario explicativo das
probas a realizar.O alumnado con médulo pendente realizara unha proba escrita, a primeira no mes de decembro que tratara sobre as unidades
didacticas 2,3,4; e a segunda proba no mes de febreiro e tratara sobre as unidades didacticas 5 e 6.

No caso de ter que recuperar algunhas das partes podera realizar unha proba escrita final previa a formacién na empresa. A nota sera a media das
probas realizadas, sendo necesario aprobar todas as unidades didacticas para aprobar o médulo.

A nota final do mddulo figurara na avaliacién previa a formacién na empresa.

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

O seguimento da programacion do mddulo realizarase cunha frecuencia minima mensual. Reflectirase o grao de cumprimento con respecto a
programacion e a xustificacion razoada no caso de desviaciéns.

A final de ano realizase unha valoracién global.

A final de curso realizarase unha enquisa entre o alumnado para valorar a practica docente.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Durante o primeiro mes de clase:

-Levarase a cabo a observacion do alumnado para averiguar os cofiecementos, procedementos e destrezas deste.

-Confrontarase as observacions coas realizadas con outros profesores e coa informacién do titor.

-Farase unha posta en comun do equipo docente sobre as caracteristicas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia
educativa, de determinados alumnos.

Tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, capacidades do alumnado e a sta formacidn previa, todo encamifiado a tomar as medidas de reforzo
que se estimen oportunas.

Se fose preciso:
- Realizarase unha sesién especifica de valoracién do alumnado 6 final do primeiro mes de clase. Cofiecida a situacién de partida do alumno e
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mailas dificultades que observamos, intentaremos establecer a tempo as oportunas medidas de reforzo educativo de tipo curricular e adaptacion
dos recursos materiais.

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

No caso de que o profesor observe que algin alumno non acade os obxectivos da programacion, debera ter unha atencion personalizada na aula,
co fin de conseguir unha mellora no seu traballo e nos seus cofiecementos do mddulo. Dentro da atencion personalizada tomaranse medidas
como: establecemento de tarefas de reforzo adaptadas a estes alumnos; realizacién de actividades en grupo;,etc

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Un conxunto de criterios basicos para a avaliacion do proceso de ensinanza-aprendizaxe son os referidos as actitudes e valores personales e
profesionales que se esperan do Técnico Medio en Comercializacién de productos alimentarios como profesional. Polo tanto, & hora de avaliar o
proceso de aprendizaxe e o de ensinanza se tera en conta o respecto, tanto por parte do profesor como do alumnado, das seguintes actitudes:
Manifestar tolerancia cara as opiniéns dos demais, utilizando a empatia como forma de comprensién da sua posicidn e colaborar na resolucion de
conflitos que poidan darse nas relaciéns persoais e sociais.

Respectar e levar a cabo as decisions do equipo de traballo, mediante a participacion activa nas actividades comuns.

Responsabilizarse das accions encomendadas, manifestando rigor na sua planificacion ye desenvolvemento, pero sabendo tamén modificar a sta
intervencion e ser flexible cando a situacién asi o require.

Adaptarse ao ritmo e evolucidn das persoas e grupos cos que traballa, respectando o seu desenvolvemento e autonomia.

Valorar a reflexion e a critica como instrumentos necesarios para o seu desenvolvemento profesional e para o desenvolvemento das intervencions
emprendidas.

Manifestar interese pola investigacion e a formacién permanente.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Realizacién de visitas a empresas.

Visitas a feiras e exposicions de materiais e actividades relacionadas.

Charlas, conferencias, seminarios e outras actividades que se programen 6 longo do curso.

Se é posible realizaranse visitas formativas a: PONT UP STORE (Stands produtos alimentarios), CONXEMAR, ETIQUETA NEGRA, CASA
GRANDE DE XANCEDA.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O modulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro. Esta aula sera a via principal para a ensinanza telematica e sera a via de
comunicacién co alumnado.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
" ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . : .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1610 Seguridade e calidade alimentaria no comercio 2023/2024 3 105 105
MP1610_12 | Seguridade e hixiene no comercio alimentario 2023/2024 3 70 70
MP1610_22 |Calidade alimentaria no comercio 2023/2024 3 35 35

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ANA ISABEL MENDEZ ALVAREZ

Outro profesorado

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

Proxecto de FP dual con varias empresas de alimentacion (Carrefour, Alcampo, Froiz), no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe
na empresa € no centro formativo. A lexislacion espafiola e europea en materia de seguridade alimentaria esta a mellorar continuamente. Isto
implica a actualizacion e o desenvolvemento de normas e procedementos que aseguren o aproveitamento dos recursos empregados, en
condicions de calidade e de respecto medioambiental, asi como o adecuado tratamento dos residuos e dos subproductos animais non destinados
ao consumo humano.

Esta programacion realizase para o mddulo de Seguridade e Calidade Alimentaria no Comercio pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio de
Comercializacién de Produtos Alimentarios; tomando como referencia o Real Decreto 189/2018, do 6 de abril, que establece o titulo de técnico de
Comercializacién de Produtos Alimentarios e se fixan os aspectos basicos do curriculo, e de acordo co seu artigo 10.2, correspdndelle &
Conselleria con competencias en materia de educacion establecer o curriculo correspondente no &mbito da Comunidade Auténoma de Galicia, no
que se basa o Proxecto de Decreto polo que se establece o currriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en
Comercializacion de Produtos Alimentarios.

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

- Segundo o Artigo 3, o perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios determinase pola stiia competencia
xeral, polas suas competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de
competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

- Segundo o Artigo 4, a competencia xeral deste titulo consiste desenvolver actividades comerciais en establecementos alimentarios fisicos e en
lifia relacionadas coa planificacion comercial, coa xestion da loxistica de almacenaxe, distribucion e reposicion de produtos alimentarios, e coa
supervision das secciéns de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencidn comercial a clientela e a provedores, seguindo
criterios de calidade e actuando consonte a normativa de prevencion de riscos, seguridade alimentaria e proteccién do/da consumidor/a.

- Segundo o Artigo 5, as competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Realizar andlises de viabilidade técnica, econdmica e financeira para constituir e por en marcha un pequeno establecemento comercial
alimentario.

b) Supervisar accions administrativas, comerciais e fiscais e planificar a tesouraria, conforme a normativa, para xestionar un pequeno
establecemento fisico e en lifia de produtos alimentarios.

c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de negocio, para determinar a lifia de actuacion comercial do pequeno
comercio alimentario.

d) Establecer estratexias de plans de marketing no comercio alimentario para potenciar as vendas e fidelizar a clientela.

e) Supervisar a montaxe e a exposicion, nos puntos de venda, de elementos atractivos e publicitarios e de alimentos perecedoiros e non
perecedoiros, para incentivar as compras.

f) Xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifia, para garantir a coordinacién dos provedores e a subministracidn de alimentos, o
nivel de existencias e a distribucion.

g) Supervisar a manipulacion e a conservacién dos produtos alimentarios segundo as sUas caracteristicas, para garantir as condicions hixiénico-
sanitarias e de prevencion de riscos laborais, e de seguridade alimentaria.

h) Supervisar a obtencion de porciéns de produtos alimentarios frescos e a elaboracién de derivados de carnes e peixes, en funcién da peza, do
destino culinario e da demanda do/da cliente/a, seguindo as condicions requiridas de calidade e seguridade alimentaria.

i) Supervisar a atencién comercial e a venda de produtos alimentarios de xeito fisico ou en lifia, consonte as caracteristicas de cada produto e as
necesidades do/ da cliente/a, aplicando a normativa de proteccién do/da consumidor/a.

.2
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j) Coordinar e xestionar un comercio alimentario en lifia, para conseguir os obxectivos previstos nos plans de marketing dixital.

k) Xestionar informaticamente a documentacion asociada a actividade dun pequeno comercio alimentario, fisico e en lifia, para dar a resposta as
necesidades e as demandas da clientela e aos obxectivos da empresa.

) Xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e coas persoas usuarias ou consumidoras, realizando o seguimento das operacions, para asegurar
o nivel de servizo prestado.

m) Adaptarse as novas situacions laborais orixinadas por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus
cofiecementos e utilizando os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.

n) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da stia competencia, organizando e desenvolvendo o traballo asignado, e cooperando ou
traballando en equipo con diferentes profesionais no contorno de traballo.

fi) Resolver de forma responsable as incidencias relativas & sua actividade e identificar as stias causas, dentro do ambito da stiia competencia e da
sUa autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

p) Aplicar os protocolos e as medidas preventivas de riscos laborais e proteccién ambiental durante o proceso produtivo, para evitar danos nas
persoas e no contorno laboral e ambiental.

q) Aplicar procedementos de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todas as persoas nas actividades profesionais incluidas nos
procesos de producion ou prestacion de servizos.

r) Realizar a xestién basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa, e ter iniciativa na sta actividade profesional.

s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da sta actividade profesional, consonte o establecido na lexislacién, participando
activamente na vida econdmica, social e cultural.

- Asociado & unidade de competencia, faise referencia ao Artigo 6, relacion de cualificacidns e unidades de competencia do Catalogo Nacional de
Cualificacions Profesionais incluidas no titulo:

1. Cualificacion profesional completa incluida no titulo:
Actividades de xestion do pequeno comercio, COM631_2 (Real decreto 889/2011, do 24 de xufio, polo que se complementa o Catalogo nacional
de cualificacions profesionais, mediante o establecemento de determinadas cualificacions profesionais correspondentes as familias profesionais
Artes Graficas e de Comercio e Marketing), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0239_2: Realizar a venda de produtos e/ou servizos a través das diferentes canles de comercializacion.

UC1792_2: Xestionar a prevencidn de riscos laborais en pequenos negocios.

UC2105_2: Organizar e animar o punto de venda dun pequeno comercio.

UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade.

UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do pequeno comercio.

2. Cualificacions profesionais incompletas:

a) Actividades de venda, COM085_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificacions profesionais
que se incliien no Catalogo nacional de cualificacions profesionais, asi como os seus correspondentes modulos formativos que se incorporan ao
Catalogo modular de formacién profesional, ademais das modificacions publicadas no Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que se
complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais mediante o establecemento de sete cualificaciéns profesionais da familia
profesional de Comercio e Marketing):

UC0241_2: Executar as accions do servizo de atencion ao/a cliente/a, consumidor/a e usuario/a.
b) Organizacion e xestion de almacéns, COM318_3 (Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que se complementa o Catalogo nacional de
cualificacions profesionais mediante o establecemento de sete cualificacions profesionais da familia profesional de Comercio e Marketing):
UC1015_2: Xestionar e coordinar as operacions de almacén.
c) Cocifia, HOT093_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificaciéns profesionais que se inclien
no Catalogo nacional de cualificacions profesionais, asi como os seus correspondentes modulos formativos que se incorporan ao Catélogo
modular de formacion profesional, ademais das modificacidns publicadas no Real decreto 1700/2007, do 14 de decembro, polo que se
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complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais mediante o establecemento de trece cualificacidns profesionais da familia
profesional de Hostalaria e Turismo):
UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

- Segundo o Artigo 9, os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) Elaborar plans de empresa para pequenos comercios de alimentacion valorando as oportunidades de negocio do contorno, as formas de
financiamento e os requisitos legais exixidos, para realizar a anélise da viabilidade técnica, econémica e financeira.

b) Realizar operacions de xestion de pequenos establecementos alimentarios, fisicos e en lifia, aplicando procedementos segundo as
caracteristicas da empresa e consonte a normativa, para supervisar as acciéns administrativas, comerciais e fiscais, e planificar a tesouraria.

c) Determinar a lifa comercial do pequeno negocio alimentario analizando os produtos que se vaian ofrecer, os prezos de venda e as empresas
provedoras, para establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de negocio.

d) Analizar as ferramentas de potenciacion das vendas no comercio alimentario, fisico e en lifia, para o desenvolvemento de estratexias de
mérketing.

e) Determinar actividades de promocién de produtos alimentarios, para establecer estratexias de fidelizacion da clientela.

f) Analizar as estratexias de distribucién de alimentos e elementos atractivos e publicitarios en comercios alimentarios, para organizar e dinamizar o
punto de venda.

g) Crear espazos atractivos determinando a situacién de lineais e expositores necesarios nas actividades de promocion, para supervisar a montaxe
nos puntos de venda.

h) Coordinar e seleccionar provedores de alimentos, negociando as ofertas e as condicions de abastecemento.

i) Organizar a subministracién, o almacenamento e a conservacion de produtos alimentarios, para xestionar a loxistica de comercios alimentarios
fisicos e en lifia.

j) Determinar protocolos de aplicacion das normas de calidade e seguridade alimentaria, de proteccion do/da consumidor/a e de prevencion de
riscos laborais e ambientais, para a manipulacion dos produtos alimentarios.

k) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de despezamento e corte de cames, peixes e froitas en funcién do destino culinario.

) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de elaboracion de derivados carnicos en funcion do seu uso culinario.

m) Analizar e supervisar a aplicacién das técnicas de marifiado e adobo de peixes para supervisar a elaboracion de derivados de peixe.

n) Determinar lifias de actuacién no asesoramento de produtos alimentarios e de atencion a clientela, utilizando distintas canles de comunicacién,
presencial ou en lifia, para supervisar a atencidén comercial.

fi) Xestionar a venda en lifia de produtos alimentarios, atendendo telematicamente a clientela, mantendo a paxina web e supervisando a
distribucion dos produtos.

o) Elaborar e xestionar documentos comerciais empregados na xestién comercial e administrativa de establecementos alimentarios, utilizando
programas especificos.

p) Identificar expresions e regras de comunicacion en inglés, tanto oralmente como por escrito, para xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e
€0as persoas usuarias ou consumidoras.

q) Analizar e utilizar os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacién e da comunicacion, para aprender
e actualizar os seus cofiecementos, recofiecendo as posibilidades de mellora profesional e persoal, para se adaptar a diferentes situaciéns
profesionais € laborais.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a stia organizacion, participando con tolerancia e respecto, e tomar decisiéns colectivas ou individuais,
para actuar con responsabilidade e autonomia.

s) Adoptar e valorar solucions creativas ante problemas e continxencias que se presentan no desenvolvemento dos procesos de traballo, para
resolver de xeito responsable as incidencias da sla actividade.

t) Aplicar técnicas de comunicacién, adaptandose aos contidos que se vaian transmitir, @ stia finalidade e as caracteristicas das persoas
receptoras, para asegurar a eficacia do proceso.

u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados & actividade profesional e relacionalos coas stas causas, para fundamentar as medidas
preventivas que se vaian adoptar, e aplicar os protocolos correspondentes para evitar danos propios, nas demais persoas, ambientais e no
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contorno.

v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para dar resposta & accesibilidade universal e ao desefio para todas as persoas.

w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e do sector
produtivo de referencia.

x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, empresarial e de iniciativa profesional, para realizar a xestién basica dunha
pequena empresa ou emprender un traballo.

y) Recofiecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condicions sociais e
laborais, para participar na cidadania democratica.

z) Analizar e valorar a participacin, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades, para desenvolver os valores do principio de igualdade
de trato e non discriminacién entre homes e mulleres nin por ningunha outra condicién nin circunstancia persoal nin social, asi como a prevencion
da violencia de xénero e o cofiecemento da realidade homosexual, transexual, transxénero e intersexual.

Este mddulo profesional da resposta a unha serie de funcidns do perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos
Alimentarios, correspondentes a planificacion, & organizacién e o control do plan de limpeza, os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria
€ a manipulacién de alimentos, e a supervision da etiquetaxe.

Os procesos esenciais que cdmpre incluir na programacion deste modulo profesional son os que se describen a seguir e corresponden &
seguridade alimentaria no comercio:

- Elaboracién do plan de limpeza.

- Xestién de sistemas de autocontrol.

- Uso eficaz dos recursos.

- Xestién do tratamento de residuos.

- Planificacién dos sistemas de calidade de produtos alimentarios para a venda

A formacion deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), j), k), 1), m), 0), q), r), s), 1), u), v), w) e y) do ciclo formativo, € as

competencias profesionais, persoais e sociais b), g), h), k), m), n), i), 0), p), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a programacion deben incorporarse
aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didacticas e a sta posterior avaliacion.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do médulo versan sobre:

- Deserio de plans de limpeza para establecementos alimentarios.

- Elaboracién da documentacion relativa & tramitacion dos APPCC.

- Desefio e actuacions fronte a alertas alimentarias, contaminacions cruzadas, riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria.

- Planificacion do uso eficaz dos recursos.

- Planificacién do tratamento de residuos alimentarios.

- Establecemento de puntos criticos de control na rastrexabilidade de produtos alimentarios.

- Conservacion, refrixeracién e mantemento da cadea de frio de alimentos en mostradores e camaras frigorificas.

- Andlise da etiquetaxe de produtos alimentarios e a sta relacion coas caracteristicas do tipo de cliente/a (doenzas, alerxias alimentarias e
intolerancias).

O médulo acredita a lo menos 1 das Unidades de Competencia (UC) , que son agregado minimo susceptible de ser acreditado e recofiecido por
tédalas administracidns que postian competencias en FP (administracién laboral, Inem, educacion,...), estas son:
- UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade
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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 asighado para o desenvolvemento de cada unha

. Result
Resultados de aprendizaxe e
, — Duracién{Peso 16102
.D. Titul Descricién ” 161012
U ulo escricio (sesions)| (%) 9
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA1
1 [Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 25 20| X X X X
2 |Boas practicas na manipulacién [Formacion curricular no centro de estudos. 10 10 X
de alimentos
3 Plan de limpeza no comercio  [Formacion curricular no centro de estudos. 10 15| X
flimentario
4 Seguridade alimentaria e [Formacion curricular no centro de estudos. 15 15 X
IAPPCC
5 [Xestion e tratamento dos Formacion curricular no centro de estudos. 10 10 X
residuos de orixe animal
6 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 10 20 X
7 [Calidade alimentaria no Formacion curricular no centro de estudos. 25 10 X
comercio
Total: 105
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 25
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicions S|
de salubridade e hixiene necesarias adecuadas & lexislacion
RA2 - Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na anélise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e da rastrexabilidade, S|
delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a calidade dos alimentos
RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas NO
hixiénicas
RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de NO
xeito selectivo, recofiecendo as stias implicacions a nivel sanitario e ambiental
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - q e Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecemento de todos os departamentos especificos do centro de 1 Actividades na empresa. 25,0
alimentacion
TOTAL 25

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

Py ) SIS Minimos Peso

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os e OU.1 S 3
equipamentos, os utensilios e as instalacions de manipulacion de alimentos
CA1.2 Determinaronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os . OU2 S 3
produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi como
as suas condicions de emprego
CA1.3 Planificaronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD)| 4 0U.3 S 3
CA1.4 Organizéronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa . OU4 N 3
CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos . OU5 N 3
equipamentos e instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario
CA1.6 Supervisouse o rexistro da informacion relevante e incidencias detectadas ou . OUSB N 3
arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion
CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias . OU.7 N 3
detectadas
CA1.8 Avalidronse os perigos de contaminacion quimica asociados & manipulacion e ao . OUS N 3
almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccidn e tratamentos DDD
CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do . OUD N 3
alimento
CA2.2 Realizaronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada « 0U.10 N 3
etapa do proceso
CA2.3 Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite o OU.11 N 3
critico
CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as accions correctivas que aseguren a . OU.12 N 3
seguridade do sistema
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos f 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario . OU.13 N 3
CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas précticas de hixiene alimentaria e . OU.14 N 3
ambiental co seu uso no comercio
CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrolde | 4 QU.15 N 3
APPCC dun comercio alimentario
CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento . 0U.16 N 3
relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacion de alimentos
CA3.2 |dentificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas| 4 Qu.17 N 3
de prevencion
CA3.3 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir | 4 OU.18 N 3
unha contaminacién nos alimentos
CA3.5 |dentificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa | 4 OU.19 N 3
manipuladora
CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulacion de alimentos nas actividades | 4 OU.20 N 3
que se realizan no establecemento comercial
CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos | , QU.21 N 3
CA3.8 Realizaronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulacion de | 4 QU.22 N 3
alimentos atendendo aos protocolos establecidos
CA3.9 Comprobouse a aplicacion das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de . 0U23 N 2

equipamentos de proteccion individual requiridas na manipulacién de alimentos, e
detectdronse e corrixironse as practicas inadecuadas

CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias o 0U.24 N 2
respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

CA3.11 Supervisaronse os procedementos de actuacion ante a contaminacion cruzada, . OU.25 N 2
riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria

CA3.12 Analizaronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas &s o 0U.26 N 2
condiciéns hixiénico-sanitarias, e incorporaronse ao protocolo as propostas de mellora
oportunas

CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemufia . 0U27 N 2
CA4.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos que se| 4 QU.28 N 2
utilicen no comercio alimentario

CA4.6 |dentificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co « 0U.29 N 2
consumo dos recursos

CA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial, | 4 0OU.30 N 2
atendendo & sua clase, & sua clasificacion e ao seu transporte

CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao . 0U.31 N 2

consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de
manipulacién. almacenamento. recollida e transporte

CA4.9 Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a stia orixe, 0 | 4 QU.32 N 2
tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion e tratamento

CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levandoo | 4 0U.33 N 2
rexistro de envios e da documentacion comercial e sanitaria establecida

CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen . 0U34 N 2
finalmente para o consumo humano, para o seu tratamento de xestion de residuos ou
SANDACH

CA4.12 Supervisouse a aplicacion das técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e e 0U.35 N 2
eliminacion ou vertedura de residuos

CA4.13 Controlaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa o 0U.36 N 2
xestion dos residuos

CA4.14 Supervisouse a sinalizacién e a manobra das zonas onde se sittan os contedores,| 4 QU.37 N 2
asi como a sua diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc

CA4.15 Supervisaronse a sinalizacion e a manobrabilidade das zonas onde se sitlanos | 4 QU.38 N 2

contedores
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA4.16 Diferenciaronse os contedores en funcién do seu contido e provisionalidade « 0U.39 N 2
TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalacions na manipulacion de alimentos.

Organizacion dos equipos de limpeza e desinsectacion: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfeccién (L+D).
Planificacién e tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). Frecuencia. Normativa.

Supervisién e comprobacion da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacions.

Supervisién do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfeccion.

Verificacion de medidas correctivas propostas.

Valoracién dos perigos de contaminacion quimica asociados @ manipulacion e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.
Documentacion e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

Controis de perigos potenciais: fisicos, quimicos e bioléxicos. Deteccion de perigos.

Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecemento de medidas de control e acciéns correctivas. Seguridade do sistema.

Aplicacién de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000 e UNE-EN 1SO 22000: 2005.

Guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental.

Elaboracion e actualizacién da documentacion asociada a unha APPCC.

Procedementos na manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa hixiénico-sanitaria.

Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene, coas suas recomendacions e os contidos minimos para o sector.

Protocolos de actuacion fronte a alertas sanitarias.

Protocolo de actuacion fronte a contaminacions cruzadas. Riscos e toxiinfecciéns de orixe alimentaria. Identificacion do punto critico ou lote orixe da alteracién.
Condicions hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

Protocolo de recollida de mostras testemufia. Método, identificacion, caracteristicas da mostra. Recipientes. Tempo de conservacion da mostra.

Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

ODiferenciacion dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

Metodoloxias para a reducion do consumo dos recursos.

Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificacion e transporte.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA

e ANEXO XIlI
¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

[Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, aimacenamento, recollida e transporte.

Clasificacion segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuracion e tratamento. Contedores de SANDACH.
Supervisién das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestion.

Control das non-conformidades. Accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos.

Supervisién da sinalizacion e da manobrabilidade das zonas de localizacién de contedores.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos Alumnado L L ( )

Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion

-10-
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Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Actividades na empresa. - o Supervisar diferentes | o Cofiecemento de . e OU.1 25,0
Actividades que se zonas e areas de traballo nos diferentes
desenvolveran na empresa. traballo. espazos e areas

definidas. .« OU2

e OU3
e« OUA4
e OU5S
e OUG
« OU7
e OUB
e OU9
« 0U.10
« OU.11
o 0U.12
e OU.13
o 0OU.14
e 0OU.15
« 0U.16
o OU17
o 0U.18
« 0U.19
« 0U.20
« OU.21
o 0U.22
o 0U.23
o OU.24

o 0U.25

-11 -



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

o 0U.26

o OU.27

o OU28

e OU29

« 0U.30

e 0U31

e 0U32

e 0U33

o 0U34

e 0U35

» 0U.36

o 0U.37

« 0U38

« 0U.39

TOTAL 25,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Boas practicas na manipulacion de alimentos 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas NO
hixiénicas
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a normativa xeral da hixiene aplicable a actividade 1 Mantemento das boas practicas na manipulacion de alimentos 10,0
1.2 Identificar os perigos asociados a manipulacién de alimentos e ao
consumo de alimentos
TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento o PE.1 S 15
relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacion de alimentos

CA3.2 |dentificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas| o PE.2 S 15
de prevencion

CA3.3 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir | 4 PE.3 S 15
unha contaminacién nos alimentos

CA3.4 Enumeréronse as doenzas de obrigada declaracion o PE4 N 5
CA3.5 |dentificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa | 4 PE.5 S 5
manipuladora

CA3.6 Establecéronse os procedementos de manipulacion de alimentos nas actividades | 4 T70.1 N 5
que se realizan no establecemento comercial

CA3.7 Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos alimentos | , 70.2 N 5
CA3.8 Realizaronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de manipulaciénde | , 70.3 N 5
alimentos atendendo aos protocolos establecidos

CA3.9 Comprobouse a aplicacion das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de . TO4 N 10
equipamentos de proteccion individual requiridas na manipulacién de alimentos, e
detectaronse e corrixironse as practicas inadecuadas

CA3.10 Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias e« TO5 N 5
respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais

CA3.11 Supervisaronse os procedementos de actuacion ante a contaminacion cruzada, « PES S 10
riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria

CA3.13 Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemufia e PE7 N 5

TOTAL 100

4.2.e) Contidos
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Contidos

Procedementos na manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa hixiénico-sanitaria.

Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene, coas stas recomendacions e os contidos minimos para o sector.

Protocolos de actuacion fronte a alertas sanitarias.

Protocolo de actuacion fronte a contaminacions cruzadas. Riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria. Identificacién do punto critico ou lote orixe da alteracion.
Condiciéns hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

Protocolo de recollida de mostras testemufia. Método, identificacion, caracteristicas da mostra. Recipientes. Tempo de conservacién da mostra.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado L L (sesions)
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) At
(titulo e descricion) avaliacion
Mantemento das boas « Explica o material « Atende as explicacions.| « Apuntes e « Aulapolivalente coa | o PE.1 10,0
practicas na manipulacion didéctico. Realiza Realiza as tarefas. cuestionarios. dotacion habitual
de alimentos - Nesta cuestions e resolve Pregunta dubidas. (mesas, cadeiras,
unidade aprenderemos a dubidas. ordenador e proxector, | ® PE-2
cofiecer as boas practicas pizarra...)
na manipulacion de
alimentos ;As toxiinfeccions e PE3
alimentarias e a
contaminacion cruzada. e PE4
e PE5S
o PES
e PE7
e TO.1
e TO.2
e TO.3
o TOA4
e TO5
TOTAL 10,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Plan de limpeza no comercio alimentario 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das instalaciéns que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicions S|
de salubridade e hixiene necesarias adecuadas a lexislacion

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer os sistemas e métodos de limpeza e desinfeccion de 1 Limpeza e desinfeccion de equipos e instalacions. Control de 10,0
instalacions , equipos e materiais. plagas
1.2 Identificar as causas que poden provocar a aparicion de pragas e
cofiecer as medidas preventivas.
TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os e PEA S 15
equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacién de alimentos
CA1.2 Determinaronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os e PE2 S 15
produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi como
as suas condicions de emprego
CA1.3 Planificaronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD)| o PE.3 N 10
CA1.4 Organizéronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa e PEA4 S 15
CA1.5 Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos e TO1 N 10
equipamentos e instalacions que se utilizan no comercio alimentario
CA1.6 Supervisouse o rexistro da informacién relevante e incidencias detectadas ou e TO2 N 10
arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion
CA1.7 Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias e TO3 N 10
detectadas
CA1.8 Avalidronse os perigos de contaminacion quimica asociados & manipulacién e ao e« PE5 S 15
almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

-
Requisitos hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalaciéns na manipulacion de alimentos.

Organizacion dos equipos de limpeza e desinsectacion: procedementos, persoal, produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D).
Planificacién e tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD). Frecuencia. Normativa.

Supervisién e comprobacion da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de equipamentos e instalacions.
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Contidos

Supervisién do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfeccion.
Verificacién de medidas correctivas propostas.

Valoracién dos perigos de contaminacion quimica asociados @ manipulacion e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .., de tarefas) (tarefas) St
(titulo e descricion) avaliacion

Limpeza e desinfeccion de | o Explica material o Atende as explicacions.| « Apuntes e o Aulapolivalente coa | o PE.1 10,0
equipos e instalacions. didactico. Realiza Realiza as tarefas. cuestionarios. dotacion habitual
Control de plagas - cuestions e resolve Pregunta dubidas. (mesas, cadeiras,
Cofieceranse as dubidas. ordenador e proxector, |  PE.2
condiciones que deben pizarra...)
reunir os locais, instalaciong
e materiais segun a e PE3
reglamentacion.

o PE4

e PES5

e TO.1

e TO2

e TO3

TOTAL 10,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Seguridade alimentaria e APPCC 15

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na analise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e da rastrexabilidade, S|
delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a calidade dos alimentos

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar e cofiecer a terminoloxia empregada nos sistemas de APPCC. 1 Sistemas de autocontrol (APPCC) 15,0
TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do e PEA S 15
alimento
CA2.2 Realizaronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en cada e PE2 S 15
etapa do proceso
CA2.3 Detectéronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o limite e PE3 S 20
critico
CA2.4 Establecéronse as medidas de control e as acciéns correctivas que aseguren a e PEA4 N 14
seguridade do sistema
CA2.5 Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario e TO.1 N 12
CA2.6 Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e e PE5 N 12
ambiental co seu uso no comercio
CA2.7 Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de autocontrolde | 4 70.2 N 12
APPCC dun comercio alimentario
TOTAL 100

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Documentacion e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas e destino.

Controis de perigos potenciais: fisicos, quimicos e bioléxicos. Deteccién de perigos.

Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecemento de medidas de control e acciéns correctivas. Seguridade do sistema.

Aplicacion de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.

Guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental.
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Contidos

Eaboracién e actualizacion da documentacion asociada a unha APPCC.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Sistemas de autocontrol o Explica material o Atende s explicacions.| « Apuntes e o Aulapolivalente coa | o PE.1 15,0
(APPCC) - Nesta unidade | didactico. Realiza Realiza as tarefas. cuestionarios. dotacion habitual
identificaremos os sistemas|  cyestions e resolve Pregunta dubidas. (mesas, cadeiras,
de autocontrol (APPCC) dubidas. ordenador e proxector, | » PE2
pizarra...)
e PE3
e« PE4
e PES
e TO.1
e TO.2
TOTAL 15,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Xestion e tratamento dos residuos de orixe animal 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de S|
xeito selectivo, recofiecendo as stas implicacions a nivel sanitario e ambiental

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as vantaxes do concepto de reducion co impacto ambiental que 1 Residuos e subproductos de orixen animal non destinados ao 10,0
provoca. consumo humano
1.2 Identificar as enerxias e os recursos de utilizacién menos perxudiciais
para o ambiente.
1.3 Cofiecer os plans de control de residuos.

TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos f 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA4.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca e PEA S 10
CA4.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos achega & e PE2 N 5
proteccion ambiental
CA4.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacién dos recursos « PE3 N 5
CA4.4 Recofiecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudiciais parao | o PE.4 S 10
ambiente
CA4.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos que se| o PE.5 N 5
utilicen no comercio alimentario
CA4.6 |dentificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co e PE6 N 5
consumo dos recursos
CA4.7 Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento comercial, | , PE.7 N 10
atendendo & sua clase, 4 sua clasificacion e ao seu transporte
CA4.8 Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados ao « PES N 5

consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as fases de
manipulacién, almacenamento, recollida e transporte

CA4.9 Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sta orixe,0 | 4 PE.9 S 10
tipo, 0 estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion e tratamento

CA4.10 Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH, levandoo | 4 PE.10 N 5
rexistro de envios e da documentacién comercial e sanitaria establecida

CA4.11 Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen e PE11 N 5
finalmente para 0 consumo humano, para o seu tratamento de xestién de residuos ou
SANDACH

CA4.12 Supervisouse a aplicacion das técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e o PE.12 N 5

eliminacién ou vertedura de residuos

CA4.13 Controlaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa « PE.13 N 5
xestion dos residuos
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CA4.14 Supervisouse a sinalizacion e a manobra das zonas onde se sittian os contedores,| o PE.14 N 5
asi como a sua diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a provisionalidade, etc
CA4.15 Supervisaronse a sinalizacion e a manobrabilidade das zonas onde se sitlanos | , PE.15 N 5
contedores
CA4.16 Diferenciaronse os contedores en funcién do seu contido e provisionalidade « PE.16 N 5
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.

ODiferenciacion dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacit e reciclaxe (RRR).

Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.

Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificacion e transporte.

Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, almacenamento, recollida e transporte.

Clasificacion segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuracion e tratamento. Contedores de SANDACH.
Supervisién das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestion.

Control das non-conformidades. Accidns correctivas relacionadas coa xestion dos residuos.

Supervisién da sinalizacién e da manobrabilidade das zonas de localizacion de contedores.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Residuos e subproductos | , Explicacion do material | « Atende as explicacions.| « Apuntes e « Aula polivalente coa o PE1 10,0
de orixen animal non didactico. Realiza Realiza as tarefas. cuestionarios. dotacion habitual
destinados ao consumo cuestions e resolve Pregunta dubidas. (mesas, cadeiras,
humano - Nesta unidade dubidas. ordenador e proxector, | ¢ PE-2
aprenderemos a xestionar pizarra...)
os recursos eficientemente
e a xestionar o tratamento e PE3
dos residuos e
subproductos de orixen PE 4
animal (SANDACH) o PE.
e PES
o PE.6
o PE7
o PES
e PE9
o PE.10
o PE.11
e PE.12
o PE.13
o PE.14
o PE.15
o PE.16
TOTAL 10,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Formacién en empresa. 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as stias condiciéns organolépticas e de S|
sustentabilidade

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion practica dos CA 1 Actividades na empresa. 10,0
TOTAL 10

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Planificaronse as accioéns do proceso de verificacion da calidade dos produtos e OU.1 S 18
alimentarios en funcién das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu
consumo
CA1.2 Definironse as accions de non-conformidade do produto alimentario en funcién das | 4 Qu.2 S 15
suas condiciéns, das ofertas e da seccion de venda pertinente
CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo &s stas e« OU3 S 15
caracteristicas organolépticas
CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio . OU4 N 10
xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas
CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, e« OU5S N 10
alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas
organolépticas
CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias . OUSB N 8
alimentarias e intolerancias
CA1.7 Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado do . OU7 N 8
envase e as datas dptimas de consumo
CA1.8 Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo &s . OUS N 8
slias caracteristicas
CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcion| 4 QU.9 N 8
da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Planificacion e verificacion das accions de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecoldxicos.
Accidns de non-conformidade. Condicidns, ofertas e seccion de vendas.
Determinacién do estado dos produtos frescos. Condicions organolépticas.

Determinacion do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.
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Contidos

Valoracién do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxias: diabetes, hipertensién, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias
plute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament

Determinacién do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas dptimas de consumo.

Determinacién e comprobacion do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

Valoracién da calidade dos produtos alimentarios. Satisfaccion da clientela. Criterios comerciais.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [EHITEILEEC (sesions)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - o Realiza tarefas o Tarefas realizadas o Medios proporcionados| e OU.1 10,0
Actividades que se encomendadas. pola empresa
desenvolveran na empresa.
e OU2
e OU3
o« OU4
e« OU5
e OU6
e OU7
« OUS8
« 0U9
TOTAL 10,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Calidade alimentaria no comercio 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios expostos para a venda, garantindo as stias condiciéns organolépticas e de NO
sustentabilidade

4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a calidade dos produtos alimentarios expostos no comercio. 1 Calidade dos produtos alimentarios. 25,0
TOTAL 25

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Planificaronse as accioéns do proceso de verificacion da calidade dos produtos e PEA N 10
alimentarios en funcién das suas caracteristicas, para garantir a idoneidade para o seu
consumo
CA1.2 Definironse as accions de non-conformidade do produto alimentario en funciéndas | 4 PE.2 N 15
suas condiciéns, das ofertas e da seccion de venda pertinente
CA1.3 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo &s stas e PE3 S 15
caracteristicas organolépticas
CA1.4 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de comercio e PE4 N 15
xusto e de gourmet, garantindo que se mantefian as stas caracteristicas organolépticas
CA1.5 Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con doenzas, e« PE5 N 15
alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas
organolépticas
CA1.6 Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias o PE6 S 15
alimentarias e intolerancias
CA1.9 Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en funcién| , PE.7 S 15
da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais

TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Planificacion e verificacion das accions de calidade segundo os produtos alimentarios: frescos, perecedoiros, sustentables e ecoldxicos.

Accidns de non-conformidade. Condicidns, ofertas e seccion de vendas.

Determinacién do estado dos produtos frescos. Condicions organolépticas.

Determinacion do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.

Valoracién do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxias: diabetes, hipertension, hipercolesterolemia, etc. Intolerancias

plute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo de envasament
Determinacién do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas dptimas de consumo.
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Contidos

Determinacion e comprobacion do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto visual, anada e temperatura.

Valoracidn da calidade dos produtos alimentarios. Satisfaccion da clientela. Criterios comerciais.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado L L (sesions)
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Calidade dos produtos « Explica o material « Atende s explicacions.| « Apuntes e « Aulapolivalente coa | o PE.1 25,0
alimentarios. - Nesta didéctico. Realiza Realiza as tarefas. cuestionarios. dotacion habitual
unidade aprenderemos a cuestions e resolve Pregunta dubidas. (mesas, cadeiras,
establecer os sistemas que|  dubidas. ordenador e proxector, | ® PE.2
determinan a calidade dos pizarra...)
produtos expostos para a
sua venda. e PE3
o PE4
e PE5S
o PES
e PE7
TOTAL 25,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

CRITERIOS DE AVALIACION

Ao longo do curso, habera tres avaliacions de caracter continuo, que segundo a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial € na Orde do 6 de xufio
de 2016, pola que se autorizan proxectos experimentais de formacion profesional dual de ciclos formativos de formacién profesional en centros
educativos, en colaboracion con diversas entidades estaran divididas do seguinte xeito:

12 AVALIACION e 22 AVALIACION seran desenvolvidas no Centro Educativo e representa o 60% das horas totais do médulo (70 horas).
A nota obtida nestas avaliacions parciais sera reflexo dos contidos e as actividades propostas no centro educativo e os criterios aplicados seran:

Realizaranse dous tipos de probas:

- Probas Escritas: teran un peso dun 70% na nota da avaliacion, e seran avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Préacticas: teran un peso dun 30% na nota da avaliacién. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula
taller durante o curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as practicas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacién. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso, relativas aos contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas
indicarase ao alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestions necesarias para a sua realizacion.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida, non teran dereito a repeticién do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
nos cinco dias posteriores a falta. .

O total da puntuacién asignada a cada unha das probas (escritas e practicas), sera a resultante de dividir a suma de todas as notas, entre o
numero de probas realizadas. A nota final da avaliacion sera a suma do 70% correspondente as probas escritas, e 0 30% das probas practicas
plantexadas na avaliacion.

32 AVALIACION E AVALIACION FINAL

A nota obtida nesta avaliacion sera reflexo dos contidos e actividades propostas polas empresas e que seran recollidas nunha taboa de
observacion segundo os RA reflectidos na programacion. Dita taboa sera cuberta pola docente tras a sesion conxunta celebrada previamente,

entre 0 equipo docente e os/as titores/as na empresa.

Sera necesario acadar a lo menos un 5 en cada unha das avaliaciéns para obter cualificacion positiva no médulo e non ter que realizar o exame
final.

A nota da terceira avaliacién do modulo sera obtida tendo en conta as porcentaxes das horas realizadas no centro educativo e na empresa
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calculando a media ponderada das tres avaliacions: 0 60% correspondera & media aritmética das calificacions obtidas na primeira e segunda
avaliacion e 0 40% restante a cualificacion obtida na terceira avaliacion; se 0 médulo esta superado a cualificacion final coincidira coa obtida na
terceira avaliacion parcial.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Habera unha Unica recuperacion, onde o alumnado se examinara soamente daquelas partes que tefia suspensas, dado o caracter continuo da
formacion.

Para a recuperacién do alumnado que non sexa capaz de superar cunha avaliacion positiva 0 modulo profesional desefiarase un plan de
recuperacion que abrangueran os dias ao efecto do mes marcado para realizala.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito a repeticion do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
antes de 5 dias.

Realizaranse dous tipos de probas de recuperacion:

- Probas Escritas: teran un peso dun 70% na nota, e seran avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Préacticas: teran un peso dun 30% na nota. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula taller durante o
curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10. Ditas probas practicas poderan
ser: Practicas na Cocifia, traballos de investigacién propostos pola profesora, actividades na aula virtual ...

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as préacticas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacion. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso, relativas aos contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas
indicarase ao alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestidns necesarias para a sua realizacion.

No suposto de que se pase de curso con este médulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua
recuperacion, que seran as mesmas que para acadar os minimos esixibles que conforman a avaliacion desta programacion, asi como do periodo
da sua realizacién, temporalizacién e data en que seran avaliados, que coincidira coa sesién de avaliacion previa a realizacién da FCT en periodo
ordinario.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacién individualizado.

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

PERDA DE DEREITO A AVALIACION CONTINUA

A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado esta a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perdera o dereito a avaliacién
continua (PD), cando as faltas inxustificadas superen o 10% do cdmputo horario do médulo (reflectido no NOF do centro). Previamente, cando a
porcentaxe de faltas chegue ao 6%, o seu titor notificaralle o apercibimento correspondente.

No artigo 25.5 da ORDE do 12 de xullo de 2011, pola que se regula o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das
ensinanzas de formacion profesional inicial, establécese que o alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua co cal, por razéns de
inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacidn previstos inicialmente (Probas Escritas e Probas Practicas), tera
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dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacién previa a avaliacién final do médulo, sendo necesaria a presentacion de todos os traballos
e demais probas propostas ao longo do curso.

O alumnado con PD podera seguir asistindo as clases e as practicas, pero tendo en conta o establecido na ORDE anteriormente citada, o
profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades ao alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua, sempre que
poida implicar algun tipo de risco par si mesmos, ao resto do grupo ou &s instalacions.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito a repeticion do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
antes de 5 dias.

A avaliacién final de recuperacion sera idéntica s trimestrais; deste xeito, a proba final realizarase segundo o criterio:

Realizaranse dous tipos de probas:

- Probas Escritas: teran un peso dun 70% na nota da recuperacion, e seran avaliadas cunha nota numeérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Précticas: teran un peso dun 30% na nota da recuperacion. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula
taller durante o curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10. Ditas probas
practicas poderan ser: Practicas na Cocifia, traballos de investigacion propostos pola profesora, actividades na aula virtual ...

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as practicas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacién. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso, relativas aos contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas
indicarase ao alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestions necesarias para a sua realizacion.

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minima mensual o
seguimento das 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.

O seguimento realizarase por plataforma.

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 ao alumnado no marco do sistema de
calidade implantado no CIFP nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo na aula e no
taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestidns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.
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Asi mesmo, semanalmente introducirase na aplicacion de seguimento de programacidns didacticas o avance na consecucion da materia impartida.
Anotaranse as desviacions, de selo caso, informandolle deste aspecto ao Xefe do departamento na reunién periddica que se mantén para verificar
0 seguimento da programacion didactica dos modulos profesionais do departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado polo centro ao final de curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacion vixente, 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 slas capacidades. Esta avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao
proceso de ensinanza-aprendizaxe e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir, asi mesmo, debera servir para orientar e situar
o0 alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou
sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian. Esta
informacion podera proceder, entre outras:

a) Dos informes individualizados de avaliacion da etapa anteriormente cursada, no seu caso.

b) Dos estudos académicos ou os ensinos de formacidn profesional inicial ou para o emprego previamente realizados.

¢) Do alumnado matriculado sen titulacién académica de acceso.

d) Dos informes ou dictames especificos do alumnado discapacitado ou con necesidades educativas especiais que poida haber no grupo.
e) Da experiencia profesional previa.

f) Da matricula condicional do alumnado estranxeiro.

g) Da observacidn do alumnado e as actividades realizadas nas primeiras semanas do curso.

Para iso, neste mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos,
intereses e motivacidns do noso alumnado que se complemenatara cos datos proporcionados pola titora e datos de informacion de matricula.
Utilizase o cuestionario inicial do alumnado facilitado polo centro para a recollida dos datos do alumnado.
Para a sta aplicaciéon empregaranse:

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do mddulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia no sector, expectativas sobre 0 modulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

A informacién que subministra a avaliacion inicial debera servir como punto de referencia para a actuacion pedagoxica e aportar 6 profesor
informacion sobre o que realmente progresa o alumno ao longo do curso respecto aos seus cofiecementos iniciais. Asemade, tamén resulta
relevante extraer informacion sobre o entorno no que se desenvolve o alumno, inclusive o contexto familiar e o seu entorno social mais achegado.

En todo caso, a avaliacion inicial nunca sera representativa na cualificacién final do alumnado.

O tratado na sesion de avaliacion inicial e os acordos que adopte o equipo docente na mesma recolleranse nun acta, da que se entregara copia na
jefatura de estudos, incluindo especialmente aqueles que tefian que ver con aspectos de flexibilizacion na duracion dos ensinos. Esta avaliacién
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inicial en ninguin caso levara consigo cualificacion para o alumnado.

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

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propoiier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece o artigo 61 don Decreto 114/2010, de 1 de xullo, 0
alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera
ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito
fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

Aqueles alumnos que non consegan un aproveitamento aceptable nas sesidns de ensino e aprendizaxe, e polo tanto non respondan globalmente
aos obxectivos programados, deberan ser tratados de xeito individualizado aplicando algunhals das seguintes actuacions, sempre no marco das
reuniéns e acordos do equipo docente do ciclo e en colaboracion co titor e co orientador:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades do/s alumnols.

- Actividades diferenciadas, propofiendo aos/as alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles
permitan aproximarse a estes.

- Reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras. - Darase a oportunidade
de realizar actividades extra ou de reforzo para compensar as carencias detectadas.

- Adaptaranse as actividades de ensino e aprendizaxe esixindo un nivel de concrecion inferior e con menos variables.

- Realizacién de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacién de cada unidade a modo de contidos minimos.

- Utilizaranse técnicas de traballo cooperativo.

- Reforzo positivo, valorando as capacidades do alumno e o esforzo realizado, e mellorando a sta autoestima.

- Se 0 alumno non supera a avaliacion, volveranse realizar actividades de recuperacion, incidindo naqueles puntos nos que o alumno presente
maiores dificultades.

- No caso de que non responda ou non progrese coas actuacions anteriores, solicitar asesoramento e colaboracion do Departamento de
Orientacién do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, como poderia ser a solicitude de apoio educativo ou chegado o caso a
flexibilizacion modular.

- En todo caso, a cualificacion do alumno farase tomando como referencia os aspectos mais esenciais que permitan a consecucién da
competencia xeral caracteristica do titulo.

Tamén pode darse o caso de atoparnos con alumnado que requira de materiais e informacién mais ampliada dado que a sta capacidade e
motivacidn son polo xeral maiores que as da media do grupo. En tal suposto, a profesora faralle entrega de material e exercicios complementarios
e con maior grao de dificultade, de maneira que se facilite o desenvolvemento do alumno.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como o respecto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo,
traballaranse a través de diferentes actividades. Todos estes son aspectos transversais que estaran presentes na aula de forma permanente e que
deberan converterse en importantes principios didacticos que aporten caracter a todo o curriculo. Asi, temos:

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

- Educacion moral e civica: para promover o traballo cooperativo € a valoracidn dos distintos puntos de vista e a aceptacion de decisions
colectivas.

- Educacion para a paz: educarase nos valores da democracia, fomentando a interculturalidade e unha educacién para os dereitos humanos,
potenciando un clima de aceptacion e respecto tanto nos grupos de traballo como na aula. Recofiecerase que o alumno é competente para
participar na resolucion dos seus propios conflitos, 0 que promove a stia maduracién e détaos de aptitudes, como escoitar e pensar criticamente,
que son basicas para a sta formacion.

- 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.

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

- Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion 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, efc.

- Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e 0
ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

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

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacién profesional polo caracter tedrico-
practico que postie o médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre

que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

- Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias a formacion (ACF) axudan a afianzar as actividades de aula, e teran caracter obrigatorio.

Realizaranse sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no NOF e tefian cabida na programacion.

A sua temporalidade dependera do propio desenvolvemento da mesma, tendo en conta onde foron situadas para ser realizadas. Todas elas
deberan ser aprobadas polo Consello Social.

Entre as ACF atdpanse visitas didacticas a empresas do sector alimentario.

10.0utros apartados

10.1) Comunicacién aspectos xerais programacion

A profesora do modulo informara ao alumnado matriculado nos primeiros dias do curso dos seguintes aspectos xerais da programacion didactica;
1.Distribucién das Unidades didacticas e resumo dos contidos.

2.Criterios de cualificacion e normas basicas.

3.Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Docencia en semipresencialidade e/ou distancia en caso de confinamento e uso da aula virtual.

Unha copia da programacion (version alumnado) xerada pola aplicacion informatica quedara exposta na aula virtual do médulo.
Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa na aula con todo o grupo. Recdllese sinatura de informacién da programacion.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1611 Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e 2023/2024 7 245 245
fransformados

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | JULIO JOSE GARCIA LUQUE

Outro profesorado

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

Proxecto de FP dual coa empresas varias de alimentacién (Carrefour, Alcampo. Froiz, Gadis,...), no que se combinaran os procesos de ensino e
aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

Esta programacion realizase para o mddulo de Preparacién e acondicionamento de produtos frescos e transformados pertencente ao ciclo
formativo de Grao Medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios; tomado como referencia o Real Decreto 189/2018, do 6 de abril, que
establece o titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios e se fixan os aspectos basicos do curriculo, e de acordo co seu artigo
10.2, correspondelle & conselleria con competencias en materia de educacion establecer o curriculo correspondente no ambito da Comunidade
Auténoma de Galicia, no que se basa o Proxecto de Decreto polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao
titulo de técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios.

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

- Segundo o Artigo 3, o perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios determinase pola stiia competencia
xeral, polas suas competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de
competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

- Segundo o Artigo 4, a competencia xeral deste titulo consiste desenvolver actividades comerciais en establecementos alimentarios fisicos e en
lifia relacionadas coa planificacion comercial, coa xestion da loxistica de almacenaxe, distribucion e reposicion de produtos alimentarios, e coa
supervision das secciéns de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, e de atencidn comercial a clientela e a provedores, seguindo
criterios de calidade e actuando consonte a normativa de prevencion de riscos, seguridade alimentaria e proteccién do/da consumidor/a.

- Segundo o Artigo 5, as competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Realizar andlises de viabilidade técnica, econdmica e financeira para constituir e por en marcha un pequeno establecemento comercial
alimentario.

b) Supervisar accions administrativas, comerciais e fiscais e planificar a tesouraria, conforme a normativa, para xestionar un pequeno
establecemento fisico e en lifia de produtos alimentarios.

c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de negocio, para determinar a lifia de actuacion comercial do pequeno
comercio alimentario.

d) Establecer estratexias de plans de marketing no comercio alimentario para potenciar as vendas e fidelizar a clientela.

e) Supervisar a montaxe e a exposicién, nos puntos de venda, de elementos atractivos e publicitarios e de alimentos perecedoiros e non
perecedoiros, para incentivar as compras.

f) Xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifia, para garantir a coordinacion dos provedores e a subministracién de alimentos, o
nivel de existencias e a distribucion.

g) Supervisar a manipulacion e a conservacién dos produtos alimentarios segundo as suas caracteristicas, para garantir as condicions hixiénico-
sanitarias e de prevencion de riscos laborais, e de seguridade alimentaria.

h) Supervisar a obtencion de porciéns de produtos alimentarios frescos e a elaboracion de derivados de carnes e peixes, en funcién da peza, do
destino culinario e da demanda do/da cliente/a, seguindo as condicions requiridas de calidade e seguridade alimentaria.

i) Supervisar a atencién comercial e a venda de produtos alimentarios de xeito fisico ou en lifia, consonte as caracteristicas de cada produto e as
necesidades do/ da cliente/a, aplicando a normativa de proteccidn do/da consumidor/a.

j) Coordinar e xestionar un comercio alimentario en lifia, para conseguir 0s obxectivos previstos nos plans de marketing dixital.

k) Xestionar informaticamente a documentacion asociada 4 actividade dun pequeno comercio alimentario, fisico e en lifia, para dar a resposta as
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necesidades e &s demandas da clientela e aos obxectivos da empresa.

) Xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e coas persoas usuarias ou consumidoras, realizando o seguimento das operacions, para asegurar
o nivel de servizo prestado.

m) Adaptarse as novas situacions laborais orixinadas por cambios tecnoléxicos e organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus
cofiecementos e utilizando os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacion e da comunicacién.

n) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da stia competencia, organizando e desenvolvendo o traballo asignado, e cooperando ou
traballando en equipo con diferentes profesionais no contorno de traballo.

fi) Resolver de forma responsable as incidencias relativas a sta actividade e identificar as stas causas, dentro do ambito da stia competencia e da
sUa autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

p) Aplicar os protocolos e as medidas preventivas de riscos laborais e proteccién ambiental durante o proceso produtivo, para evitar danos nas
persoas e no contorno laboral e ambiental.

q) Aplicar procedementos de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todas as persoas nas actividades profesionais incluidas nos
procesos de producion ou prestacion de servizos.

r) Realizar a xestién basica para a creacién e o funcionamento dunha pequena empresa, e ter iniciativa na sta actividade profesional.

s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da sta actividade profesional, consonte o establecido na lexislacion, participando
activamente na vida econdmica, social e cultural.

- Asociado & unidade de competencia, faise referencia ao Artigo 6, relacion de cualificacidns e unidades de competencia do Catalogo Nacional de
Cualificacions Profesionais incluidas no titulo:

1. Cualificacion profesional completa incluida no titulo:
Actividades de xestion do pequeno comercio, COM631_2 (Real decreto 889/2011, do 24 de xufio, polo que se complementa o Catalogo nacional
de cualificacions profesionais, mediante o establecemento de determinadas cualificacions profesionais correspondentes as familias profesionais
Artes Graficas e de Comercio e Marketing), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0239_2: Realizar a venda de produtos e/ou servizos a través das diferentes canles de comercializacion.

UC1792_2: Xestionar a prevencion de riscos laborais en pequenos negocios.

UC2105_2: Organizar e animar o punto de venda dun pequeno comercio.

UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade.

UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do pequeno comercio.

2. Cualificacions profesionais incompletas:

a) Actividades de venda, COM085_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificacions profesionais
que se incliien no Catalogo nacional de cualificacions profesionais, asi como os seus correspondentes modulos formativos que se incorporan ao
Catalogo modular de formacién profesional, ademais das modificacions publicadas no Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que se
complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais mediante o establecemento de sete cualificaciéns profesionais da familia
profesional de Comercio e Marketing):

UC0241_2: Executar as accidns do servizo de atencidn ao/a cliente/a, consumi- dor/a e usuario/a.
b) Organizacion e xestion de almacéns, COM318_3 (Real decreto 109/2008, do 1 de febreiro, polo que se complementa o Catalogo nacional de
cualificacions profesionais mediante o establecemento de sete cualificacions profesionais da familia profesional de Comercio e Marketing):
UC1015_2: Xestionar e coordinar as operacions de almacén.
c) Cocifia, HOT093_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se establecen determinadas cualificaciéns profesionais que se inclien
no Catalogo nacional de cualificacions profesionais, asi como os seus correspondentes modulos formativos que se incorporan ao Catélogo
modular de formacion profesional, ademais das modificacidns publicadas no Real decreto 1700/2007, do 14 de decembro, polo que se
complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais mediante o establecemento de trece cualificacidns profesionais da familia
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profesional de Hostalaria e Turismo):
UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

- Segundo o Artigo 9, os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) Elaborar plans de empresa para pequenos comercios de alimentacion valorando as oportunidades de negocio do contorno, as formas de
financiamento e os requisitos legais exixidos, para realizar a anélise da viabilidade técnica, econémica e financeira.

b) Realizar operacions de xestion de pequenos establecementos alimentarios, fisicos e en lifia, aplicando procedementos segundo as
caracteristicas da empresa e consonte a normativa, para supervisar as acciéns administrativas, comerciais e fiscais, e planificar a tesouraria.

c) Determinar a lifa comercial do pequeno negocio alimentario analizando os produtos que se vaian ofrecer, os prezos de venda e as empresas
provedoras, para establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de negocio.

d) Analizar as ferramentas de potenciacion das vendas no comercio alimentario, fisico e en lifia, para o desenvolvemento de estratexias de
marketing.

e) Determinar actividades de promocién de produtos alimentarios, para establecer estratexias de fidelizacion da clientela.

f) Analizar as estratexias de distribucién de alimentos e elementos atractivos e publicitarios en comercios alimentarios, para organizar e dinamizar o
punto de venda.

g) Crear espazos atractivos determinando a situacién de lineais e expositores necesarios nas actividades de promocion, para supervisar a montaxe
nos puntos de venda.

h) Coordinar e seleccionar provedores de alimentos, negociando as ofertas e as condicions de abastecemento.

i) Organizar a subministracién, o almacenamento e a conservacion de produtos alimentarios, para xestionar a loxistica de comercios alimentarios
fisicos e en lifa.

j) Determinar protocolos de aplicacion das normas de calidade e seguridade alimentaria, de proteccion do/da consumidor/a e de prevencion de
riscos laborais e ambientais, para a manipulacion dos produtos alimentarios.

k) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de despezamento e corte de cames, peixes e froitas en funcién do destino culinario.

) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de elaboracion de derivados carnicos en funcion do seu uso culinario.

m) Analizar e supervisar a aplicacién das técnicas de marifiado e adobo de peixes para supervisar a elaboracion de derivados de peixe.

n) Determinar lifias de actuacién no asesoramento de produtos alimentarios e de atencion a clientela, utilizando distintas canles de comunicacién,
presencial ou en lifia, para supervisar a atencidén comercial.

fi) Xestionar a venda en lifia de produtos alimentarios, atendendo telematicamente a clientela, mantendo a paxina web e supervisando a
distribucion dos produtos.

o) Elaborar e xestionar documentos comerciais empregados na xestiéon comercial e administrativa de establecementos alimentarios, utilizando
programas especificos.

p) Identificar expresions e regras de comunicacion en inglés, tanto oralmente como por escrito, para xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e
coas persoas usuarias ou consumidoras.

q) Analizar e utilizar os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias da informacién e da comunicacion, para aprender
e actualizar os seus cofiecementos, recofiecendo as posibilidades de mellora profesional e persoal, para se adaptar a diferentes situaciéns
profesionais € laborais.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a sta organizacion, participando con tolerancia e respecto, e tomar decisiéns colectivas ou individuais,
para actuar con responsabilidade e autonomia.

s) Adoptar e valorar solucions creativas ante problemas e continxencias que se presentan no desenvolvemento dos procesos de traballo, para
resolver de xeito responsable as incidencias da sUa actividade.

t) Aplicar técnicas de comunicacién, adaptandose aos contidos que se vaian transmitir, @ stia finalidade e as caracteristicas das persoas
receptoras, para asegurar a eficacia do proceso.

u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados & actividade profesional e relacionalos coas stas causas, para fundamentar as medidas
preventivas que se vaian adoptar, e aplicar os protocolos correspondentes para evitar danos propios, nas demais persoas, ambientais e no
contorno.

-4 -
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v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para dar resposta & accesibilidade universal e ao desefio para todas as persoas.

w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e do sector
produtivo de referencia.

x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, empresarial e de iniciativa profesional, para realizar a xestién basica dunha
pequena empresa ou emprender un traballo.

y) Recofiecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, tendo en conta o marco legal que regula as condicions sociais e
laborais, para participar na cidadania democratica.

z) Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de oportunidades, para desenvolver os valores do principio de igualdade
de trato e non discriminacién entre homes e mulleres nin por ningunha outra condicién nin circunstancia persoal nin social, asi como a prevencion
da violencia de xénero e o cofiecemento da realidade homosexual, transexual, transxénero e intersexual.

Este mddulo profesional da resposta a unha serie de funciéns do perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos
Alimentarios, correspondentes a supervision, a preparacion, a manipulacion e a venda de produtos alimentarios. Os procesos esenciais que
compre incluir na programacion son os que se describen a seguir, e corresponden & preparacién e ao acondicionamentode produtos frescos:

- Obtencion de porcions e preparacion de produtos frescos.

- Elaboracién de derivados carnicos.

- Elaboracién de peixes e mariscos.

- Elaboracién de bandexas de froitas e verduras.

- Asesoramiento de produtos alimentarios.

- Etiquetaxe de produtos alimentarios.

A formacion deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais €), j), k), I), m), n), 0), @), ), s), t), u), v), w), x) e y) do ciclo formativo, e as

competencias profesionais, persoais e sociais d), g), h), i), k), m), n), i), 0), p), q) e r). Xa que logo, ao estruturar a programacion deben
incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didacticas e a sta posterior avaliacion.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do médulo versan sobre;
- Realizacién de tipos de cortes segundo o uso culinario.
- Obtencién, presentacion e venda de pezas e porcions carnicas.
- Elaboracion de derivados carnicos e embutidos.
- Preparacion de pezas de peixe € mariscos.
- Elaboracién de bandexas de froitas e verduras.
- Disposicion de etiquetas e cadigos de barras en envases e expositores.

O modulo acredita 4 Unidades de Competencia (UC) , que son agregado minimo susceptible de ser acreditado e recofiecido por tédalas
administraciéns que postan competencias en FP (administracion laboral, Inem, educacidn,...), estas son:

- UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do pequeno comercio.

- UC1015_2: Xestionar e coordinar as operaciéns de almacén.

- UC1792_2: Xestionar a prevencién de riscos laborais en pequenos negocios.

- UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

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

Resultados de aprendizaxe
. - Duracién|Peso
.D. Titul Descricion " 161100
U ulo escricio (sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RAS
1 [Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 98 40 | X X X X X
2 |A etiquetaxe dos produtos [Formacion curricular en centro de estudos 10 8 X
frescos
3 [Prelaboracion e transformacién |Formacion curricular en centro de estudos. 20 10 X X
de produtos de horticultura.
4 Prelaboracion e transformacion [Formacion curricular en centro de estudos. 50 17 X X
de produtos de mar e rio.
5 [Prelaboracion e transformacién [Formacion curricular en centro de estudos. 57 20| X X
de produtos carnicos
6 [Produtos alimentarios Formacion curricular en centro de estudios. 10 5 X
Total: 245
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 98

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa e realiza a obtencién de porcions e preparacions de carne e derivados carnicos, aplicando a técnica de corte en funcion da peza e do destino S|
culinario, consonte a normativa de prevencion de riscos laborais
RA2 - Supervisa e realiza a obtencion de porcidns, preparacions e elaboracions de peixes e mariscos en funcién do tipo e da preparacion adecuada ao destino S|
culinario, consonte a normativa de prevencion de riscos laborais, hixiénico-sanitaria e ambiental
RA3 - Supervisa e elabora bandexas de froitas e verduras, segundo criterios de venda, aplicando a normativa sanitaria e de prevencion de riscos laborais Sl
RA4 - Realiza e supervisa a preparacion de produtos alimentarios, aplicando as técnicas pertinentes ao produto, e asesora sobre as caracteristicas e as S|

posibilidades de consumo

RA5 - Efectta a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sta etiquetaxe e coas caracteristicas do envase Sl

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Desenvolver actividades na empresa 1 Actividades na empresa. 98,0
TOTAL 98

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

L eI N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y I
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe, facendo o OU.1 S 3
especial mencién aos produtos autéctonos
CA1.2 Comprobouse o estado dos produtos camicos, atendendo ao seu aroma e & sta cor| 4 QU.2 S 3
CA1.3 Supervisouse e realizouse o desosado e o despezamento de canais de carne e . OU3 N 2

outras pezas carnicas, seguindo as técnicas apropiadas e cumprindo a normativa hixiénico-
sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA1.4 Superviséronse e elaboraronse derivados carnicos frescos en funcién do destino .« OU4 N 2
culinario e as caracteristicas do tipo de animal

CA1.5 Relacionaronse os tipos de corte de pezas e derivados carnicos co seu uso ou astal 4 QU5 N 2
aplicacion posteriores

CA1.6 Obtivéronse e supervisaronse porcions de carne, chacinaria e produtos carnicos . OUSB N 2
para o consumo en funcién do produto e o seu destino final, executando as técnicas de
corte requiridas

CA1.7 Recomendouse 4 clientela a mellor aplicacion culinaria das pezas obtidas e dos . OU7 N 2
derivados carnicos

CA1.8 Dispuxéronse as pezas de came e os derivados carnicos en mostradores e . OUS N 2
expositores, garantindo a sta conservacion, a sua frescura e o seu atractivo visual

CA1.9 Envasouse e supervisouse o envasamento do produto ou derivado cérnico en . 0UD N 2
funcion das slas caracteristicas e dos requisitos da clientela

CA1.10 Superviséronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de « 0U.10 N 2
carnizaria

CA1.11 Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas | 4 QU.11 N 2

operacions de preparacion e acondicionamento de carne e derivados
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e )
exixibles cualificacion (%)
CA1.12 Identificaronse a carne segundo a res ou a especie de orixe . OU.12 N 2
CA2.1 Clasificouse o peixe segundo a sua orixe, a sla captura e a siia especie . OU.13 N 2
CA2.2 Comprobouse o estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu . OU.14 N 2
aspecto, ao olor, a textura e a cor
CA2.3 Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado e a . OU.15 N 2

talladura do peixe €, de ser o caso, o descabezado, a evisceracion ou o desespifiado,
atendendo & sua especie e ao destino culinario
CA2.4 Supervisaronse e obtivéronse porciéns de peixe requiridas segundo o tamafio, a o 0U.16 N 2
forma e a calidade para o consumo, executando as técnicas de corte en funcion do tipo de
peixe e do destino culinario

CA2.5 Aconselléuselle & clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e dos . OU17 N 2
mariscos
CA2.6 Dispuxéronse o0s peixes e 0s mariscos en mostradores e expositores, aplicando xeo | 4 QU.18 N 2
e nebulizadores de auga, garantindo a siia conservacion, a frescura e o atractivo visual
CA2.7 |dentificouse o marisco e clasificouse segundo se trate de crustaceos ou de . 0U.19 N 2
moluscos
CA2.8 Preparouse o marisco segundo o tamafio, a forma e a calidade, en funcion do tipo dg 4 OU.20 N 2
marisco e o destino culinario
CA2.9 Supervisouse o envasamento do produto, en funcién das suas caracteristicas e dos | 4 QU.21 N 2
requisitos da clientela

CA2.10 Realizéronse e, posteriormente, supervisaronse as condiciéns de orde e limpeza | 4 QU.22 N 2
das zonas de traballo de peixaria

CA2.11 Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas | 4 QU.23 N 2
operaciéns de preparacion e acondicionamento do peixe e 0 marisco

CA2.12 Identificouse o peixe segundo a sua orixe, a sta captura e a stia especie. . OU.24 N 2
CA3.1 Comprobouse o estado de froitas e verduras . 0U25 N 2
CA3.2 Dispuxéronse froitas e verduras en mostradores, expositores e bandexas . 0U.26 N 2
CA3.3 Supervisaronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de froitase | 4 QuU.27 N 2
verduras
CA3.4 Realizouse e supervisouse a presentacion e a talladura de froitas e verduras, en . 0U.28 N 2
tamafio, forma e calidade, e en funcién do tipo de produto e dos requisitos da clientela
CA3.5 Realizouse e supervisouse a exposicion de pezas de froitas e verduras de xeito que | 4 OQU.29 N 2
garantan as sUas propiedades e a stia conservacion
CA3.6 Supervisaronse e envaséronse as froitas e as verduras, en funcion das suas « 0U.30 N 2
caracteristicas e dos requisitos da clientela
CA3.7 Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relacion coas . 0U.31 N 2
operaciéns de preparacion e acondicionamento de froitas e verduras
CA3.8 Identificaronse os diferentes produtos de horticultura. o 0U.32 N 2
CA4.1 Supervisouse a presentacion e a exposicion de vifios, queixos e produtos gourmet, e] 4 OU.33 N 2
en especial dos produtos galegos con denominacion de orixe, en funcidn das caracteristicas
do produto
CA4.2 Realizouse e supervisouse o corte do xamon de calidade de xeito manual, aplicando| 4 QU.34 N 2
as técnicas adecuadas

CA4.3 Realizouse e supervisouse o corte ou a talladura do queixo de calidade en funcién | 4 QU.35 N 2
do tipo de queixo e da técnica de corte apropiada as stias caracteristicas

CA4 .4 Realizouse e supervisouse a preparacion de taboas de queixos, xamén e embutidos,| 4 OU.36 N 2
en funcién das stias denominacions, o tipo de leite e a degustacién

CA4.5 Asesorouse sobre as caracteristicas de vifios de calidade e, en especial, dos 0
produtos galegos, en funcidn da sUa orixe, a anada, as variedades de uva e a maridaxe

CA4.5.1 Identificaronse os vifios con denominacion de orixe galego, variedades e a . OU37 N 2
maridaxe
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesg'
exixibles cualificacion (%)

CA4.6 Asesorouse sobre as caracteristicas de queixos, as stas posibmdades de consumo ¢ 0
0 destino culinario

CA4.6.1 Identificouse o proceso de elaboracion xeral dos queixos « 0U.38 N 2

CA4.6.2 Identificouse os queixos con denominacion de orixe galegos « 0U.39 N 2
CA4.7 Asesorouse sobre outros produtos gourmet en funcion da orixe, a forma de consumo| QU .40 N 2
e 0 destino culinario
CA5.1 Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos 0
frescos

CA5.1.1 Identificouse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de . OU.41 N 3
alimentos frescos.
CAA5.2 Dispuxose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas etiquetas, nog 0
seus cddigos de barras e nos rétulos de produtos alimentarios

CA5.2.1 Identificouse a informacion obligatoria e complementaria para incluir nas etiquetad o QU.42 N 3
dos productos frescos
CA5.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da etiquetaxe | 4 OQU.43 N 2
e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas
CA5.4 Relacionéronse as técnicas e 0s equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en . 0OU.44 N 2
diferentes tipos de produtos alimentarios
CAA5.5 Envaséronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de o 0U45 N 2
rastrexabilidade establecidos
CAb5.6 Verificouse a aplicacion do cédigo de barras aos produtos frescos, identificando . 0U.46 N 2
etiquetas normalizadas e cddigos de barras
CA5.7 Verificouse que a codificacion do produto concorde coas suas caracteristicas, . 0UAT N 2
propiedades e localizacion
CA5.8 Supervisouse a colocacion de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios | 4 QU.48 N 2
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de proteccion pertinentes

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

ﬁpos de carne segundo a res ou especie de orixe

Clasificacion das carnes en funcién da res ou da orixe: vacun, ovino e caprino, porcino, equino e carnes de aves de curral e caza. Produtos autéctonos.
Comprobacion do estado dos produtos carnicos. Aroma e cor.

Técnicas de desosado e despezamento de canais e pezas carnicas.

Supervisién e elaboracion de derivados carnicos frescos: carne picada, adobada e salchichas frescas. Destino culinario e caracteristicas do animal.
Tipos de corte de pezas e derivados camicos. Uso culinario.

Exposicion en mostradores de pezas e produtos carnicos: conservacion, frescura e atractivo visual.

Supervisién do envasamento do produto carnico e os seus derivados. Caracteristicas e requisitos da clientela.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

Tipos e clasificacion de peixes e mariscos

0Supervision das condicions de orde e limpeza de zonas de traballo de peixaria.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.
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Contidos

Clasificacion do peixe segundo a sta orixe (de auga salgada ou de auga doce), segundo a sua captura (peixe salvaxe ou de criadeiros) e segundo a slia especie.
Comprobacion do estado de peixes e mariscos. Caracteristicas organolépticas, estacionalidade, tamafios minimos e estado de conservacion.
Supervisién e limpeza de peixe: desescamado, pelado, fileteado, talladura, descabezado, evisceracion e desespifiado.
Supervisién e obtencién de porcions de peixe. Destino culinario e tipos de peixes.
Identificacion e clasificacion do marisco. Crustaceos. Moluscos.
Exposicion en mostradores de peixes: conservacion da frescura e atractivo visual.
Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidade, tipo e destino culinario.
Supervisién do envasamento de peixes e mariscos. Métodos de envasamento.
Tipos de froitas e verduras
Froitas e verduras. Comprobacion atendendo a criterios de tamafio, madureza e aspecto visual.
Disposicion da exposicion de froitas e verduras en mostradores expositores e bandexas. Estacionalidade, calidade e calibre. Propiedades e conservacion.
Supervisién da presentacion e a talladura de froitas e verduras.
Envasamento de froitas e verduras. Elaboracion de bandexas. Caracteristicas e requisitos da clientela.
Medidas de seguridade e condicidns hixiénico-sanitarias.
Vifios, queixos e produtos gourmet. Presentacion e exposicion.
Técnicas de corte: manuais e mecénicas. Xamons de calidade.
Queixos. Técnicas de talladura e corte.
Supervisién da elaboracion de taboas de queixos, xaméns e embutidos. Caracteristicas: aroma, sabor e proido.
Asesoramento sobre vifios. Calidade, anada, variedades de uva e maridaxe.
Xeografia vinivinicola galega, variedades de uva e maridaxe
Asesoramento sobre queixos. Fraxilidade. Densidade. Dureza. Cremosidade. Destino culinario.
Elaboracion de queixos
Denominacion de orixe dos queixos galegos
Asesoramento sobre produtos gourmet. Caviar. Afumados. Ventrecha. Salgaduras. Orixe e destino culinario.
Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.
Técnicas de etiquetaxe. Codigo de barras. Rétulos de produtos alimentarios.
Rastrexabilidade.
Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.
Supervisién da colocacion do codigo de barras. Coincidencia coas caracteristicas, as propiedades e a localizacién do produto.

Supervisién da colocacion dos dispositivos de seguridade e proteccion.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

-10-
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion

-11 -
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Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Actividades na empresa. - e OU.1 98,0
Actividades que se

desenvolveran na empresa.
e OU2

e OU3

e« OUA4

e OU5S

e OUG

« OU7

e OUB

e OU9

« 0U.10

« OU.11

o 0U.12

e OU13

o 0OU.14

e 0OU.15

e 0U.16

o OU17

e OU.18

e OU.19

e 0U20

« OU.21

o 0U.22

e OU23

o OU.24

o 0U.25

-12 -
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Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

o 0U.26

o OU.27

o OU28

e OU29

« 0U.30

e 0U31

e 0U32

e 0U33

o 0U34

e 0U35

» 0U.36

o 0U.37

« 0U38

« 0U.39

o 0U40

« OU.41

o 0U.42

e 0UA43

o 0OU.44

o OU.45

o 0U46

o 0UA47

e 0UA48

TOTAL 98,0

-13-
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 A etiquetaxe dos produtos frescos 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Efectta a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sta etiquetaxe e coas caracteristicas do envase NO

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar os diferentes tipos de etiquetas disporiibles en produtos frescos 1 O etiquetaxe dos produtos frescos 10,0
e envasados
1.2 Envasar e etiquetar productos frescos
TOTAL 10

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

o N N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.1 Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos 0
frescos
CA5.1.1 Identificouse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de « PE.1- Sobre a normativa que afecta o S 25
alimentos frescos. envasamento de alimentos frescos
CAA5.2 Dispuxose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas etiquetas, nog 0
seus cddigos de barras e nos rétulos de produtos alimentarios
CA5.2.1 Identificouse a informacion obligatoria e complementaria para incluir nas etiqueta o PE.2 - Sobre a informacion obligatoria e S 35

dos productos frescos complementaria nas etiquetas dos

productos frescos
CA5.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da etiquetaxe | 4 |C.1 - Sobre a informacion obligatoria e N 10
e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas complementaria nas etiquetas dos

productos frescos
CA5.4 Relacionéronse as técnicas e 0s equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en o LC.2 - Sobre a informacion obligatoria e N 15
diferentes tipos de produtos alimentarios complementaria nas etiquetas dos

productos frescos
CAA5.5 Envasaronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de « LC.3 - Sobre a informacién obligatoria e N 15
rastrexabilidade establecidos complementaria nas etiquetas dos

productos frescos

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.
Técnicas de etiquetaxe. Cddigo de barras. Rétulos de produtos alimentarios.
Rastrexabilidade.

Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.
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thCIB

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Como
se valora

Que e para que Con que

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
procedementos de

avaliacion

Alumnado
(tarefas)

Profesorado (en termos

de tarefas) Recursos

Resultados ou produtos
(titulo e descricion)

O etiquetaxe dos produtos
frescos

« Escoita o profesor.
Toma notas. Pregunta
dubidas. Realiza
cuestionarios de
asimilacion e

Individualmente o
alumnado recofiecera e
analizara as etiquetas
dos produtos frescos.
Envasado de productos

o Actividade sobre as
etiquetas dos produtos
frescos

Aula polivalente coa
dotacion habitual
(mesas, cadeiras,
ordenador e proxector,
pizarra...)

LC.1-Sobre a
informacion obligatoria e
complementaria nas
etiquetas dos productos
frescos

10,0

comprobacién frescos

LC.2-Sobre a
informacién obligatoria e
complementaria nas
etiquetas dos productos
frescos

LC.3-Sobre a
informacion obligatoria e
complementaria nas
etiquetas dos productos
frescos

PE.1 - Sobre a normativa
que afecta o
envasamento de
alimentos frescos

PE.2 - Sobre a
informacién obligatoria e
complementaria nas
etiquetas dos productos
frescos

TOTAL 10,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Prelaboracion e transformacion de produtos de horticultura. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Supervisa e elabora bandexas de froitas e verduras, segundo criterios de venda, aplicando a normativa sanitaria e de prevencion de riscos laborais Sl
RAS5 - Efectla a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sla etiquetaxe e coas caracteristicas do envase NO

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Cofiecemento do producto e da stia limpeza para posterior venda. 1 Faise unha primeira prelaboracion que consiste en limpeza e 8,0

desinfeccién do producto por parte do profesor.

Diferenciaranse os diferentes tipo de produtos horticolas.
2.1 Destrezas na préctica real. 2 Prelaboracion e tratamento dos produtos horticolas por cada 12,0
alumno de xeito individual.

TOTAL 20

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

L e N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién . Y T
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Comprobouse o estado de froitas e verduras « LC.1 - Sobre foitas e verduras S 10
CA3.2 Dispuxéronse froitas e verduras en mostradores, expositores e bandexas o LC.2 - Sobre como quedan dispostos no N 3
mostrador
CA3.3 Supervisaronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de froitas e |  |.C.3 - Preparacion do posto de traballo S 8
verduras
CA3.4 Realizouse e supervisouse a presentacion e a talladura de froitas e verduras, en o LC.4 - Sobre froitas e verduras N 5
tamafio, forma e calidade, e en funcién do tipo de produto e dos requisitos da clientela
CA3.5 Realizouse e supervisouse a exposicion de pezas de froitas e verduras de xeito que | 4 LC.5 - Sobre froitas e verduras S 8
garantan as sUas propiedades e a stia conservacion
CA3.6 Superviséronse e envasaronse as froitas e as verduras, en funcion das stas « LC.6 - Sobre froitas e verduras e envases N 5
caracteristicas e dos requisitos da clientela
CA3.7 Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relacion coas o LC.7 - Sobre froitas e verduras e superficies S 10
operacions de preparacion e acondicionamento de froitas e verduras de traballo
CA3.8 Identificaronse os diferentes produtos de horticultura. « PE.1 - Sobre identificacién de froitas e S 15
verduras
CA5.1 Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos| o |C.8 - Sobre froitas e verduras N 5
frescos
CA5.2 Dispuxose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas etiquetas, nog o C.9 - Sobre froitas e verduras N 5
seus codigos de barras e nos rétulos de produtos alimentarios
CA5.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da etiquetaxe | 4 [C.10 - Sobre froitas e verduras N 5
e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas
CAb.4 Relacionéronse as técnicas e os equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en « LC.11 - Sobre froitas e verduras e N 5
diferentes tipos de produtos alimentarios equipamento
CAb5.5 Envasaronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de « LC.12 - Sobre froitas e verduras e N 3
rastrexabilidade establecidos normativas vixentes
CA5.6 Verificouse a aplicacion do cédigo de barras aos produtos frescos, identificando o LC.13 - Sobre os produtos envasados N 3
etiquetas normalizadas e cddigos de barras
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- —r N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CAb.7 Verificouse que a codificacion do produto concorde coas suas caracteristicas, o LC.14 - Sobre os produtos envasados N 5
propiedades e localizacion
CA5.8 Supervisouse a colocacion de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios | 4 [C.15 - Sobre os produtos envasados N 5
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de proteccion pertinentes
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

ﬁpos de froitas e verduras

Froitas e verduras. Comprobacion atendendo a criterios de tamafio, madureza e aspecto visual.

Disposicion da exposicion de froitas e verduras en mostradores expositores e bandexas. Estacionalidade, calidade e calibre. Propiedades e conservacion.
Supervisién da presentacion e a talladura de froitas e verduras.

Envasamento de froitas e verduras. Elaboracion de bandexas. Caracteristicas e requisitos da clientela.

Medidas de seguridade e condiciéns hixiénico-sanitarias.

Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

Técnicas de etiquetaxe. Cddigo de barras. Rétulos de produtos alimentarios.

Rastrexabilidade.

Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.

Supervisién da colocacion do codigo de barras. Coincidencia coas caracteristicas, as propiedades e a localizacién do produto.

Supervisidn da colocacion dos dispositivos de seguridade e proteccion.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)

Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. o de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [ IERLEE0 (sesiéns)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Faise unha primeira o O profesor limpa o Repite as operaciéns | « Resultado final o Material e ferramentas | o LC.1 - Sobre foitas e 8,0

prelaboracion que consiste
en limpeza e desinfeccion
do producto por parte do
profesor. Diferenciaranse
os diferentes tipo de
produtos horticolas.

hortalizas de venda ao
publico xeral. Explicase
os diferentes tipos de
froitas e hortalizas.

do profesor de xeito
individual. Atende as
explicacions do
profesor

aceptable e axeitado
cara a venda en
supermercados.

basicas da industria
alimentaria. Cafién e
pantalla.

verduras

LC.2 - Sobre como
quedan dispostos no
mostrador

LC.3 - Preparacién do
posto de traballo

LC.4 - Sobre froitas e
verduras

LC.5 - Sobre froitas e
verduras

LC.6 - Sobre froitas e
verduras e envases

LC.7 - Sobre froitas e
verduras e superficies de
traballo

LC.8 - Sobre froitas e
verduras

LC.9 - Sobre froitas e
verduras

LC.10 - Sobre froitas e
verduras

LC.11 - Sobre froitas e
verduras e equipamento

LC.12 - Sobre froitas e
verduras e normativas
vixentes

LC.13 - Sobre os
produtos envasados

LC.14 - Sobre os
produtos envasados

LC.15 - Sobre os
produtos envasados

PE.1 - Sobre
identificacion de froitas e

verduras
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Prelaboracion e tratamento
dos produtos horticolas por
cada alumno de xeito
individual.

o O profesor limpa e
explica a diferenciacion
entre os distintos tipos
de productos horticolas

« Resultado final axeitadg
a vendas de productos
en supermercados

« Ferramentas propias da
industria alimentaria no
tratamento de froitas e
hosrtalizas

LC.1 - Sobre foitas e
verduras

LC.2 - Sobre como
quedan dispostos no
mostrador

LC.3 - Preparacién do
posto de traballo

LC.4 - Sobre froitas e
verduras

LC.5 - Sobre froitas e
verduras

LC.6 - Sobre froitas e
verduras e envases

LC.7 - Sobre froitas e
verduras e superficies de
traballo

LC.8 - Sobre froitas e
verduras

LC.9 - Sobre froitas e
verduras

LC.10 - Sobre froitas e
verduras

LC.11 - Sobre froitas e
verduras e equipamento

LC.12 - Sobre froitas e
verduras e normativas
vixentes

LC.13 - Sobre os
produtos envasados

LC.14 - Sobre os
produtos envasados

LC.15 - Sobre os
produtos envasados

PE.1 - Sobre
identificacion de froitas e
verduras

12,0

TOTAL

20,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Prelaboracion e transformacién de produtos de mar e rio. 50

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Supervisa e realiza a obtencion de porcions, preparacions e elaboracions de peixes e mariscos en funcién do tipo e da preparacion adecuada ao destino S|
culinario, consonte a normativa de prevencion de riscos laborais, hixiénico-sanitaria € ambiental

RAS5 - Efectla a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sla etiquetaxe e coas caracteristicas do envase NO

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Identificar os tipos de peixes e mariscos e a sta clasificacion 1 Identificarase cada especie de peixes e mariscos. 8,0
correspondente
2.1 Cofiecemento da prelaboracion e limpeza para a stia venda. 2 Faise unha primeira prelaboracion que consiste en limpeza e 12,0

desinfeccién do producto por parte do profesor. Identificarase
cada especie de peixes e mariscos.
3.1 Destreza na practica real. 3 Prelaboracion e tratamento dos produtos do mar, rio e 30,0
derivados por cada alumno de xeito individual.

TOTAL 50

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

o e N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién . Y T
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Clasificouse o peixe segundo a sua orixe, a sla captura e a siia especie o LC.1-Sobre peixe e mariscos S 7
CA2.2 Comprobouse o estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu o LC.2 - Sobre peixe e mariscos S 8
aspecto, ao olor, & textura e a cor
CA2.3 Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado e a o LC.3- Sobre peixes exclusivamente S 8

talladura do peixe €, de ser o caso, o descabezado, a evisceracion ou o desespifiado,
atendendo & suia especie e ao destino culinario
CA2.4 Supervisaronse e obtivéronse porciéns de peixe requiridas segundo o tamafio, a o LC.4- Sobre peixes exclusivamente S 8
forma e a calidade para o consumo, executando as técnicas de corte en funcion do tipo de
peixe e do destino culinario

CA2.5 Aconsellduselle & clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e dos o LC.5- Sobre peixe e mariscos S 7
mariscos

CA2.6 Dispuxéronse os peixes e 0s mariscos en mostradores e expositores, aplicando xeo | , C.6 - Sobre a sua disposicion en N 3
e nebulizadores de auga, garantindo a sta conservacion, a frescura e o atractivo visual mostradores de peixes e mariscos

CA2.7 |dentificouse 0 marisco e clasificouse segundo se trate de crustaceos ou de o LC.7 - Sobre mariscos S 8
moluscos

CA2.8 Preparouse o marisco segundo o tamafio, a forma e a calidade, en funcién do tipo dg| o C.8 - Sobre mariscos N 3
marisco e o destino culinario

CA2.9 Supervisouse o envasamento do produto, en funcién das stas caracteristicas e dos | o LC.9 - Sobre mariscos e envasamentos N 3
requisitos da clientela

CA2.10 Realizaronse e, posteriormente, supervisaronse as condicions de orde e limpeza | , |.C.10 - Sobre peixes, mariscos e zonas de S 8
das zonas de traballo de peixaria traballo

CA2.11 Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais  hixiénico-sanitarios nas | o |.C.11 - Sobre peixes, mariscos e zonas de S 8
operacions de preparacion e acondicionamento do peixe e o marisco traballo

CA2.12 Identificouse o peixe segundo a sua orixe, a sta captura e a sla especie. o PE.1- Sobre peixes e mariscos S 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)

CAS.1 Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos| , |.C.12 - Sobre peixes, mariscos e N 3
frescos envasamentos

CAS.2 Displixose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas etiquetas, nog o |.C.13 - Sobre peixes, mariscos e N 3
seus codigos de barras e nos rétulos de produtos alimentarios envasamentos

CA?S.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da etiquetaxe | o |.C.14 - Sobre peixes, mariscos e N 3
e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas envasamentos

CA5.4 Relacionéronse as técnicas e 0s equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en o LC.15- Sobre peixes, mariscos e N 3
diferentes tipos de produtos alimentarios envasamentos

CA5.5 Envasaronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de o LC.16 - Sobre peixes, mariscos e N 3
rastrexabilidade establecidos envasamentos

CA5.6 Verificouse a aplicacion do cédigo de barras aos produtos frescos, identificando o LC.17 - Sobre peixes, mariscos e N 3
etiquetas normalizadas e cddigos de barras envasamentos

CAA5.7 Verificouse que a codificacién do produto concorde coas stas caracteristicas, o LC.18 - Sobre peixes, mariscos e N 3
propiedades e localizacion envasamentos

CA?S.8 Supervisouse a colocacion de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios |  |.C.19 - Sobre peixes, mariscos e N 3
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de proteccion pertinentes envasamentos

TOTAL 100
4.4.¢e) Contidos
Contidos

-
Tipos e clasificacion de peixes e mariscos
0Supervision das condicions de orde e limpeza de zonas de traballo de peixaria.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

Comprobacion do estado de peixes e mariscos. Caracteristicas organolépticas, estacionalidade, tamafios minimos e estado de conservacion.
Supervision e limpeza de peixe: desescamado, pelado, fileteado, talladura, descabezado, evisceracion e desespifiado.
Supervisién e obtencion de porcions de peixe. Destino culinario e tipos de peixes.

Identificacion e clasificacion do marisco. Crustaceos. Moluscos.

Exposicion en mostradores de peixes: conservacion da frescura e atractivo visual.

Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidade, tipo e destino culinario.

Supervisién do envasamento de peixes € mariscos. Métodos de envasamento.

Asesoramento sobre produtos gourmet. Caviar. Afumados. Ventrecha. Salgaduras. Orixe e destino culinario.

Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

Técnicas de etiquetaxe. Cddigo de barras. Rétulos de produtos alimentarios.

Rastrexabilidade.

Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.

Supervisién da colocacion do cédigo de barras. Coincidencia coas caracteristicas, as propiedades e a localizacién do produto.

Supervisidn da colocacion dos dispositivos de seguridade e proteccion.

Clasificacion do peixe segundo a sua orixe (de auga salgada ou de auga doce), segundo a stia captura (peixe salvaxe ou de criadeiros) e segundo a stia especie.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que q
se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e sesions
Profesorado (en termos Alumnado R ( )
esultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Identificarase cada especie] , Caracterizacion e « Escoita o profesor. « Apuntes e « Aulapolivalente coa | e PE.1- Sobre peixes e 8,0
de peixes e mariscos. clasificacion dos peixes| ~ Toma notas. Pregunta cuestionarios. dotacion habitual mariscos
e mariscos - Estudo e dubidas. Realiza (mesas, cadeiras,
caracterizacion das cuestionarios de ordenador e proxector,
principais especies de asimilacion e pizarra...)
peixes e mariscos mais|  comprobacion.
consumidos.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
e HATTITER B Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. . de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Faise unha primeira | O profesor limpa e trata| « O alumno repite as « Resultado aceptable ¢ | o Material e ferramenta | o LC.1- Sobre peixe e 12,0
prelaboracion que consiste o producto de mar e rio|  tarefas amosadas polo axeitado para a venda apta para o tratamento mariscos
en limpeza e desinfeccion para a venda ao pUblicd  profesor de produtos no dos productos na )
do producto por parte do supermercado industria alimentaria | * LC-2- Sobre peixe e
profesor. Identificarase mariscos
cada especie de peixes e )
mariscos. o LC.3- Sobre peixes
exclusivamente

o LC.4 - Sobre peixes
exclusivamente

o LC.5- Sobre peixe e
mariscos

o LC.6 - Sobre asua
disposicion en
mostradores de peixes e
mariscos

o LC.7 - Sobre mariscos

o LC.8 - Sobre mariscos

o LC.9 - Sobre mariscos e
envasamentos

o LC.10 - Sobre peixes,
mariscos e zonas de
traballo

o LC.11 - Sobre peixes,
mariscos e zonas de
traballo

o LC.12 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.13 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.14 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.15 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.16 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.17 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.18 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o LC.19 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

o PE.1-Sobre peixes e
mariscos
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Prelaboracion e tratamento
dos produtos do mar, rio e
derivados por cada alumno
de xeito individual.

o O profesor amosa de
forma demostrativa o
tratamento dos
productos; limpeza,
desespifiado e corte.

o O alumno repite de
forma practica o
amosado polo profesor

« Resultado aceptable e
axeitado para a venda
de productos en
supermercados

« Material e ferramentas
para o tratamento e
manipulacion dos
productos na industria
alimentaria

LC.1 - Sobre peixe e
mariscos

LC.2 - Sobre peixe e
mariscos

LC.3 - Sobre peixes
exclusivamente

LC.4 - Sobre peixes
exclusivamente

LC.5 - Sobre peixe e
mariscos

LC.6 - Sobre a sua
disposicion en
mostradores de peixes e
mariscos

LC.7 - Sobre mariscos

LC.8 - Sobre mariscos

LC.9 - Sobre mariscos e
envasamentos

LC.10 - Sobre peixes,
mariscos e zonas de
traballo

LC.11 - Sobre peixes,
mariscos e zonas de
traballo

LC.12 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.13 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.14 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.15 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.16 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.17 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.18 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

LC.19 - Sobre peixes,
mariscos e
envasamentos

PE.1 - Sobre peixes e
mariscos

30,0

TOTAL

50,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

—
5 Prelaboracion e transformacion de produtos camicos 57

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Supervisa e realiza a obtencién de porcions e preparacions de carne e derivados carnicos, aplicando a técnica de corte en funcion da peza e do destino S|
culinario, consonte a normativa de prevencion de riscos laborais

RAS5 - Efectla a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sla etiquetaxe e coas caracteristicas do envase NO

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1.1 Definicion e clasificacion da carne segundo a res ou a especie de orixe 1 Describir e clasificar a came segundo a res ou a especie de 7,0
orixe.
2.1 Cofiecemento dos produtos e a stia limpeza. 2 Faise unha primeira prelaboracion que consiste en limpeza e 15,0
desinfeccién do producto por parte do profesor.
3.1 Destrezas na practica real. 3 Prelaboracion e tratamenbto dos produtos carnicos e derivados] 35,0
por cada alumno de xeito individual.
TOTAL 57

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

. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA1.1 Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe, facendo o LC.1- Sobre cames de diferentes especes S 15
especial mencion aos produtos autoctonos e derivados
CA1.2 Comprobouse o estado dos produtos cérnicos, atendendo ao seu aroma e & stia cor | o C.2 - Sobre carnes de diferentes especes S 10
CA1.3 Supervisouse e realizouse o desosado e o despezamento de canais de came e o LC.3- Sobre carnes de diferentes especes S 10

outras pezas carnicas, seguindo as técnicas apropiadas e cumprindo a normativa hixiénico-
sanitaria e de prevencidn de riscos laborais

CA1.4 Superviséronse e elaboréronse derivados carnicos frescos en funcién do destino o LC.4 - Sobre carnes de diferentes especes N 5
culinario e as caracteristicas do tipo de animal

CA1.5 Relacionéronse os tipos de corte de pezas e derivados cérnicos co seu uso ou a slal 4 LC.5 - Sobre carnes de diferentes especes N 5
aplicacion posteriores

CA1.6 Obtivéronse e supervisaronse porcions de carne, chacinaria e produtos carnicos « LC.6 - Sobre cames e derivados N 3
para o consumo en funcidn do produto e o seu destino final, executando as técnicas de
corte requiridas
CA1.7 Recomendouse 4 clientela a mellor aplicacion culinaria das pezas obtidas e dos « LC.7 - Sobre cames e derivados S 10
derivados carnicos

CA1.8 Dispuxéronse as pezas de came e os derivados cérnicos en mostradores e « LC.8 - Sobre cames e derivados N 2
expositores, garantindo a sta conservacion, a sua frescura e o seu atractivo visual

CA1.9 Envasouse e supervisouse 0 envasamento do produto ou derivado cérnico en « LC.9 - Sobre cames e derivados N 2
funcion das sUas caracteristicas e dos requisitos da clientela

CA1.10 Superviséronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de « LC.10 - Sobre carnes e derivados S 10
carnizaria

CA1.11 Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas | 4 LC.11 - Sobre carnes e derivados N 2
operaciéns de preparacion e acondicionamento de carne e derivados

CA1.12 Identificaronse a carne segundo a res ou a especie de orixe « PE.1 - Sobre carne e derivados. S 10
CAS.1 Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos| , |.C.12 - Sobre produtos autoctonos N 2
frescos
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o N N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CAS.2 Displixose a informacion obrigatoria € complementaria para incluir nas etiquetas, nog| o |.C.13 - Sobre produtos autoctonos e N 2
seus codigos de barras e nos rétulos de produtos alimentarios envasamentos
CA?S.3 Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da etiquetaxe | o |.C.14 - Sobre produtos autoctonos e N 2
e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas envasamentos
CA5.4 Relacionaronse as técnicas e os equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en o LC.15 - Sobre produtos autoctonos e N 2
diferentes tipos de produtos alimentarios envasamentos
CAA5.5 Envasaronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de « LC.16 - Sobre produtos autctonos e N 2
rastrexabilidade establecidos envasamentos
CAA5.6 Verificouse a aplicacién do codigo de barras aos produtos frescos, identificando o LC.17 - Sobre produtos autdctonos e N 2
etiquetas normalizadas e cddigos de barras envasamentos
CA5.7 Verificouse que a codificacion do produto concorde coas slas caracteristicas, « LC.18 - Sobre produtos autéctonos e N 2
propiedades e localizacion envasamentos
CA?S.8 Supervisouse a colocacion de dispositivos de seguridade nos produtos alimentarios |  |.C.19 - Sobre produtos autoctonos e N 2
frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de proteccion pertinentes envasamentos
TOTAL 100
4.5.¢) Contidos
Contidos

ﬁpos de carne segundo a res ou especie de orixe

Clasificacion das carnes en funcién da res ou da orixe: vacun, ovino e caprino, porcino, equino e carnes de aves de curral e caza. Produtos autéctonos.
Comprobacion do estado dos produtos carnicos. Aroma e cor.

Técnicas de desosado e despezamento de canais e pezas carnicas.

Supervisién e elaboracion de derivados carnicos frescos: carne picada, adobada e salchichas frescas. Destino culinario e caracteristicas do animal.
Tipos de corte de pezas e derivados camicos. Uso culinario.

Exposicion en mostradores de pezas e produtos carnicos: conservacion, frescura e atractivo visual.

Supervisién do envasamento do produto camico e os seus derivados. Caracteristicas e requisitos da clientela.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

Técnicas de etiquetaxe. Cddigo de barras. Rétulos de produtos alimentarios.

Rastrexabilidade.

Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de envasamento.

Supervisién da colocacion do codigo de barras. Coincidencia coas caracteristicas, as propiedades e a localizacién do produto.

Supervisidn da colocacion dos dispositivos de seguridade e proteccion.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion
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thCIB

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [ IERLEE0 (sesiéns)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Describir e clasificar a o Explica material « Escoita o profesor. o Definicion e « Aula polivalente coa PE.1 - Sobre came e 70
carne segundo a res ou a didactico. Realiza Toma notas. Pregunta clasificacion das dotacion habitual derivados.
especie de orixe. cuestions e resolve dubidas. Realiza diferentes carnes (mesas, cadeiras,
dubidas. cuestionarios de segundo aresoua ordenador e proxector,
asimilacion e especie de orixe pizarra...)
comprobacion
Faise unhaprimeira | O profesor limpa e trata| « Repite as tarefas « Resultado propiodo | e Ferramentas e LC.1 - Sobre carnes de 15,0
prelaboracion que consiste o producto cérnico para|  propias de tratamento so producto|  utensilios propios da diferentes especes e

en limpeza e desinfeccion
do producto por parte do
profesor.

a venda ao publico

manipulacion do
proudcto que fixo o
profesor

carnico para a venda
en supermercados

industria alimentaria
carnica

derivados

LC.2 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.3 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.4 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.5 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.6 - Sobre carnes e
derivados

LC.7 - Sobre carnes e
derivados

LC.8 - Sobre carnes e
derivados

LC.9 - Sobre carnes e
derivados

LC.10 - Sobre carnes e
derivados

LC.11 - Sobre carnes e
derivados

LC.12 - Sobre produtos
autoctonos

LC.13 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.14 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.15 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.16 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.17 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.18 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.19 - Sobre produtos

autéctonos e
envasamentos
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thCIB

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Prelaboracion e
tratamenbto dos produtos
carnicos e derivados por
cada alumno de xeito
individual.

O profesor fai unha
demostracion practica
dalimpeza e
tratamento dos
diferentes produtos

o O alumno repite as
tarefas mostradas polo
profesor

« Resultado aceptable e
axeitado para a venda
en supermercados

o Material e ferramenta
axeitada no tratamento
de productos carnicos
na industrtia alimentaria|

LC.1 - Sobre carnes de
diferentes especes e
derivados

LC.2 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.3 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.4 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.5 - Sobre carnes de
diferentes especes

LC.6 - Sobre carnes e
derivados

LC.7 - Sobre carnes e
derivados

LC.8 - Sobre carnes e
derivados

LC.9 - Sobre carnes e
derivados

LC.10 - Sobre camnes e
derivados

LC.11 - Sobre carnes e
derivados

LC.12 - Sobre produtos
autéctonos

LC.13 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.14 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.15 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.16 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.17 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.18 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

LC.19 - Sobre produtos
autéctonos e
envasamentos

35,0

TOTAL

57,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
6 Produtos alimentarios 10
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Realiza e supervisa a preparacion de produtos alimentarios, aplicando as técnicas pertinentes ao produto, e asesora sobre as caracteristicas e as S|
posibilidades de consumo
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar productos alimentarios: xamon, queixos, vifios e produtos 1 Identificacion de produtos alimentarios e as posibilidades de 10,0
gourmet‘ consumo
TOTAL 10

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

alumnado
o N N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacién (%)

CA4.1 Supervisouse a presentacion e a exposicion de vifios, queixos e produtos gourmet, e] o |.C.1 - Sobre queixos, vifios e productos N 10
en especial dos produtos galegos con denominacion de orixe, en funcion das caracteristicas|  fourmet
do produto
CA4.2 Realizouse e supervisouse o corte do xamon de calidade de xeito manual, aplicando| o C.2 - Sobre o corte de xamén N 12
as técnicas adecuadas
CA4.3 Realizouse e supervisouse o corte ou a talladura do queixo de calidade en funcion |  LC.3 - Sobre o corte de queixo N 13
do tipo de queixo e da técnica de corte apropiada as suas caracteristicas
CA4.4 Realizouse e supervisouse a preparacion de taboas de queixos, xamon e embutidos,| , LC 4 - Sobre a preparacion de queixos, N 10
en funcion das stas denominacions, o tipo de leite e a degustacion xamon e embutidos.
CA4.5 Asesorouse sobre as caracteristicas de vifios de calidade e, en especial, dos 0
produtos galegos, en funcion da sua orixe, a anada, as variedades de uva e a maridaxe

CA4.5.1 Identificaronse os vifios con denominacion de orixe galego, variedades e a « PE.1 - Sobre vifios S 15
maridaxe
CA4.6 Asesorouse sobre as caracteristicas de queixos, as suas posibilidades de consumo ¢ 0
o destino culinario

CA4.6.1 Identificouse o proceso de elaboracion xeral dos queixos o PE.2 - Sobre queixos S 15

CA4.6.2 Identificouse os queixos con denominacion de orixe galegos « PE.3 - Sobre as DOP dos queixos galegos S 15
CA4.7 Asesorouse sobre outros produtos gourmet en funcién da orixe, a forma de consumo| , | C 5 - Sobre asesoramento produtos S 10
e o destino culinario gourmet.

TOTAL 100
4.6.e) Contidos
Contidos

Vifios, queixos e produtos gourmet. Presentacion e exposicion.
Técnicas de corte: manuais € mecanicas. Xaméns de calidade.

Queixos. Técnicas de talladura e corte.
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Contidos

Supervisién da elaboracion de taboas de queixos, xaméns e embutidos. Caracteristicas: aroma, sabor e proido.

Asesoramento sobre vifios. Calidade, anada, variedades de uva e maridaxe.

Xeografia vinivinicola galega, variedades de uva e maridaxe

Asesoramento sobre queixos. Fraxilidade. Densidade. Dureza. Cremosidade. Destino culinario.

Elaboracion de queixos

Denominacion de orixe dos queixos galegos

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacién
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Identificacion de produtos | o Explica material Escoita o profesor. « Produtos alimentarios: | e Aula polivalente coa LC.1 - Sobre queixos, 10,0
alimentarios e as didéctico. Realiza Toma notas. Pregunta queixos, xamon, viiios dotacion habitual vifios e productos
posibilidades de consumo cuestion e resolve dubidas. Realiza e productos gourmet. (mesas, cadeiras, fourmet
dubidas. cuestionarios de ordenador e proxector, LC.2 - Sobre o corte de
asimilacion e pizarra...) .
- xamon
comprobacién.
LC.3 - Sobre o corte de
queixo
LC.4 - Sobre a
preparacion de queixos,
xamon e embutidos.
LC.5 - Sobre
asesoramento produtos
gourmet.
PE.1 - Sobre vifios
PE.2 - Sobre queixos
PE.3 - Sobre as DOP
dos queixos galegos
TOTAL 10,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os MINIMOS ESIXIBLES son:

CA1.1. Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe, facendo especial mencién aos produtos autdctonos
CA1.2. Comprobouse 0 estado dos produtos carnicos, atendendo ao seu aroma e & sta cor.
CA1.3. Supervisouse e realizaouse o desosado e 0 despezamento de canais de carne e outras pezas carnicas, seguindo as técnicas apropiadas e
cumprindo a normativa hixiénico-sanitarias e de prevencion de riscos laborais.
CA1.7. Recomendouse a clientela a mellor aplicacion culinaria das pezas obtidas e dos derivados carnicos.
CA1.10. Supervisaronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de carnizaria.
CA1.12 - Identificaronse a carne segundo a res ou a especie de orixe

CA2.1. Clasificouse o peixe segundo a suia orixe, a stia captura e a stia especie.

CA2.2. Comprobouse 0 estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu aspecto, ao olor, a textura e a cor.

CA2.3. Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado e a talladura do peixe €, de ser o caso, o descabezado, a
evisceracion ou o desespifiado, atendendo & sta especie e ao destino culinario.

CA2.4. Supervisaronse e obtivéronse porcidns de peixe requeridas segundo o tamafio, a forma e a calidade para o consumo, executando as
técnicas de corte en funcion do tipo de peixe e do destino culinario.

CA2.5. Aconsellbuselle & clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e dos mariscos.

CA2.7. Identificouse o marisco e clasificouse segundo se trate de crustaceos ou de moluscos.

CA2.10. Realizaronse e, posteriormente, supervisaronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de peixaria.

CA2.11. Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-sanitarios nas operaciéns de preparacion e acondicionamento do peixe
€ 0 marisco.

CA2.12 - Identificouse o peixe segundo a sua orixe, a sla captura e a stia especie.

CA3.1. Comprobouse o estado de froitas e verduras.

CA3.3. Supervisaronse as condicidns de orde e limpeza das zonas de traballo de froitas e verduras.

CAZ3.5. Realizouse e supervisouse a exposicion de pezas de froitas e verduras de xeito que garantan as stas propiedades € a stia conservacion.
CA3.7. Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relacidn coas operacions de preparacion e acondicionamento de froitas e
verduras.

CA3.8 - Identificaronse os diferentes produtos de horticultura.

CA4.5 - Asesorouse sobre as caracteristicas de vifios de calidade e, en especial, dos produtos galegos, en funcién da sua orixe, a anada, as
variedades de uva e a maridaxe
CA4.5.1 - Identificaronse os vifios con denominacién de orixe galego, variedades e a maridaxe

CA4.6 - Asesorouse sobre as caracteristicas de queixos, as stias posibilidades de consumo e o destino culinario
CA4.6.1 - Identificouse o proceso de elaboracion xeral dos queixos
CA4.6.2 - Identificouse os queixos con denominacién de orixe galegos
CA4.7 - Asesorouse sobre outros produtos gourmet en funcién da orixe, a forma de consumo e o destino culinario
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CA5.1 - Aplicaronse as especificaciéns da normativa que afecta o envasamento de alimentos frescos
CA5.1.1 - Identificouse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de alimentos frescos.
CAA5.2 - Dispuxose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas etiquetas, nos seus codigos de barras e nos rotulos de produtos
alimentarios

CRITERIOS DE AVALIACION

Ao longo do curso, habera tres avaliacions de caracter continuo, que segundo a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial e na Orde do 6 de xufio
de 2016, pola que se autorizan proxectos experimentais de formacién profesional dual de ciclos formativos de formacién profesional en centros
educativos, en colaboracion con diversas entidades estaran divididas do seguinte xeito:

12 AVALIACION e 22 AVALIACION seran desenvolvidas no Centro Educativo e representa 0 60% das horas totais do médulo (147 horas).
A nota obtida nestas avaliaciéns parciais sera reflexo dos contidos e as actividades propostas no centro educativo e os criterios aplicados seran:

Realizaranse dous tipos de probas:

- Probas Escritas: teran un peso dun 10% na nota da avaliacion, e seran avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Préacticas: teran un peso dun 90% na nota da avaliacién. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula
taller durante o curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10. Nelas
valoraranse tamén contidos actitudinais (traballo en equipo, actitude ...). Ditas probas practicas poderan ser: Practicas na Cocifia, traballos de
investigacion propostos pola profesora, actividades na aula virtual ...

Sera necesario levar a indumentaria axeitada (EPI: cofia, bata, calzado, mascara, ademais de gafas e luvas cando sexa preciso; con ausencia de
pendentes, reloxos, colgantes e cando sexa requerido do teléfono mévil) para a realizacion das practicas na Cocifia. A Directiva 89/686/CCE1 do
Consello do Goberno de 30 - 11 - 1989, establece as disposicidns minimas de seguridade e salide empregadas por parte dos traballadores. A
efectos de dita Directiva, enténdese por Equipo de Proteccion Individual (EPI), calquera equipo destinado a ser levado ou suxeitado polo/a
traballador/a para protexelo/a dun ou varios riscos, que poidan ameazar a sta seguridade ou saude no traballo, asi como calquera complemento
ou accesorio destinado a tal fin. Tendo en conta dita normativa, o alumnado que acuda as practicas sin o EPI completo, non podera realizalas,
tendo que permanecer na Aula onde se imparten as clases teoricas no Centro Carlos Oroza, realizando tarefas asignadas pola profesora. Tendo
especial coidado, co alumnado menor de idade.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as préacticas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacion. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, duas respostas fallidas
anulan unha pregunta correcta) relativas aos contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacion de
cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestidns necesarias para a sua realizacion.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida, non teran dereito a repeticién do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
nos cinco dias posteriores a falta. As probas faranse periodicamente e con previo aviso de, a lo menos, 72 horas.

0 total da puntuacién asignada a cada unha das probas (escritas e practicas), sera a resultante de dividir a suma de todas as notas, entre o
numero de probas realizadas. A nota final da avaliacidn sera a suma do 30% correspondente as probas escritas, e 0 70% das probas practicas
plantexadas na avaliacion.
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32 AVALIACION E AVALIACION FINAL

A nota obtida nesta avaliacion sera reflexo dos contidos e actividades propostas polas empresas e que seran recollidas nunha taboa de
observacion segundo os RA reflectidos na programacion. Dita taboa sera cuberta pola docente tras a sesion conxunta celebrada previamente,
entre 0 equipo docente e os/as titores/as na empresa.

Sera necesario acadar a lo menos un 5 en cada unha das avaliacions para obter cualificacién positiva no médulo e non ter que realizar o exame
final.

A nota da terceira avaliacién do modulo sera obtida tendo en conta as porcentaxes das horas realizadas no centro educativo e na empresa
calculando a media ponderada das tres avaliacions: 0 60% correspondera & media aritmética das calificacions obtidas na primeira e segunda
avaliacién e 0 40% restante a cualificacion obtida na terceira avaliacion; se 0 modulo esta superado a cualificacion final coincidira coa obtida na
terceira avaliacién parcial.

Para a calificacion das probas practicas trimestrais e final o procedemento sera como se expresa a continuacion, e queda reflectido na lista de
cotexo ao respecto que estara en posesion do profesor e se lles fara chegar unha copia despdis da avaliacion coa calificacion que se lles foi dada,
segundo a avaliacion.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Habera unha Unica recuperacion, onde o alumnado se examinara soamente daquelas partes que tefia suspensas, dado o caracter continuo da
formacion.

Para a recuperacion do alumnado que non sexa capaz de superar cunha avaliacion positiva 0 médulo profesional desefiarase un plan de
recuperacion que abrangueran os dias ao efecto do mes marcado para realizala.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida non terdn dereito a repeticion do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
antes de 5 dias.

Realizaranse dous tipos de probas de recuperacién:

- Probas Escritas: teran un peso dun 10% na nota, e seran avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Précticas: teran un peso dun 90% na nota. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula taller durante o
curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10. Ditas probas practicas poderan
ser: Practicas na Cocifia, traballos de investigacién propostos pola profesora, actividades na aula virtual ...

Para a calificacion das probas practicas das avaliacions parcial, 0 procedemento sera como se expresa a continuacion, e queda reflectido na lista
de cotexo ao respecto que estara en posesion do profesor e se lles fara chegar unha copia despdis da avaliacién coa calificacion que se lles foi
dada, segundo a avaliacién.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as practicas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacidn. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, duas respostas fallidas
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anulan unha pregunta correcta) relativas aos contidos abordados en cada avaliacién. Nas diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacion de
cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestidns necesarias para a sua realizacion.

No suposto de que se pase de curso con este modulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta
recuperacion, que seran as mesmas que para acadar os minimos esixibles que conforman a avaliacion desta programacion, asi como do periodo
da sua realizacion, temporalizacion e data en que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacion previa a realizacién da FCT en periodo
ordinario.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacion individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacién PR.75.AVA.01)

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

PERDA DE DEREITO A AVALIACION CONTINUA

A asistencia a clase é obrigatoria, posto que o alumnado esta a cursar unha ensinanza presencial. O alumnado perdera o dereito a avaliacién
continua (PD), cando as faltas inxustificadas superen o 10% do cémputo horario do médulo (reflectido no NOF do centro). Previamente, cando a
porcentaxe de faltas chegue ao 6%, a sUa titora notificaralle o apercibimento correspondente.

No artigo 25.5 da ORDE do 12 de xullo de 2011, pola que se regula o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das
ensinanzas de formacion profesional inicial, establécese que o alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua co cal, por razéns de
inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacién previstos inicialmente (Probas Escritas e Probas Practicas), tera
dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacioén previa a avaliacion final do médulo, sendo necesaria a presentacion de todos os traballos
e demais probas propostas ao longo do curso.

O alumnado con PD podera seguir asistindo as clases e as practicas, pero tendo en conta o establecido na ORDE anteriormente citada, o
profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades ao alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua, sempre que
poida implicar algun tipo de risco par si mesmos, ao resto do grupo ou &s instalacions.

Os alumnos que non poidan acudir ao exame na data establecida non teran dereito a repeticion do mesmo, salvo causa debidamente xustificada
antes de 5 dias.

A avaliacién final de recuperacion sera idéntica as trimestrais; deste xeito, a proba final realizarase segundo o criterio:

Realizaranse dous tipos de probas:

- Probas Escritas: teran un peso dun 10% na nota da recuperacion, e seran avaliadas cunha nota numérica, comprendida entre 1 e 10.

- Probas Préacticas: teran un peso dun 90% na nota da recuperacion. Estas probas seran axeitadas as actividades programadas e feitas na aula
taller durante o curso, seran avaliadas mediante taboas de observacion e seran puntuadas numéricamente, cun valor entre 1 e 10. Ditas probas
practicas poderan ser: Practicas na Cocifia, traballos de investigacion propostos pola profesora, actividades na aula virtual ...

Para a calificacion da proba practica final o procedemento serd como se expresa a continuacion, e queda reflectido na lista de cotexo ao respecto
que estara en posesion do profesor e se lles fara chegar unha copia despéis da avaliacion coa calificacion que se lles foi dada, segundo a
avaliacion.

Ambos tipos de probas, tanto as escritas coma as practicas, seran avaliadas de maneira independente, sendo necesario acadar a lo menos un
cinco en cada unha delas, para poder superar a avaliacién. As probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros,
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oraciéns, debuxos, cuestions tipo test, preguntas de verdadeiro e falso (nas preguntas tipo test e nas de verdadeiro e falso, duas respostas fallidas
anulan unha pregunta correcta) relativas aos contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas indicarase ao alumnado a puntuacion de
cada pregunta, asi coma todas aquelas cuestiéns necesarias para a sua realizacion.

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

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

O seguimento realizarase por plataforma.
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 periédicos pasados ao alumnado no marco do sistema de
calidade implantado no CIFP nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula e no
taller, técnicas de avaliacidn, asi como cuestidns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

Asi mesmo, semanalmente introducirase na aplicacion de seguimento de programacions didacticas o avance na consecucion da materia impartida.
Anotaranse as desviacions, de selo caso, informandolle deste aspecto ao Xefe do departamento na reunion periddica que se mantén para verificar

0 seguimento da programacion didactica dos médulos profesionais do departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado polo centro ao final de curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacidn vixente, 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 slas capacidades. Esta avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao
proceso de ensinanza-aprendizaxe e o0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir, asi mesmo, debera servir para orientar e situar
o0 alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da titoria daran a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou
sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian. Esta

informacion podera proceder, entre outras:

a) Dos informes individualizados de avaliacion da etapa anteriormente cursada, no seu caso.
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b) Dos estudos académicos ou os ensinos de formacidn profesional inicial ou para 0 emprego previamente realizados.

c) Do alumnado matriculado sen titulacién académica de acceso.

d) Dos informes ou dictames especificos do alumnado discapacitado ou con necesidades educativas especiais que poida haber no grupo.
e) Da experiencia profesional previa.

f) Da matricula condicional do alumnado estranxeiro.

g) Da observacién do alumnado e as actividades realizadas nas primeiras semanas do curso.

Para iso, neste mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos,
intereses e motivaciéns do noso alumnado que se complemenatara cos datos proporcionados pola titora e datos de informacién de matricula.
Utilizase o cuestionario inicial do alumnado facilitado polo centro para a recollida dos datos do alumnado.
Para a sua aplicacién empregaranse:

- Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do modulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia no sector, expectativas sobre 0 modulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

A informacién que subministra a avaliacion inicial debera servir como punto de referencia para a actuacion pedagoxica e aportar 6 profesor
informacion sobre o que realmente progresa o alumno ao longo do curso respecto aos seus cofiecementos iniciais. Asemade, tamén resulta
relevante extraer informacion sobre 0 entorno no que se desenvolve o alumno, inclusive o contexto familiar e o seu entorno social mais achegado.

En todo caso, a avaliacion inicial nunca sera representativa na cualificacién final do alumnado.
O tratado na sesion de avaliacion inicial e os acordos que adopte 0 equipo docente na mesma recolleranse nun acta, da que se entregara copia na

jefatura de estudos, incluindo especialmente aqueles que tefian que ver con aspectos de flexibilizacion na duracion dos ensinos. Esta avaliacién
inicial en ninguin caso levara consigo cualificacion para o alumnado.

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

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece o artigo 61 don Decreto 114/2010, de 1 de xullo, 0
alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera
ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito
fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

Aqueles alumnos que non consegan un aproveitamento aceptable nas sesidns de ensino e aprendizaxe, € polo tanto non respondan globalmente
aos obxectivos programados, deberan ser tratados de xeito individualizado aplicando algunha/s das seguintes actuacidns, sempre no marco das
reunions e acordos do equipo docente do ciclo e en colaboracidn co titor e co orientador:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades do/s alumnof/s.
- Actividades diferenciadas, propofiendo aos/as alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles
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permitan aproximarse a estes.

- Reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras. - Darase a oportunidade
de realizar actividades extra ou de reforzo para compensar as carencias detectadas.

- Adaptaranse as actividades de ensino e aprendizaxe esixindo un nivel de concrecién inferior e con menos variables.

- Realizacién de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacién de cada unidade a modo de contidos minimos.

- Utilizaranse técnicas de traballo cooperativo.

- Reforzo positivo, valorando as capacidades do alumno e o esforzo realizado, e mellorando a sta autoestima.

- Se 0 alumno non supera a avaliacion, volveranse realizar actividades de recuperacion, incidindo naqueles puntos nos que o alumno presente
maiores dificultades.

- No caso de que non responda ou non progrese coas actuacions anteriores, solicitar asesoramento e colaboracion do Departamento de
Orientacién do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, como poderia ser a solicitude de apoio educativo ou chegado o caso a
flexibilizacién modular.

- En todo caso, a cualificacién do alumno farase tomando como referencia os aspectos mais esenciais que permitan a consecucion da
competencia xeral caracteristica do titulo.

Tamén pode darse o caso de atoparnos con alumnado que requira de materiais e informacion mais ampliada dado que a sla capacidade e
motivacidn son polo xeral maiores que as da media do grupo. En tal suposto, a profesora faralle entrega de material e exercicios complementarios
e con maior grao de dificultade, de maneira que se facilite o desenvolvemento do alumno.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como o respecto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo,
traballaranse a través de diferentes actividades. Todos estes son aspectos transversais que estaran presentes na aula de forma permanente e que
deberan converterse en importantes principios didacticos que aporten caracter a todo o curriculo. Asi, temos:

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

- Educacion moral e civica: para promover o traballo cooperativo e a valoracion dos distintos puntos de vista e a aceptacion de decisidns
colectivas.

- Educacién para a paz: educarase nos valores da democracia, fomentando a interculturalidade e unha educacién para os dereitos humanos,
potenciando un clima de aceptacion e respecto tanto nos grupos de traballo como na aula. Recofiecerase que o alumno é competente para
participar na resolucion dos seus propios conflitos, o que promove a stia maduracién e détaos de aptitudes, como escoitar e pensar criticamente,
que son basicas para a sua formacion.

- Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.
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- Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer
que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta satde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

- Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar
soluciéns de consenso de xeito democrético. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas a hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas
de probas, efc.

- Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e 0
ciclo (aula, material informético,talleres,...)

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

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacién profesional polo caracter tedrico-
practico que postie o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre

que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

- Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias a formacién (ACF) axudan a afianzar as actividades de aula, e teran caracter obrigatorio.

Realizaranse sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no NOF e tefian cabida na programacion.

A sta temporalidade dependera do propio desenvolvemento da mesma, tendo en conta onde foron situadas para ser realizadas. Todas elas
deberan ser aprobadas polo Consello Social.

Entre as ACF atdpanse visitas didacticas a empresas do sector alimentario, sempre que a situacién sanitaria o permita.

10.0utros apartados

10.1) Informacion ao alumnado sobre aspectos basicos da programacion

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

1
2
3
4

Distribucién das Unidades didacticas e temporalizacion aproximada
Criterios xerais de cualificacién e normas basicas.

Proceso de recuperacion, de selo caso.

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
centro educativo (en formato papel ou arquivo informatico), non obstante o profesor podera complementar esta accion pofiendo a programacion en
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plataformas educativas (Aula Cesga, Aula Virtual, Moodle...).

Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiendoa no aula con todo o grupo. Unha vez finalizada a exposicion o alumnado presente asinara
a folla de rexistro facilitada polo profesor.

10.2) Medidas de atencién a diversidade

0 alumnado que cursa este tipo de estudos, ven de moi diversos ambitos, cofiecementos e idades, polo que se deben establecer as medidas
necesarias que permitan 6 estudantes adaptarse con normalidade 6 entorno habitual da aula.

Asimesmo, poden presentarse alumnos con necesidades educativas especiais, ben sexa por presentaren carencias importantes na sua formacion
basica ou ben por tratarense de alumnado con caracteristicas especificas (por exemplo, inmigrantes con pouco dominio do noso idioma, persoas
con transtornos auditivos, deficiencias visuais, etc.), 6s que se lles facilitara o apoio e 0 soporte necesario para que poidan acadar os obxectivos de
aprendizaxe de xeito adecuado.

10.3) Adaptacion da programacion de ser necesario

Como o modulo de Preparacion e acondicionamento de produto fresco e transformado é principalmente practico con asistencia a planta-taller e coa
finalidade de contribuir a mellorar a organizacién académica derivada do COVID-19, en caso de ter que levar a cabo unha docencia a distancia,
utilizarase a Aula Virtual e Cisco Webex facilitados ao centro pola Conselleria de Educacion, Universidade e Formacion Profesional para levar a
cabo as actividades practicas e a comunicacion co alumnado co obxectivo de que se familiaricen co sistema virtual.

De ser o caso, a avaliacidn seria mediante a resolucion de Probas Escritas e Practicas como se recolle no punto 5 pero a través da Aula Virtual do
centro.

Para a imparticion de contidos tedricos empregariase a Aula Virtual coa metodoloxia empregada nos ciclos que se imparten a distancia, dando
orientacions e temporalizacions ao alumnado da unidade a traballar cun cuestionario de avaliacion ao final da mesma.

Para a imparticion dos contidos practicos empregariase a aplicacion Cisco Webex para amosar as técnicas de transformacion de produto fresco e
calificariase mediante o envio dun video onde se vexa ao alumno realizando as técnicas aprendidas.

10.4) Observacions

Esta programacion é flexible e aberta, polo que pode ser sometida a modificacions en funcion dos cofiecementos previos do alumnado, do ritmo da
clase, da situacidn sanitaria respecto a COVID-19, da heteroxeneidade do grupo...
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1612 Loxistica de produtos alimentarios 2023/2024 6 175 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | CONSUELO TORRES BALBOA

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

Proxecto de FP dual coa empresa XXXXXXXXXXXX, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro
formativo.
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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

Resultados de aprendizaxe
, " Duracién|Peso
u.D. Titulo Descricion i 161200
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 [ RA4 | RA5

1 [Formacién en empresa Formacion curricular que se adquirira na empresa. 84 40 | X X X X
2 [Recepcion [Establecemento das condicions de recepcion de alimentos 25 12 | X

dun comercio alimentario
3 [Aimacenamento [Establecemento das condicidns 6ptimas de almacenamento 25 11 X

de mercadorias alimentarias
4 [estion do almacén Xestion de almacén de produtos alimentarios 26 14 X
5 [Preparacion de pedidos Determinacion das condicions de expedicion de produtos 25 11 X

plimentarios
6 [Actividades e tarefas do persoal |Programacion de actividades e tarefas do persoal dun 25 12 X

Imacén alimentario
Total: 210
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa 84

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece e verifica as condicions de recepcion de alimentos dun establecemento comercial € a documentacién asociada, respectando os criterios de calidade NO
¢ hixiénico-sanitarios € 0s requisitos de transporte
RA2 - Establece as condicidns 6ptimas de almacenamento de mercadorias en almacéns de comercios alimentarios, relacionandoas coa sla estacionalidade, a sta NO
calidade hixiénico-sanitaria e as caracteristicas da mercadoria
RA3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministracions e prevision de vendas, e consonte os requisitos das secciéns NO
do comercio alimentario
RA4 - Determina as condiciéns de preparacion de pedidos e de expedicion de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia S|

de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - q e Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion de tarefas loxisticas 1 Actividades na empresa. 84,0
TOTAL 84

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

Py ) Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA1.2 Organizouse a desconsolidacion de cargas e a desembalaxe da mercadoria o OU.1 - Formacion empresa S 3
CA1.3 Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos comprobandoa | 4 OU.2 - Formacion empresa S 4
sta documentacion e a sua etiquetaxe

CA1.4 Comprobouse o estado da embalaxe e detectéronse as non-conformidades parao | 4 OU.3 - Formacion empresa S 3
seu posterior tratamento

CA1.5 Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorias e « OU.4 - Formacién empresa S 3
rexeitaronse os produtos con alteraciéns por ruptura da cadea de frio

CA1.6 Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as « OU.5 - Formacion empresa S 3
condicions hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, 0s envases e 0
almacenamento

CA1.7 Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos « OU.6 - Formacion empresa S 4
CA1.8 Estableceuse o procedemento para a xestion de devolucion de mercadorias a o OU.7 - Formacién empresa S 3
empresas provedoras

CA1.9 Realizouse o rexistro informatico asociado & documentacién da recepcién de « OU.8 - Formacion empresa S 3
mercadorias

CA1.10 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias en funcion do tipo de mercadoria « OU.9 - Formacién empresa S 3
recibida

CA2.2 Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe, manipulacién| 4 OU.10 - Formacién empresa S 3
e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa de prevencion de
riscos

CA2.3 Supervisouse a utilizacion da maquinaria de transporte interno en funcion da « OU.11 - Formacion empresa S 3
mercadoria que cumpra transportar e do seu uso

CA2.4 Relacionaronse os criterios de conservacion de produtos alimentarios e a sta « 0U.12 - Formacion empresa S 3
prioridade no consumo, coa sua localizacion en almacéns de comercios alimentarios
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos A 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)
CA2.5 Establecéronse os criterios de relocalizacion de produtos para unha adecuada « 0U.13 - Formacion empresa S 3
organizacion do almacén, en relacidn coa sta reposicion, coa incorporacién de novos
produtos e con posibles incidencias
CA2.7 Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de o 0U.14 - Formacion empresa S 3
comercios alimentarios nos produtos que se almacenen
CA2.8 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias oportunas en funcién do tipo de o 0U.15 - Formacion empresa S 3
mercadoria almacenada
CA3.1 Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario para | 4 QU.16 - Formacién empresa S 3
cofiecer as necesidades de gasto e de provision, aplicando a normativa vixente
CA3.2 Realizouse o rexistro do inventario do almacén utilizando aplicacions informaticas o 0U.17 - Formacion empresa S 3
especificas
CA3.3 Calcularonse os tipos de existencias en funcion da demanda, a rotacion do produto, | 4 QU.18 - Formacion empresa S 3
a estacionalidade e a capacidade do almacén
CA3.4 Analizaronse as causas das desviacions detectadas entre as cifras de compras o 0U.19 - Formacion empresa S 3
previstas e as reais
CA3.6 Calculouse a ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios no almacén | 4 QU.20 - Formacién empresa S 4
CA3.7 Valoraronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na « OU.21 - Formacion empresa S 3
normativa
CA3.8 Programaronse as subministracions dos produtos alimentarios atendendo aos « 0U.22 - Formacion empresa S 3
periodos de maior e menor demanda comercial, & estacionalidade e & evolucién da
actividade comercial da zona
CA4.1 Transmitironse as instrucions de preparacion de pedidos en funcion do sistemade | , OU.23 - Formacion empresa S 4
xestion implantado
CA4.2 Caracterizaronse a operacion e a manobra dos equipamentos empregados paraa | 4 QU.24 - Formacién empresa S 4
embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios
CA4.3 Especificouse o procedemento dos envios a domicilio, da venda en lifia e outros « 0U.25 - Formacion empresa S 4
asociados & expedicion de produtos
CA4.4 Determinaronse as condicions de embalaxe da mercadoria distribuida a domicilio, | 4 OU.26 - Formacion empresa S 3
atendendo &s técnicas e aos materiais utilizados, e a stia repercusion na calidade e na
sequridade alimentaria
CA4.5 Determinaronse as caracteristicas e os requisitos da documentacion asociada &  0U.27 - Formacion empresa S 3
expedicion de mercadorias
CA4.6 Establecéronse as condicions que deben cumprir os medios de transporte propios | 4 OU.28 - Formacién empresa S 3
para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se expidan
CA4.7 Realizouse o seguimento da expedicion de alimentos mediante o uso de aplicacions | 4 OU.29 - Formacién empresa S 3
en lifia e telefénicas
CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentacion que cumpra utilizar en casode | 4 OU.30 - Formacién empresa S 4
devolucién dun produto expedido
CA4.9 Cumprironse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de riscos | , OU.31 - Formacion empresa S 3
laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

OSupervision do rexistro informatico asociado & documentacién de produtos recibidos.
Comprobacién das condiciéns hixiénico-sanitarias na recepcién da mercadoria.
Procedemento de desconsolidacion de cargas e desembalaxe da mercadoria.
Verificacion da rastrexabilidade dos produtos alimentarios.

Comprobacion do estado da embalaxe e deteccién de non-conformidades.
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Contidos

Comprobacion da temperatura dos produtos transportados.

Comprobacion da documentacién e da etiquetaxe.

Valoracién de calidade dos produtos alimentarios recibidos. Condicidns hixiénicas do transporte e control de temperatura, embalaxes, envases e almacenamento.
Comprobacion da caducidade dos produtos transportados.

Xestion de devolucions de produtos alimentarios a provedores.

Procedementos de descarga, desembalaxe, manipulacion e traslado de cargas. Equipamentos e utensilios.

Supervisién de maquinaria, equipamentos e utensilios de almacén. Produtos pesados.

Criterios de conservacion. Localizacién, relocalizacion e reposicion de produtos alimentarios.

Condiciéns de almacenamento. Localizacion en funcion da conservacion e o consumo. Condiciéns de temperatura, orde e limpeza.

Elaboracion e actualizacion de inventarios: valoracién de existencias, criterios de valoracién e métodos de valoracion: FIFO e PMP. Necesidades de gasto e provision.
Rexistro e mantemento do inventario. Aplicacions informaticas especificas.

Célculo da ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios. Subministracion de produtos.

Programacion de subministracions. Estacionalidade, periodos de demanda e evolucion da actividade.

Instrucions de preparacion de pedidos.

OMedidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de riscos laborais.

Supervisién de equipamentos de embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios.

Alternativas na atencion de envios: a domicilio e venda en lifia.

Procedementos de preparacidn de embalaxe de mercadorias distribuidas a domicilio.

Técnicas e materiais de embalaxe e empaquetaxe en funcién do medio de transporte utilizado. Repercusion na calidade e na seguridade alimentaria.
Documentacion asociada a expedicion de produtos alimentarios: ordes de pedido.

Supervisién dos medios de transporte utilizados e expedicidn de produtos alimentarios.

Seguimento da expedicién de produtos alimentarios.

Procedemento e documentacién en devolucions de produtos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
. sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado L L ( )

Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) s
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

Que e para que Como BT se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos Alumnado Instrumentos e (seslons)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - o Actividade na empresa |  Practica naempresa | o Materiais da empresa | ¢ OU.1 - Formacion 84,0
Actividades que se empresa

desenvolveran na empresa.
o OU.2 - Formacion
empresa

e 0U.3 - Formacion
empresa

e OU.4 - Formacion
empresa

e OU.5 - Formacion
empresa

e 0U.6 - Formacion
empresa

e OU.7 - Formacion
empresa

o 0U.8 - Formacion
empresa

e 0U.9 - Formacion
empresa

e 0U.10 - Formacion
empresa

e OU.11 - Formacion
empresa

e 0U.12 - Formacion
empresa

e 0U.13 - Formacion
empresa

e 0U.14 - Formacion
empresa

e 0U.15 - Formacion
empresa

e 0U.16 - Formacion
empresa

e 0OU.17 - Formacion
empresa

e 0U.18 - Formacion
empresa

e 0U.19 - Formacion
empresa

e 0U.20 - Formacion
empresa

e 0U.21 - Formacion
empresa

e 0U.22 - Formacion
empresa

e 0U.23 - Formacion
empresa

e 0U.24 - Formacion
empresa

e 0U.25 - Formacion
empresa
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

0U.26 - Formacion
empresa

0U.27 - Formacion
empresa

0U.28 - Formacion
empresa

0U.29 - Formacién
empresa

0U.30 - Formacién
empresa

0U.31 - Formacion
empresa

TOTAL

84,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Recepcion 25
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece e verifica as condicions de recepcion de alimentos dun establecemento comercial € a documentacion asociada, respectando os criterios de calidade S|
e hixiénico-sanitarios € 0s requisitos de transporte
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
11 Establece e verifica as condicions de recepcion de alimentos 1 Establecer e verificar as condicions de recepcion de alimentos 25,0
TOTAL 25

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

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Estableceuse o procedemento para utiizar na revision do pedido realizado e a PE.1 - Traballo de clase S 10
mercadoria recibida canto a cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo

CA1.2 Organizouse a desconsolidacion de cargas e a desembalaxe da mercadoria PE.2 - Traballo de clase S 10
CA1.3 Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando a PE.3 - Traballo de clase S 10
stia documentacién e a sua etiquetaxe

CA1.4 Comprobouse o estado da embalaxe e detectaronse as non-conformidades para o PE.4 - Traballo de clase S 10
seu posterior tratamento

CA1.5 Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorias e PE.5 - Traballo de clase S 10
rexeitaronse os produtos con alteraciéns por ruptura da cadea de frio

CA1.6 Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as PE.6 - Traballo de clase S 10
condicions hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, 0s envases € 0
almacenamento

CA1.7 Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos PE.7 - Traballo de clase S 10
CA1.8 Estableceuse o procedemento para a xestion de devolucién de mercadorias a PE 8 - Traballo de clase S 10
empresas provedoras

CA1.9 Realizouse o rexistro informatico asociado & documentacion da recepcion de PE 9 - Traballo de clase S 10
mercadorias

CA1.10 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias en funcion do tipo de mercadoria PE.10 - Traballo de clase S 10
recibida

TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Procedemento de revision de pedidos. Cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo.
0Supervision do rexistro informatico asociado @ documentacion de produtos recibidos.

Comprobacién das condiciéns hixiénico-sanitarias na recepcién da mercadoria.
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Contidos

Procedemento de desconsolidacién de cargas e desembalaxe da mercadoria.

Verificacion da rastrexabilidade dos produtos alimentarios.

Comprobacion do estado da embalaxe e deteccién de non-conformidades.

Comprobacion da temperatura dos produtos transportados.

Comprobacion da documentacién e da etiquetaxe.

Valoracién de calidade dos produtos alimentarios recibidos. Condicidns hixiénicas do transporte e control de temperatura, embalaxes, envases e almacenamento.
Comprobacion da caducidade dos produtos transportados.

Xestion de devolucions de produtos alimentarios a provedores.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora

Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos Alumnado IR0 ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) {iapetes) avaliacion

Establecer e verificar as « Cofiecer as condicions | « Cofiecemento das « Ordenadores e e PE.1-Traballo de clase 250
condicions de recepcion de de recepcion de condiciéns de programas informaticos

alimentos alimentos recepcion das
mercadorias e PE.2 - Traballo de clase

o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
o PE.5-Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
o PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase

PE.9 - Traballo de clase

PE.10 - Traballo de clase

TOTAL 25,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Almacenamento 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Establece as condiciéns 6ptimas de almacenamento de mercadorias en almacéns de comercios alimentarios, relacionandoas coa sua estacionalidade, a sta S|
calidade hixiénico-sanitaria e as caracteristicas da mercadoria

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecemento da condicions 6ptimas do almacén 1 Establecer as condicions dptimas de almacenamento 25,0
TOTAL 25

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Estableceuse a zonificacion de almacéns en funcion das caracteristicas dos o PE.1- Traballo de clase S 12
alimentos: conxelados, frescos, refrixerados ou non perecedoiros
CA2.2 Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe, manipulacion|  PE.2 - Traballo de clase S 13
e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa de prevencion de
riscos
CA2.3 Supervisouse a utilizacion da maquinaria de transporte interno en funcion da o PE.3 - Traballo de clase S 12
mercadoria que cumpra transportar e do seu uso
CA2.4 Relacionaronse os criterios de conservacion de produtos alimentarios e a sta o PE.4 - Traballo de clase S 13
prioridade no consumo, coa sta localizacion en almacéns de comercios alimentarios
CA2.5 Establecéronse os criterios de relocalizacion de produtos para unha adecuada o PE.5 - Traballo de clase S 12
organizacion do almaceén, en relacion coa stia reposicion, coa incorporacion de novos
produtos e con posibles incidencias
CA2.6 Establecéronse as sinalizacions dun almacén atendendo & sua finalidade e & sua o PE.6 - Traballo de clase S 13
seguridade
CA2.7 Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de o PE.7 - Traballo de clase S 12
comercios alimentarios nos produtos que se almacenen
CA2.8 Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias oportunas en funcion do tipo de o PE.8 - Traballo de clase S 13
mercadoria almacenada
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Zonificacion de almacéns. Caracteristicas dos produtos: conservacion e refrixeracion.

Procedementos de descarga, desembalaxe, manipulacion e traslado de cargas. Equipamentos e utensilios.
Supervisién de maquinaria, equipamentos e utensilios de almacén. Produtos pesados.

Criterios de conservacion. Localizacion, relocalizacion e reposicion de produtos alimentarios.

Criterios de sinalizacién do almacén de produtos alimentarios. Finalidade e seguridade.
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Contidos

Condicions de almacenamento. Localizacion en funcion da conservacion e o consumo. Condicions de temperatura, orde e limpeza.

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

Que e para que Como Con que Comst:e ?/ :I%I:aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos SN Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .. de tarefas) (tarefas) ..
(titulo e descricion) avaliacion
Establecer as condicions o Analizar as condicions | e Cofiecemento da « Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 25,0
Gptimas de almacenamento optimas de condiciéns optimas do programas informaticos
almacenamento almacén
e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
e PE.4 - Traballo de clase
o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 25,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Xestion do almacén 26

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de subministracions e prevision de vendas, e consonte os requisitos das secciéns NO
do comercio alimentario

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Calculo das compras necesarias e das vendas 1 Xestionar un almacén de produtos alimentarios 26,0
TOTAL 26

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario para | 4 PE.1 - Traballo de clase S 14

cofiecer as necesidades de gasto e de provision, aplicando a normativa vixente

CA3.3 Calcularonse os tipos de existencias en funcion da demanda, a rotacion do produto, | 4 PE.2 - Traballo de clase S 14

a estacionalidade e a capacidade do almacén

CA3.4 Analizéronse as causas das desviacions detectadas entre as cifras de compras e PE.3 - Traballo de clase S 12

previstas e as reais

CA3.5 Estableceuse o procedemento para a deteccion de desviacions no inventarioe de | 4 PE.4 - Traballo de clase S 12

roturas de existencias

CA3.6 Calculouse a ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios no almacén |  PE.5 - Traballo de clase S 12

CA3.7 Valoréronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na o PE.6 - Traballo de clase S 12

normativa

CA3.8 Programéronse as subministracions dos produtos alimentarios atendendo aos e PE.7 - Traballo de clase S 12

periodos de maior e menor demanda comercial, & estacionalidade e & evolucién da

actividade comercial da zona

CA3.9 Caracterizaronse as aplicacions informaticas para a xestion do almacén o PE.8 - Traballo de clase S 12
TOTAL 100

4.4.e) Contidos

Contidos

[Elaboracion e actualizacion de inventarios: valoracion de existencias, criterios de valoracion e métodos de valoracion: FIFO e PMP. Necesidades de gasto e provision.
Rexistro e mantemento do inventario. Aplicacions informaticas especificas.

Calculo de existencias. Existencias de seguridade, 6ptimas e minimas.

Valoracién de desviacidns entre compras reais e previstas. Causas e andlise.

Valoracion de desviacions no inventario e roturas de existencias. Perda cofiecida e descofiecida, mingua natural por deshidratacion, fisica por deterioracion e por caducidade.
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Contidos

Célculo da ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios. Subministracién de produtos.
Programacidn de subministracions. Estacionalidade, periodos de demanda e evolucidn da actividade.

Aplicaciéns informaticas de xestion de almacén

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Que e para que Como Con que Coms(; 3:;?:“
Duracion
Actividade Prof d t Al d Instrumentos e (sesiéns)
e umnado Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Xestionar un almacén de o Célculo das compras | e Cofiecemento das o Optimas de o PE.1-Traballo de clase 26,0
produtos alimentarios necesarias e das necesidades de stock almacenamento
vendas
e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
e PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 26,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Preparacion de pedidos 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Determina as condiciéns de preparacion de pedidos e de expedicion de produtos alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia NO
de calidade, de seguridade alimentaria e de transporte

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecemento da condicions de preparacion e expedicion de pedidos 1 Determinar as condicions de preparacion de pedidos e de 25,0
expedicion
TOTAL 25

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Transmitironse as INstrucions de preparacion de pedidos en funcién do sistemade | o PE.1 - Traballo de clase S 14
xestion implantado
CA4.3 Especificouse o procedemento dos envios a domicilio, da venda en lifia e outros e PE.2 - Traballo de clase S 14
asociados 4 expedicion de produtos
CA4 .4 Determinaronse as condicions de embalaxe da mercadoria distribuida a domicilio, | 4 PE.3 - Traballo de clase S 15
atendendo &s técnicas e aos materiais utilizados, e a stia repercusion na calidade e na
sequridade alimentaria
CA4.5 Determinaronse as caracteristicas e os requisitos da documentacion asociada & o PE.4 - Traballo de clase S 14
expedicidn de mercadorias
CA4.6 Establecéronse as condiciéns que deben cumprir os medios de transporte propios | ¢ PE.5 - Traballo de clase S 14
para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se expidan
CA4.8 Determinouse o procedemento e a documentacion que cumpra utilizar en casode | 4 PE.6 - Traballo de clase S 15
devolucién dun produto expedido
CA4.9 Cumprironse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de riscos | 4 PE.7 - Traballo de clase S 14
laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Instrucions de preparacién de pedidos.

OMedidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de riscos laborais.
Supervisién de equipamentos de embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios.
Alternativas na atencion de envios: a domicilio e venda en lifia.

Procedementos de preparacion de embalaxe de mercadorias distribuidas a domicilio.

Técnicas e materiais de embalaxe e empaquetaxe en funcidn do medio de transporte utilizado. Repercusién na calidade e na seguridade alimentaria.
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Contidos

Documentacion asociada & expedicion de produtos alimentarios: ordes de pedido.
Supervisién dos medios de transporte utilizados e expedicidn de produtos alimentarios.
Seguimento da expedicion de produtos alimentarios.

Procedemento e documentacién en devolucions de produtos.

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

Que e para que Como Con que Comst:e ?/ :lc::aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
RiofosQrada (sn termos HATITES Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .. de tarefas) (tarefas) ..
(titulo e descricion) avaliacion
Determinar as condicions o Andlise das condiciéns | « Cofiecemento das o Calculo das compras | e PE.1- Traballo de clase 250
de preparacion de pedidos de preparacion e condiciéns de necesarias e das
e de expedicion expedicin de pedidos |  preparacion e vendas
expedicion de pedidos e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
TOTAL 25,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Actividades e tarefas do persoal 25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Programa as actividades e as tarefas do persoal dun almacén alimentario, valorando as funcidns e as necesidades formativas, e aplicando os procedementos S|
de prevencion de riscos e de sustentabilidade ambiental

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Elaboracién e reparto das tarefas do persoal 1 Programar as actividades e as tarefas do persoal 25,0
TOTAL 25

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién e Peso
exixibles cualificacion (%)
CAb.1 Establecéronse as tarefas e as funcions do persoal nun aimacén de produtos e PE.1 - Traballo de clase S 14
alimentarios
CA5.2 Elaboréronse cronogramas das operacions habituais do almacén e PE.2 - Traballo de clase S 15
CA5.3 Valoréronse as necesidades de formacion do persoal do almacén e PE.3 - Traballo de clase S 14
CA5.4 Previronse medidas ante as incidencias e os accidentes mais comuns no traballo e PE.4 - Traballo de clase S 15
diario dentro dun almacén de produtos alimentarios
CA5.5 Establecéronse as medidas que cumpra adoptar en caso de accidente producido na | 4 PE.5 - Traballo de clase S 14
manipulacién de mercadorias dentro dun almacén de mercadorias alimentarias
CA5.6 Caracterizouse o procedemento que se debe seguir no caso de accidentes nun o PE.6 - Traballo de clase S 14
almacén de produtos alimentario
CA5.7 Caracterizouse o procedemento establecido para a xestion de residuos e SANDACH| , PE.7 - Traballo de clase S 14
nun almacén de produtos alimentarios
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Organizacion de tarefas e funciéns do persoal de almacén.

Elaboracion de cronogramas de operacions do almacén.

Valoracién de necesidades de formacion do persoal de almacén.

Adopcién de medidas e procedementos en caso de incidentes e accidentes. Manipulacién de mercadorias. Normativa de prevencion de riscos laborais no almacén.

Xestién de residuos e SANDACH en almacén. Normativa de seguridade e hixiene no almacén.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Que e para que Como Con que Comst; 3:|%':aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profeszrado L e SR Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. . e tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Programar as actividades e o Elaboracion e reparto | « Esquema de tarefae dd e Cofiecemento da o PE.1-Traballo de clase 25,0
as tarefas do persoal das tarefas do persoal persoal asociado condicions de
preparacion e
expedicion de pedidos | PE.2 - Traballo de clase
e PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
e PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
TOTAL 25,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles son os reflectidos nas tdboas do apartado 4. c. de cada unha das unidades didacticas, na que ademais indicamos que peso
na cualificacién ten cada un dos criterios de avaliacién que compofien cada unidade.

Respecto aos criterios de cualificacion para as avaliaciéns ordinarias seran:

- A cuallificacion sera de 1 a 10 puntos, considerandose necesario para superar o0 modulo a puntuacién minima de 5 puntos.

- As avaliacions parciais (primeira e segunda) avaliaranse realizando unha media ponderada da nota de cada unidade didactica desenvolta en
cada periodo. De tal xeito que se calculara tendo en conta o seu peso no conxunto da cualificacion.

A cualificacion de cada Unidade Didactica seguira os instrumentos de avaliacion mencionados anteriormente de tal xeito que en cada unidade
didactica, e por tanto, a nivel trimestral, a avaliacién estara distribuida do seguinte xeito:

-Proba escrita, que supora 0 80% da nota da Unidade. Realizarase una proba escrita, en forma de preguntas longas, cortas, tipo test ou casos
practicos. Tera as seguintes caracteristicas:

- Puntuaranse do 1 a0 10

- Para poder avaliar ao alumnado neste médulo este debera ter aprobado con 5 minimo esta proba escrita

- En caso de non superala realizarase unha recuperacion antes da avaliacion.

-Practicas, que suporan o0 20 % da nota (a través de listas de cotexo ou escalas de valoracién). Consistiran en traballos en equipo ou individuais.
Seran puntuadas do 1 ao 10 en base ao cumprimento dunha serie de requisitos establecidos pola profesora. Nas practicas grupais, se algin
membro do grupo non cumpre cos requisitos esixidos de traballo para cada proba, recibira a calificacidén acorde co traballo realizado. Dentro deste
apartado terase en conta non s a calidade en canto aos contidos (realizacion dos procedementos de xeito correcto) senon que tamén se tera en
conta a actitude ante ese traballo.

Sera requisito indispensable para superar o0 modulo, ter aprobadas as dlas avaliaciéns.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

0 alumno somente tera que recuperar aquelas actividades non superadas.

As actividades de recuperacion intracurso:

Plantexaranse de modo individualizado, baseandose nas partes pendentes de recuperar por cada alumno.

A profesora indicaralle a cada un, os contidos a recuperar tanto no caso de que tefian que ser valorados mediante probas escritas como se
consistiran na entrega dun novo traballo ou modificacién ou mellora do traballo obxecto de recuperacion.

Actividades de recuperacion previas FCT:

Para o alumnado que tefia pendente de recuperacién algunha unidade didactica, durante a semana de actividades de recuperacién, € no mesmo
horario lectivo vixente durante o curso, tera clases para resolver dubidas e preparar unha proba escrita final de recuperacion, adaptada a cada
alumno/a en funcién das partes que tefia pendentes de recuperar. Deberan acadar un 5 para obter unha avaliacién positiva.

Polo tanto:
As actividades de recuperacion realizaranse en base aos criterios de avaliacién non superados. De xeito que o alumnado tefia que recuperar os
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criterios de avaliacién non superados.

-Actividades de recuperacion das avaliacions parciais:

A recuperacion da 12 e 22 avaliacidns parciais farase despois de cada avaliacion. Consistira nunha proba de caracter tedrico ou practico en base
aos criterios de avaliacién non superados.

PROBA FINAL
Habera unha proba final con todos os contidos para quen non tefia superado o médulo ou algunha das avaliacions.
Sera requisito indispensable para superar o modulo, ter aprobadas as duas avaliacions.

Actividades de recuperacion despois da FCT:

Os alumnos que non accederon & FCT por ter o médulo suspenso van a realizar actividades de recuperacion entre abril e xufio. Estas actividades,
basearanse nos contidos minimos esixibles para preparar unha proba escrita final de recuperacion.

As actividades estaran recollidas nun informe individualizado de avaliacion. Neste informe tamén figuraran dias e horas para a realizacion destas
actividades e data, no seu caso, da proba escrita final.

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

Para o alumnado que perdese o dereito a avaliacién continua realizaraselles unha proba final extraordinaria con anterioridade & realizacion da FCT,
e a cualificacion obtida na proba podera consignarse na avaliacion parcial previa & FCT.

Esta consistira nunha unica proba escrita baseada nos contidos minimos, que sera valorada de 1 a 10 puntos. Sera necesario un 5 para acadar
unha avaliacién positiva.

O alumnado que nesta avaliacién tefia superados todos os médulos podera realizar a FCT co resto do alumnado.

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

A avaliacion do proceso de ensinanza-aprendizaxe vainos permitir avaliar a actividade docente, e deste xeito poder mellorar aqueles aspectos que
sexan deficientes ou non acaden as expectativas desexadas.

Mensualmente farase unha valoracion sobre o seguimento da programacion.

Ao final do ciclo ou curso, os datos tomados durante o desenvolvemento da programacion permitiran avaliar e tomar decisions de modificacion das
programacions. Mellorar a programacion para o curso seguinte e solucionar aquelas deficiencias que puidera ter esta.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Consistira nunha posta en comin do equipo docente sobre as caracteristicas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia
educativa en determinados alumnos.

Tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, capacidades dos alumnos e sua formacion previa, todo encamifiado a tomar as medidas de reforzo
que se estimen oportunas

=20 -
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Dentro do desenvolvemento didactico deste modulo profesional aplicaranse as medidas necesarias para dar resposta ao alumnado con
necesidades educativas especificas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

E importante destacar que con este mdulo non s6 se pretende acadar as capacidades ou obxectivos anteriormente expostos, sendn que ademais
estableceremos obxectivos en relacién cos temas transversais, co uso adecuado das tecnoloxias da informacion e comunicacion, e coa prevencion
de riscos laborais derivados do exercicio profesional.

Temas transversais:

Se temos en conta que o centro educativo non so serve a fins individuais, senon tamén a fins sociais, e que prepara para vivir como adultos
responsables, entendemos perfectamente que se aborden xunto a temas formativos-cientificos, temas transversais que dean resposta a outras
necesidades basicas, referidas principalmente a valores, respeto polos demais, etc. Por elo, establecemos o seguinte obxectivo para noso mddulo
profesional:

Resolver os conflitos mediante o didlogo, sendo transixentes e aceptando as ideas dos demais como bases dunha convivencia en paz, asi como
respectar a todas as persoas sexa cal sexa a sta condicidn social, sexual, racial ou as suas crenzas.

Na formacién do alumno ademais do cofiecemento cientifico correspondente as distintas areas, convén que se formen en aspectos relativos a
convivencia. Estes temas non son especificos de ningunha &rea, pero todas elas poden tratalos.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Programacion de actividades que se relacionen, sempre que sexa posible, con capacidades que se deriven do perfil profesional e a sta adaptacion
aos requisitos profesionais da stia contorna.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O madulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro. Esta aula sera a via principal para a ensinanza telematica e sera a via de
comunicacién co alumnado.
Para a ensinanza telematica contémplanse tres posibles escenarios:

Metodoloxia no caso de ensinanzas telemética parcial (arredor do 20%):

Durante o horario da ensinanza telematica o alumnado resolvera, a maior parte do tempo, tarefas encargadas polo profesor. Durante este horario o
profesor permanecera conectado a aula virtual e a disposicién para a resolucion de dubidas.

Excepcionalmente podense utilizar outras metodoloxias como a gravacion de videos explicativos que se colgarian na aula virtual ou tamén
explicacions por medio de videoconferencia.

Metodoloxia no caso de ensinanza telematica total (por confinamento)
Nesta situacién farase un uso como mais extensivo tanto dos videos como das explicacions por medio de videoconferencia.
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Metodoloxia no caso de ensinanza teleméatica para algun alumno en corentena
0 alumnado tera a sua disposicion, na aula virtual, todo o material necesario para o seguimento do médulo e a realizacién das tarefas que
corresponda facer nese periodo.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo "
da familia Familia profesional " Eciiag dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1613 Comercio electrénico en negocios alimentarios 2023/2024 8 133 159
MP1613_12 | Planificacion e estratexias de marketing dixital en negocios 2023/2024 8 33 39
alimentarios
MP1613_22 | Constitucion, xestion, mantemento e valoracion do comercio en lifia | 2023/2024 8 100 120
de produtos ali-mentarios

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | IRIA MORGADE VALCARCEL

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

Proxecto de FP dual coa empresa XXXXXXXXXXXX, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro
formativo.
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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

Result .
b Resultados de aprendizaxe
, " Duracion|Peso (16131
u.D. Titulo Descricion i 161322
(sesions)| (%) |_2
RA1 | RA1 | RA2 | RA3 | RA4
1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 16 20| X
2 [Plan de comercio electrénico  [Elaboracion de plans de comercio electronico en 23 30| X
establecementos alimentarios
3 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 48 20 X
4 (Creacion da tenda Constitucion dunha tenda en lifia de produtos alimentarios 18 7 X
5 [Xestién da tenda Xestion de recepcion, entrega e cobramento de pedidos 18 8 X
6 [Mantemento Mantemento da paxina web corporativa, a tenda electronica e 18 7 X
o catalogo en lifia
7 Rendemento aloracion do rendemento do comercio electronico alimentario 18 8 X
Total: 159
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 16

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora plans de comercio electrénico en establecementos alimentarios, tendo en conta as novas formas de relacion co publico obxectivo e as estratexias NO
dixitais existentes

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - o Rt Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion de tarefas relacionadas co ecommerce 1 Actividades na empresa. 16,0
TOTAL 16

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'." imos . _Pesp’ g
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Aplicouse a estrutura e o contido dun plan de marketing ao comercio electrénico, o OU.1 - Traballo na empresa S 100
adaptandoo & planificacion e as necesidades da empresa alimentaria
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Plans de marketing de produtos alimentarios aplicados ao comercio electronico: analise de situacion, obxectivos, estratexias, tacticas, ferramentas, orzamento e analitica de control e
Seguimento.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos Alumnado [EHITEILEEC (sesions)
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - o Traballonaempresa | o Traballonaempresa | o Materiais da empresa | « OU.1 - Traballo na 16,0
Actividades que se empresa
desenvolveran na empresa.
TOTAL 16,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Plan de comercio electrénico 23

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora plans de comercio electrénico en establecementos alimentarios, tendo en conta as novas formas de relacién co publico obxectivo e as estratexias S|
dixitais existentes

4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Desefio do plan de comercio 1 Elaborar plans de comercio electronico 23,0
TOTAL 23

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Aplicouse a estrutura e o contido dun plan de marketing ao comercio electrénico, e PE.1 - Traballo de clase S 14
adaptandoo & planificacién e as necesidades da empresa alimentaria
CA1.2 Seleccionaronse os axentes que intervefien nas canles de distribucion en liia, en o PE.2 - Traballo de clase S 14
funcion das slas caracteristicas e da sua operatividade
CA1.3 Aplicaronse estratexias de comercio electrénico determinadas no plan de marketing | 4 PE.3 - Traballo de clase S 15
CA1.4 Posicionouse o comercio alimentario en lifia en buscadores, en servidores de e PE.4 - Traballo de clase S 14
aplicaciéns de mapas ou de xeolocalizacion e en buscadores de comparacion de prezos
CA1.5 |dentificaronse dispositivos de atencion & clientela mediante sistemas de e PE.5- Traballo de clase S 14
comunicacion electronica, atendendo as suxestions e as consultas que melloran a calidade
da empresa
CA1.6 Establecéronse obxectivos e indicadores do rendemento do trafico da paxina web, | o PE.6 - Traballo de clase S 15
en funcién da segmentacion de mercado incluida no plan de marketing
CA1.7 Estimouse o custo de accions de méarketing en lifia segundo o orzamento establecid| 4 PE.7 - Traballo de clase S 14
da empresa

TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Plans de marketing de produtos alimentarios aplicados ao comercio electronico: analise de situacion, obxectivos, estratexias, tacticas, ferramentas, orzamento e analitica de control e
Seguimento.

Seleccion de axentes. Canles de distribucion en lifia. Caracteristicas e operatividade.

Posicionamento en buscadores, en servidores de aplicacions de mapas ou de xeolocalizacion e en comparadores de prezos.

Establecemento de dispositivos de atencion a clientela. Comunicacion electronica. Suxestions e consultas. Mellora de calidade da empresa.

Obxectivos e indicadores de rendemento da paxina web. Segmentacion do mercado.

Orzamento e estimacion de custos dunha paxina web.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora

Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profssorado (sh termos Alumnado Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Elaborar plans de comercio o Desefio do plan de « Plan de comercio « Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 230
electronico comercio programas informaticos
o PE.2-Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
o PE.5 - Traballo de clase

o PE.6 - Traballo de clase

e PE.7 - Traballo de clase

TOTAL 23,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Formacion en empresa. 48

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Xestiona a recepcidn, a entrega e o cobramento de pedidos, elabora orzamentos, distriblie produtos e realiza o seguimento bancario da venda en lifia Sl

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion de tarefas relacionadas co ecommerce 1 Actividades na empresa. 48,0
TOTAL 48

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Recibironse os pedidos en lifia o OU.1 - Traballo na empresa S 12
CA2.2 Elaborouse o orzamento de pedidos de alimentos o OU.2 - Traballo na empresa S 13
CA2.3 Comunicouse o orzamento e as condicions de entrega do produto, verificouse que | 4 OU.3 - Traballo na empresa S 12
cumpra o demandado polo/a cliente/a e, de ser o caso, arranxaronse as deficiencias
CA2.4 Cobrouse o pedido de alimentos mediante medios de pagamento teleméticos o OU.4 - Traballo na empresa S 13
indicados na paxina web, a través de canles que garantan a seguridade da operacion
CA2.5 Ordenouse a distribucion e o seguimento do envio e a entrega do pedido ao/a o OU.5 - Traballo na empresa S 12
cliente/a nos prazos e no lugar acordados, a través dos medios de distribucién adecuados &
operacion
CA2.6 Desefiouse unha estratexia de reembolsos, que tefia en conta as devolucions da o OU.6 - Traballo na empresa S 13
clientela e os erros na entrega
CA2.7 Efectuouse o seguimento bancario da venda en lifia, comprobando que se realizaran| , QU.7 - Traballo na empresa S 12
os ingresos polas vendas e devolucions dos pedidos enviados e, de ser o caso,
arranxaronse as deficiencias
CA2.8 Comprobouse que se cobraran as vendas realizadas a través de intermediarios, de | , OU.8 - Traballo na empresa S 13
acordo coas condicions pactadas

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Recepcion de pedidos: orde de chegada, tempo de entrega, tipo de produto e ofertas.
Elaboracion do orzamento de pedidos. Peticién da clientela, tipo de produto e prezo ou oferta.
Comunicacidn do orzamento e condicions de entrega. Arranxo de deficiencias.

Cobramento en lifia. Canles de pagamento. Medidas de seguridade.

Distribucion, seguimento e entrega do envio. Medios de envio.
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Contidos

Reembolsos, devolucidns e seguimento bancario. Correccion de erros e deficiencias na entrega.

Vendas a través de intermediarios. Condicidns pactadas e cobramentos.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora

Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos Alumnado ligfer Iz & ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) {iapetes) avaliacion

Actividades na empresa. - 0U.1 - Traballo na 48,0
Actividades que se empresa
desenvolveran na empresa.

0U.2 - Traballo na
empresa

0U.3 - Traballo na
empresa

OU.4 - Traballo na
empresa

0U.5 - Traballo na
empresa

0U.6 - Traballo na
empresa

0U.7 - Traballo na
empresa

0U.8 - Traballo na
empresa

TOTAL 48,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Creacion da tenda 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Constitiie unha tenda en lifia de produtos alimentarios, aplicando padréns informaticos Sl

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Creacién da tenda en lifia 1 Constitucion dunha tenda en lifia 18,0
TOTAL 18

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Definironse a estrutura basica do comercio alimentario en lifia e os seus elementos, | 4 PE.1 - Traballo de clase S 1
en relacion coa actividade comercial & que se destinan
CA1.2 Integrouse o comercio alimentario en lifia nun comercio fisico xa existente o PE.2 - Traballo de clase S 1
CA1.3 Inscribiuse a tenda en lifia no rexistro correspondente, co fin de realizar transaccions| o PE.3 - Traballo de clase S 1
econémicas e monetarias, emitir facturas e abrir contas bancarias
CA1.4 Creouse unha web de comercio alimentario adaptada ao publico ao que se dirixae | 4 PE.4 - Traballo de clase S 12
aos sistemas de acceso virtual
CA1.5 Elaboréronse deserios responsables, amigables e utilizables de tendas en lifia, tendd| o PE.5 - Traballo de clase S 1
en conta as caracteristicas requiridas e as condicioéns de accesibilidade e desefio universais
CA1.6 Aloxaronse os ficheiros compofientes do sitio web en servidores propios ou alleos, | o PE.6 - Traballo de clase S 1
segundo criterios de operatividade
CA1.7 Seleccionéronse plataformas de cddigo aberto, padréns e desefios acordes co o PE.7 - Traballo de clase S 1
negocio alimentario da tenda en lifia
CA1.8 Instalaronse dispositivos de atencion 4 clientela en funcion da atencién a preguntas | , PE.8 - Traballo de clase S 1
frecuentes, problemas da clientela, instrucidns de uso en pagamentos, suxestions e queixas
CA1.9 Definironse as medidas requiridas para as transacciéns seguras, respectando a e PE.9 - Traballo de clase S 1
lexislacion en materia de proteccion do/da consumidor/a
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Determinacion da estrutura basica dun comercio alimentario en lifia e dos elementos que a compofien.
Integracion de comercios en lifia en comercios fisicos.
Inscricion e habilitacion da tenda en lifia no rexistro. Creacion de empresas de estudantes. Transaccions econdmicas. Emision de facturas. Apertura e mantemento de contas bancarias.

Constitucion dunha web de produtos alimentarios. Caracteristicas. Desefio: responsable, amigable e utilizable. Condiciéns de accesibilidade e desefio universais.
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Contidos

Aloxamento de ficheiros en servidores propios e alleos.
Instalacion de dispositivos de atencién a clientela: comunicacion electronica, teléfono de contacto, chat e redes sociais.

Establecemento de medidas de seguridade. Lexislacion. Proteccion do/da consumidor/a. Transaccions seguras.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Constitucion dunha tenda o Desefio inicial da tenda| « Tenda en lifia « Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 18,0
en lifia en lifia programas informaticos
e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
e PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase

o PE.8 - Traballo de clase

o PE.9 - Traballo de clase

TOTAL 18,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Xestion da tenda 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Xestiona a recepcidn, a entrega e o cobramento de pedidos, elabora orzamentos, distriblie produtos e realiza o seguimento bancario da venda en lifia Sl

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Traballo cos mddulos de encomendas e cobramento 1 Xestionar a tenda 18,0
TOTAL 18

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recibironse os pedidos en lifia e PE.1 - Traballo de clase S 12
CA2.2 Elaborouse o orzamento de pedidos de alimentos e PE.2 - Traballo de clase S 12
CA2.3 Comunicouse o orzamento e as condicions de entrega do produto, verificouse que | 4 PE.3 - Traballo de clase S 12
cumpra o demandado polo/a cliente/a e, de ser o caso, arranxaronse as deficiencias
CA2.4 Cobrouse o pedido de alimentos mediante medios de pagamento teleméticos e PE.4 - Traballo de clase S 13
indicados na paxina web, a través de canles que garantan a seguridade da operacion
CA2.5 Ordenouse a distribucion e o seguimento do envio e a entrega do pedido ao/a e PE.5- Traballo de clase S 12
cliente/a nos prazos e no lugar acordados, a través dos medios de distribucién adecuados &
operacion
CA2.6 Desefiouse unha estratexia de reembolsos, que tefia en conta as devolucions da o PE.6 - Traballo de clase S 13
clientela e os erros na entrega
CA2.7 Efectuouse o seguimento bancario da venda en lifia, comprobando que se realizaran| o PE.7 - Traballo de clase S 13
os ingresos polas vendas e devolucions dos pedidos enviados e, de ser o caso,
arranxaronse as deficiencias
CA2.8 Comprobouse que se cobraran as vendas realizadas a través de intermediarios, de | 4 PE.8 - Traballo de clase S 13
acordo coas condicions pactadas
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Recepcion de pedidos: orde de chegada, tempo de entrega, tipo de produto e ofertas.
Elaboracion do orzamento de pedidos. Peticién da clientela, tipo de produto e prezo ou oferta.
Comunicacidn do orzamento e condicions de entrega. Arranxo de deficiencias.

Cobramento en lifia. Canles de pagamento. Medidas de seguridade.

Distribucion, seguimento e entrega do envio. Medios de envio.
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Contidos

Reembolsos, devolucidns e seguimento bancario. Correccion de erros e deficiencias na entrega.

Vendas a través de intermediarios. Condicidns pactadas e cobramentos.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos Alumnado IR0 (sesions)
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) s
(titulo e descricion) avaliacion
Xestionar a tenda « Xestion dos modulos de| « Tenda en lifia accesible| o Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 18,0
encomendas e para os clientes programas informaticos
cobramento
e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
e PE.4 - Traballo de clase
e PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 18,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Mantemento 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Realiza o mantemento da paxina web corporativa, a tenda electronica e o catalogo en lifia, actualizando a informacion da paxina web e atendendo a clientela S|
de xeito inmediato

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Mantemento da tenda en lifia 1 Realizar 0 mantemento da web 18,0
TOTAL 18

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i'mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Actualizéronse os ficheiros que compofien as paxinas web e utilizaronse programas | o PE.1 - Traballo de clase S 12
especificos de inclusién de textos, imaxes e son
CA3.2 Elaboréronse fichas de produtos e catélogos electronicos e posicionaronse en e PE.2 - Traballo de clase S 13
paxinas web de comparacion de prezos, para facilitar a stia lectura e a sia comprension
CA3.3 Enviaronse os ficheiros web actualizados ao servidor de internet mediante o PE.3 - Traballo de clase S 12
programas especializados nesa tarefa
CA3.4 Actualizouse o desefio da web, procurando a sua eficiencia e a sda rendibilidade e PE.4 - Traballo de clase S 13
comercial
CA3.5 Melloraronse as ligazons, a estrutura e as procuras da paxina web capaces de xerar | 4 PE.5 - Traballo de clase S 12
trafico orientado 4 oferta, para facilitar a navegacion pola tenda en lifia
CA3.6 Atendeuse a clientela na sta consulta en tempo real a través dos dispositivos o PE.6 - Traballo de clase S 13
instalados
CA3.7 Actualizéronse as bases de datos de clientela, produtos e prezos relacionadas coa | o PE.7 - Traballo de clase S 12
actividade comercial
CA3.8 Avalidronse as accions de mantemento realizadas, en funcion da resposta recibida | 4 PE.8 - Traballo de clase S 13
por parte da clientela

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Actualizacion de ficheiros da paxina web: novos produtos, tendencias de mercado, promocidns e gustos da clientela. Programas informaticos: de texto, imaxe e son.
Elaboracion de fichas de produtos e catalogos electrénicos. Posicionamento na web.

Actualizacion e desefio da paxina web. Mellora de ligazdns. Eficiencia e rendibilidade comercial.

Atencion a clientela en tempo real. Dispositivos electronicos.

Actualizacién de ficheiros de clientela, produtos e prezos.
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Contidos

Retroalimentacion e accions de mantemento.

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

Como e con que

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

Duracion

Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado

Resultados ou produtos Recursos procedementos de

fi f L
(titulo e descricion) de tarefas) (tarefas) avaliacion

Realizar o « Mantemento datenda | e Tendaen lifia « Traballo cos médulos PE.1 - Traballo de clase 18,0
mantemento da web en lifia optimizada de encomendas e

cobramento

PE.2 - Traballo de clase

PE.3 - Traballo de clase

PE.4 - Traballo de clase

PE.5 - Traballo de clase

PE.6 - Traballo de clase

PE.7 - Traballo de clase

PE.8 - Traballo de clase

TOTAL 18,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Rendemento 18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Valora o rendemento do comercio electrénico alimentario, analizando os datos de trafico e resultado do negocio, aplicando instrumentos de avaliacion Sl

4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Traballo con KPIs e indicadores para analizar e mellorar a tenda 1 Valorar o rendemento da tenda 18,0
TOTAL 18

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA4.1 Aplicaronse as medidas de mellora do rendemento de campafias publicitarias en e PE.1 - Traballo de clase S 14
lifia, en funcidn do aumento do tréfico de visitas ao sitio web e o volume de vendas do
comercio electronico
CA4.2 Valoraronse os indicadores de rendemento do trafico no comercio electrénico e o o PE.2 - Traballo de clase S 14
seu impacto, utilizando ferramentas de analiticas web gratuitas e de pagamento
CA4.3 Relacionaronse as ratios principais de analise do retorno de investimentos en o PE.3 - Traballo de clase S 14
publicidade en lifia co resultado das vendas do comercio electronico alimentario
CA4 .4 Valorouse a satisfaccion das persoas compradoras en lifia, calculando a taxa de o PE.4 - Traballo de clase S 16
fidelizacion
CA4.5 Avaliouse a rastrexabilidade da distribucion dos produtos 4 clientela, modificandoa | 4 PE.5 - Traballo de clase S 14
planificacién das rutas de reparticion, o tempo acordado, os recursos humanos e o estado
de entrega do produto
CA4.6 Valoréronse os medios de pagamento utilizados, atendendo s caracteristicas da o PE.6 - Traballo de clase S 14
tenda en lifia de alimentacion e os gastos bancarios xerados
CA4.7 Valorouse a rendibilidade econémica da tenda en lifia, comparando o volume de o PE.7 - Traballo de clase S 14
negocio xerado cos gastos

TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Medidas de mellora de campafas publicitarias en liia, volume de visitas e trafico de vendas.

Valoracién do rendemento dos indicadores do trafico e do impacto. Ferramentas de analise: gratuitas e de pagamento.

Relacion e andlise de ratios: investimentos, contorno e resultado de venda.

Valoracidn da satisfaccion da clientela. Taxa de fidelizacion.

Avaliacion da rastrexabilidade da distribucion. Planificacion e modificacion de rutas de reparticion: recursos humanos, tempo acordado e estado de entrega do produto.

Avaliacién de medios de pagamento en lifia. Gastos bancarios.

-15-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA

e ANEXO XIlI
¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

Valoracion da rendibilidade economica da tenda en lifia: volume de negocio e gastos de distribucién, de persoal e de publicidade.

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

avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos SN Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .. de tarefas) (tarefas) ..
(titulo e descricion) avaliacion
Valorar o rendemento da o Creacion KPls e « Analise do « KPIs e indicadores paral o PE.1 - Traballo de clase 18,0
tenda indicadores para funcionamento da analizar e mellorar a
analizar e mellorar a tenda tenda
tenda e PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
TOTAL 18,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A avaliacién da aprendizaxe dos alumnos serd continua, precisando da entrega das actividades programadas e presentacion en prazo dos
traballos practicos propostos. Sen a entrega de todas as actividades non se podera superar 0 médulo.

A avaliacion continua realizase valorando os traballos e actividades e a resolucion dos exercicios e exames que en cada caso se realicen.

As probas obxectivas teran a finalidade de cofiecer e avaliar o grao de comprension dos contidos que van adquirindo os alumnos e que seran
valorados de 1 a 10 puntos, sendo necesario un 5 para obter a cualificacién positiva do modulo.

Os minimos exixibles son os reflectidos nas taboas do apartado 4. c. de cada unha das unidades didacticas, na que ademais indicamos que peso
na cualificacién ten cada un dos criterios de avaliacion que compofien cada unidade.

Respecto aos criterios de cualificacion para as avaliacions ordinarias seran:

- A cualificacion sera de 1 a 10 puntos, considerandose necesario para superar o modulo a puntuacion minima de 5 puntos, redondeandose as
cualificacions ao enteiro mais préximo.

-A avaliacion farase por unidades formativas sendo necesario superar cada unha das duas unidades formativas que o compofien para superar o
maddulo.

- As avaliacions parciais (primeira e segunda) avaliaranse realizando unha media ponderada da nota de cada unidade didactica desenvolta en
cada periodo. De tal xeito que se calculara tendo en conta o seu peso no conxunto da cualificacion.

A cuallificacion de cada Unidade Didactica seguira os instrumentos de avaliacion mencionados anteriormente de tal xeito que en cada unidade
didactica, e por tanto, a nivel trimestral, a avaliacion estara distribuida do seguinte xeito:

-Proba escrita, que supora o 40% da nota da Unidade. Realizarase una proba escrita, en forma de exame, que supora o 40% da nota. Tera as
seguintes caracteristicas

- Puntuaranse do 1 a0 10

- Para poder avaliar ao alumnado neste mddulo este debera ter aprobado con 5 minimo esta proba escrita

- En caso de non superala realizarase unha recuperacion antes da avaliacion.

-Practicas, que suporan o 60 % das notas (a través de listas de cotexo ou escalas de valoracion). Consistiran en traballos en equipos ou
individuais. Serén puntuadas do 1 ao 10 en base ao cumprimento dunha serie de requisitos establecidos pola profesora. Nas practicas grupais, se
algin membro do grupo non cumpre cos requisitos esixidos de traballo para cada proba, recibira a calificacion acorde co traballo realizado. Dentro
deste apartado terase en conta non s6 a calidade en canto aos contidos (realizacion dos procedementos de xeito correcto) sendn que tamén se
tera en conta a actitude ante ese traballo.

Para facer mais eficiente o traballo do alumnado poderase agrupar a avaliacién das unidades didacticas na sta vertente de proba escrita nunha
mesma proba para duas unidades didacticas.
Sera requisito indispensable para superar o modulo, ter aprobadas as duas avaliaciéns.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As actividades de recuperacion realizaranse en base aos criterios de avaliacion non superados. De xeito que o alumnado tefia que recuperar os
criterios de avaliacion non superados.

-Actividades de recuperacién das avaliacions parciais:

A recuperacion da 12 e 22 avaliacions parciais farase antes de cada avaliacién. Consistira nunha proba de carécter tedrico ou practico en base aos
criterios de avaliacion non superados. Puidendo consistir nunha proba escrita ou na entrega de traballos en funcién dos criterios de avaliacién
suspensos.

PROBA FINAL
Habera unha proba final con todos os contidos para quen non tefia superado 0 médulo ou algunha das avaliacions.
Sera requisito indispensable para superar o modulo, ter aprobadas as duas avaliaciéns.

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

Para o alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua realizaraselles unha proba final extraordinaria con anterioridade a realizacién da FCT,
e a cualificacion obtida na proba podera consignarse na avaliacion parcial previa a FCT.

Esta consistira nunha unica proba escrita baseada nos contidos minimos, que seréa valorada de 1 a 10 puntos. Sera necesario un 5 para acadar
unha avaliacién positiva.

0 alumnado que nesta avaliacion tefia superados todos os médulos podera realizar a FCT co resto do alumnado.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente

A avaliacién do proceso de ensinanza-aprendizaxe vainos permitir avaliar a actividade docente, e deste xeito poder mellorar aqueles aspectos que
sexan deficientes ou non acaden as expectativas desexadas.

Mensualmente farase unha valoracion sobre o seguimento da programacion.

Ao final do ciclo ou curso, os datos tomados durante o desenvolvemento da programacion permitiran avaliar e tomar decisions de modificacion das
programacions. Mellorar a programacion para o curso seguinte e solucionar aquelas deficiencias que puidera ter esta.
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Consistira nunha posta en comun do equipo docente sobre as caracteristicas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia
educativa en determinados alumnos.

Tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, capacidades dos alumnos e sua formacion previa, todo encamifiado a tomar as medidas de reforzo
que se estimen oportunas

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

Dentro do desenvolvemento didactico deste modulo profesional aplicaranse as medidas necesarias para dar resposta ao alumnado con
necesidades educativas especificas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

E importante destacar que con este mdulo non s6 se pretende acadar as capacidades ou obxectivos anteriormente expostos, senén que ademais
estableceremos obxectivos en relacién cos temas transversais, co uso adecuado das tecnoloxias da informacion e comunicacion, e coa prevencion
de riscos laborais derivados do exercicio profesional.

Temas transversais:

Se temos en conta que o0 centro educativo non so serve a fins individuais, senon tamén a fins sociais, e que prepara para vivir como adultos
responsables, entendemos perfectamente que se aborden xunto a temas formativos-cientificos, temas transversais que dean resposta a outras
necesidades basicas, referidas principalmente a valores, ideoloxias, modos, etc. Por elo, establecemos o seguinte obxectivo para noso médulo
profesional:

Resolver os conflitos mediante o dialogo, sendo transixentes e aceptando as ideas dos demais como bases dunha convivencia en paz, asi como
respectar a todas as persoas sexa cal sexa a sua condicién social, sexual, racial ou as suas crenzas.

Na formacién do alumno ademais do cofiecemento cientifico correspondente as distintas areas, convén que se formen en aspectos relativos a
convivencia. Estes temas non son especificos de ningunha area, pero todas elas poden tratalos. Os temas a tratar son:

A educacién para a igualdade de oportunidade de ambos sexos

- Tera un tratamento fundamentalmente metodoldxico, coidando aspectos como; nivel de expectativas iguais ante alumnos e alumnas, idéntica
dedicacion a ambos sexos, evitar actitudes protectoras cara as alumnas e asignar tarefas de responsabilidade en funcién das capacidades
individuais.

A educacién ambiental

- Potenciaranse as actitudes persoais de aproveitamento de materiais nas aulas

A adecuacion para a saude e calidade de vida.

- Traballarase a atencidn e respecto das normas de uso das ferramentas e aparellos do laboratorio. Traballarase tamén o respecto polo orde e a
limpeza no posto de traballo.

A educacién para o consumidor

- Potenciarase o consumo moderado e responsable de recursos e materiais funxibles. Potenciarase tamén a aplicacion de criterios de
racionalidade enerxética naqueles temas sensibles.

Outros temas que tamén se poden tratar son:

Educacion para a paz.

Educacién moral e civica.
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Educacién para o lecer.

Educacioén vial.

Educacién sexual.

Uso das tecnoloxias da informacion e comunicacion.

De igual modo, e posto que hoxe en dia estamos inmersos na era da sociedade da informacién, non debemos descoidar o uso que o alumnado
pode facer das tecnoloxias dispofiibles para a busca e comunicacion da informacién. Por elo, establecemos os seguintes obxectivos relacionados
co uso adecuado das tecnoloxias da informacién e comunicacion para o médulo profesional:

Utilizar satisfactoriamente as diferentes ferramentas e técnicas propias das tecnoloxias da informacion e comunicacion para a busca da
informacién, discriminando e contrastando a veracidade e correccion da informacion obtida.

Ademais, estes contidos novamente se desenvolveran a o largo de todas e cada unha das unidades didacticas.

Prevencién de riscos laborais

Por (ltimo, e dado que a finalidade Ultima de o ciclo formativo e formar profesionais que poidan incorporarse directamente o mundo laboral, e
necesario que 0 noso alumnado cofieza os riscos laborais propios da sua profesion. Concretamente en este mddulo os riscos laborais mais
importantes estan directamente relacionados tanto con unha mala organizacién do posto de traballo como con unha mala ergonomia no mesmo.
Es por elo, que estableceremos en o mddulo profesional o seguinte obxectivo:

Conecer e respectar as principais normas de prevencion de riscos laborais no posto de traballo.

Estes contidos vanse a secuenciar de maneira transversal o largo do médulo profesional, de forma que a finalizacién do mesmo se desenvolvesen
completamente

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Programacion de actividades que se relacionen, sempre que sexa posible, con capacidades que se deriven do perfil profesional e a sta adaptacion
aos requisitos profesionais da stia contorna.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O modulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro. Esta aula sera a via principal para a ensinanza telematica e sera a via de
comunicacién co alumnado.
Para a ensinanza telematica contémplanse tres posibles escenarios:

Metodoloxia no caso de ensinanzas telematica parcial (arredor do 20%):

Durante o horario da ensinanza telematica o alumnado resolvera, a maior parte do tempo, tarefas encargadas polo profesor. Durante este horario 0
profesor permanecera conectado a aula virtual e a disposicién para a resolucion de dubidas.

Excepcionalmente podense utilizar outras metodoloxias como a gravacion de videos explicativos que se colgarian na aula virtual ou tamén
explicacions por medio de videoconferencia.

Metodoloxia no caso de ensinanza telematica total (por confinamento)
Nesta situacidn farase un uso como mais extensivo tanto dos videos como das explicaciéns por medio de videoconferencia.

Metodoloxia no caso de ensinanza teleméatica para algun alumno en corentena
O alumnado tera a sta disposicién, na aula virtual, todo o material necesario para o seguimento do médulo e a realizacion das tarefas que
corresponda facer nese periodo.

=20 -
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1614 | Ofimatica aplicada ao comercio alimentario 2023/2024 7 132 158

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | IRIA MORGADE VALCARCEL

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

Proxecto de FP dual coa empresa XXXXXXXXXXXX, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro
formativo.
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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

Resultados de aprendizaxe
, " Duracién|Peso
u.D. Titulo Descricién ” 161400
(sesions)| (%)
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA5
1 [Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 63 40 | X
2 [Realizacion de materiais Realizar de materiais informativos 22 15 X
informativos do comercio

limentario con presentacions

onfeccion de folletos Confecciornar folletos publicitarios 20 12 X
ublicitarios para comercios
limentarios
Elaboracion documentos de  [Elaborar documentacion de rexistro 23 13 X
existro e calculo de provedores,
lientela e produtos
5 [Organizacion da informacion e aManter e actualizar bases de datos 30 20 X
ocumentacion asociada &
ctividade comercial e
ctualizacién de bases de datos
elacionados coa actividade
omercial alimentaria

Total: 158




KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 63

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Realiza materiais informativos do comercio alimentario con presentacions de textos e imaxes, utilizando aplicacidns informaticas de procesamento de textos e S|
de presentacions

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. e , e Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Realizacion de materiais informativos do comercio alimentario con 1 Actividades na empresa. 63,0
presentacidns de textos e imaxes
TOTAL 63

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

Py ) SIS Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacion (%)
CAT.1 Elaboraronse € editaronse escritos de comercio alimentario mediante aplicacions o PE.1- Traballo de clase N 12
ofimaticas de procesamento de textos
CA1.2 Importéronse e exportaronse datos sobre produtos alimentarios creados con outras | 4 PE.2 - Traballo de clase N 12
aplicacions e formatos, para a stia adaptacion as necesidades do negocio
CA1.3 Realizouse a maquetaxe ofimatica de textos informativos e ilustracions relativas ao | 4 PE.3 - Traballo de clase N 13

comercio alimentario, elaborando indices teméticos, alfabéticos e de ilustracions, atendendo
4 importancia da posicidn e o numero de paxina
CA1.4 Trataronse os textos de presentacions publicitarias de negocios alimentarios o PE.4-Traballo de clase N 12
mediante aplicacidns ofimaticas de presentacion de diapositivas, acompafiandoos de

animaciéns de texto e imaxes libres de dereitos ou con dereitos adquiridos

CA1.5 Trataronse o estilo, o tipo e o corpo do texto de carteis e ofertas corporativas e PE.5 - Traballo de clase S 13
CA1.6 Exportaronse os materiais informativos maquetados para a sta difusién mediante « PE.6 - Traballo de clase S 13
impresion ou publicacion en lifia

CA1.7 Desefidronse presentacions mestras que sirvan de base para a creacién doutras e PE.7 - Traballo de clase S 13
presentacions

CA1.8 Protexéronse os materiais elaborados mediante protocolos de seguridade, para « PE.8 - Traballo de clase S 12

evitar posibles incidencias

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Edicion de textos comerciais de tema alimentario mediante aplicaciéns informaticas.
Importacion e exportacion de datos sobre produtos alimentarios. Conversién de datos entre aplicaciéns informaticas.

Maquetaxe ofimatica relativa ao comercio alimentario: textos e ilustracions; paxinacion. Elaboracién de indices tematicos, alfabéticos e de ilustracions. Publicacions en lifia. Aplicaciéns
pfimaticas de maquetaxe.

Presentacion de diapositivas comerciais de tema alimentario. Presentacions publicitarias. Tratamento do texto. Estilo. Imaxes e sons libres de dereitos. Aplicacions ofimaticas de
bresentacions.
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Contidos

-
Elaboracion de carteis e ofertas corporativas. Publicacion impresa. Publicacion e difusién en lifa.
Elaboracion de presentacions mestras.

Proteccion de materiais elaborados e protocolos de seguridade. Tratamento de incidencias.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .., de tarefas) (tarefas) St
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - o PE.1- Traballo de clase 63,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
o PE.2 - Traballo de clase
o PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
o PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 63,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
2 Realizacién de materiais informativos do comercio alimentario con presentacions de textos e imaxes 22
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios e utiliza padréns de programas ofimaticos de edicién e de desefio grafico Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Maguetaxe de folletos e catalogos publicitarios. 1 Confeccionar folletos publicitarios para comercios alimentarios 22,0
e utilizar padréns de programas ofiméticos de edicion e de
desefio arafico
TOTAL 22

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

alumnado
. Ay S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Seleccionouse a informacion que deben incluir os materiais publicitarios de comercio| 4 PE.1 - Traballo de clase S 12
alimentario e as suas caracteristicas de desefio
CA2.2 Editouse a composicion das imaxes de folletos publicitarios ofimaticos o PE.2 - Traballo de clase S 12
CA2.3 Maquetaronse folletos publicitarios organizados segundo a slia mensaxe, a o PE.3 - Traballo de clase S 13
proporcidn, o equilibrio e a simetria
CA2.4 Realizaronse folletos e catalogos de produtos alimentarios utilizando padréns de o PE.4 - Traballo de clase S 13
desefio grafico ofimatico
CA2.5 Elaboraronse carteis e ofertas comerciais con cores e imaxes adecuadas aos o PE.5 - Traballo de clase S 13
produtos ofertados, utilizando criterios comerciais e de composicion
CA2.6 Adecuouse a redaccion da informacién contida no material publicitario 8 mensaxe | ¢ PE.6 - Traballo de clase S 13
que cumpra transmitir
CA2.7 Distribuironse os textos e as imaxes ao longo do folleto, para o que se elixiu a o PE.7 - Traballo de clase S 12
localizacion, a prioridade e a disposicion
CA2.8 Realizaronse traballos promocionais e publicitarios adecuados aos formatos paraa | 4 PE.8 - Traballo de clase S 12
venda en lifia
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Inensaxe que cumpra transmitir.
Composicion de imaxes de folletos de negocios alimentarios: contido textual, semellanza, continuidade e simetria.

Elaboracion de carteis e ofertas comerciais. Criterios comerciais e de com
Maquetaxe publicitaria para venda en lifia.

Composicion de folletos e catalogos publicitarios do comercio alimentario. Caracteristicas de desefio de textos informativos e publicitarios. Redaccién de materiais publicitarios: adecuacion &

Maquetaxe de folletos e catalogos publicitarios. Organizacién da mensaxe, proporcion, equilibro e simetria. Padréns ofimaticos. Importacion de textos e imaxes para a sia maquetaxe.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
BRI (2 e SR Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Confeccionar folletos o Magquetaxe de folletos ] o Folleto ou catalogo » Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 22,0
publicitarios para comercios catalogos publicitarios. programas informaticos
alimentarios e utilizar
padréns de programas e PE.2 - Traballo de clase
ofimaticos de edicion e de
desefio grafico
e PE.3 - Traballo de clase
o PE.4 - Traballo de clase
e PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 22,0
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Elabora documentos de rexistro de empresas provedoras, da clientela e de produtos, e utiliza funcidns e ferramentas de follas de calculo Sl

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Elaborar follas de calculo de documentos de xestion do comercio 1 Elaborar documentos de rexistro de empresas provedoras, da 20,0
alimentario: facturas, albaras, cartas e correos electronicos. Rutinas. clientela e de produtos, e utiliza funcions e ferramentas de
Automatizacion de confeccion de documentos de xestion. follas de célculo
TOTAL 20

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i.mos . 'Pesgl
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Realizaronse célculos de vendas e compras utilizados na xestion dun pequeno e PE.1 - Traballo de clase N 10
comercio alimentario aplicando as principais funciéns da folla de calculo e de representacion

de graficos

CA3.2 Elaborouse documentacion de existencias, de produtos, da clientela e de empresas | 4 PE.2 - Traballo de clase N 9
provedoras, e elaboraronse graficos, combinando datos de varias taboas

CA3.3 Analizéronse datos e resultados de existencias, de produtos, da clientela e de o PE.3 - Traballo de clase N 9
empresas provedoras, empregando representacions graficas e texto

CA3.4 Automatizouse a confeccion de documentos de xestion do comercio alimentario, o PE.4 - Traballo de clase N 9
definindo e aplicando rutinas na folla de célculo

CA3.5 Formataronse celas, ringleiras, columnas e follas na presentacion dos documentos | o PE.5 - Traballo de clase S 15
de folla de calculo, para a sta axilizacion e a sta presentacion

CA3.6 Introducironse textos, imaxes e cddigos relativos a produtos alimentarios, utilizando | 4 PE.6 - Traballo de clase S 15
aplicaciéns ofimaticas de folla de calculo

CA3.7 Utilizaronse taboas estatisticas e elementos graficos de folla de calculo para valorar | 4 PE.7 - Traballo de clase N 9
investimentos, ingresos, custos e amortizacions de préstamos

CA3.8 Extraeuse informacion a través da consulta combinada de varias tdboas de datose | 4 PE.8 - Traballo de clase N 9
taboas dinamicas

CA3.9 Elaboraronse documentos comerciais en formato de folla de calculo dun comercio | 4 PE.9 - Traballo de clase S 15
alimentario utilizando desefios atractivos e adecuados & sua finalidade
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Célculo de datos de vendas e compras.
Elaboracion de documentos: existencias, produtos, clientela e provedores. Valoracion de existencias, de produtos, da clientela e de empresas provedoras. Representacion de gréaficos.
Elaboracion por folla de célculo de documentos de xestién do comercio alimentario: facturas, albaras, cartas e correos electronicos. Rutinas. Automatizacion de confeccion de documentos de

kestion.
Formatado de celas, ringleiras, columnas e follas de célculo. Presentacions de folla de célculo. Introducion de textos, cddigos e imaxes.

-8-
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Contidos

Valoracion de custos financeiros e de amortizacion de préstamos mediante folla de célculo. Representaciéns graficas a partir de calculos numéricos.
Elaboracion de taboas dinamicas e consolidacion de datos.

Presentacion atractiva de documentos comerciais mediante folla de calculo. Publicacion en lifia.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Elaborar documentos de o Elaborar follas de o Follas de calculode | o Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 20,0
rexistro de empresas calculo de documentos xestion do comercio programas informaticos
provedoras, da clientela e de xestion do comercio|  alimentario
de produtos, e utiliza alimentario: facturas, o PE.2-Traballo de clase
funciéns e ferramentas de albaras, cartas e
follas de calculo correos electronicos.
Rutinas. o PE.3 - Traballo de clase
Automatizacién de
confeccion de » o PE.4 - Traballo de clase
documentos de xestion,
o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
o PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
o PE.9 - Traballo de clase
TOTAL 20,0
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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

—
4 Elaboracién documentos de rexistro e calculo de provedores, clientela e produtos 23

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Elabora, mantén, xestiona e actualiza datos relacionados coa actividade comercial alimentaria, utilizando bases de datos ofimaticas, tendo en conta a S|
normativa relativa & proteccion do/da consumidor/a, & seguridade e ao acceso 4 informacién

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Elaboracion de documentos a partir de bases de datos relacionais: 1 Eaborar, manter, xestionar e actualizar datos relacionados coa 23,0
consultas de datos das taboas. actividade comercial alimentaria, utilizando bases de datos
ofimaticas, tendo en conta a normativa relativa & proteccién
do/da consumidor/a. 4 sequridade e 20 acceso 4 informacion
TOTAL 23

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

L s N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién . Y T
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Elaboraronse bases de datos ofimaticas relacionais estruturando os Gatos segundo | 4 PE.1 - Traballo de clase N 10

criterios de lifias de produtos, familias e referencias, empresas provedoras, distribuidoras e
tendas. clientela, etc
CA4.2 Creéronse e actualizaronse rexistros electronicos de datos diversos, utilizando e PE.2 - Traballo de clase N 10
aplicacions ofimaticas de bases de datos

CA4.3 Rexistrouse a informacion mediante ferramentas de xestién comercial de relacions | 4 PE.3 - Traballo de clase S 15
coa clientela a través da nube

CA4 .4 Creéronse consultas, formularios e informes en bases de datos ofimaticos, facendo | 4 PE.4 - Traballo de clase S 15
amigable e atractiva a sta presentacion

CA4.5 Extraéronse os datos elixidos da informacién almacenada en bases de datos e PE.5- Traballo de clase N 18
relacionais ofimaticas mediante a utilizacion das ferramentas de procura e filtraxe

CA4.6 Elaboréaronse documentos a través de consultas en bases de datos ofiméticas o PE.6 - Traballo de clase S 15
relacionais compostas de varias taboas de datos

CA4.7 Aplicaronse as condicions establecidas na organizacion da informacion, para e PE.7 - Traballo de clase S 17
respectar a normativa asociada a proteccion de datos

TOTAL 100

4.4.¢e) Contidos

Contidos

[Elaboracion e mantemento de bases de datos ofimaticas relacionais, de clientela, de produtos e de provedores.

Creacion, elaboracién e actualizacion de rexistros de datos. Relaciéns. Ferramentas de xestion das relacions coa clientela a través da nube. Customer Relationship Management (CRM).
Realizacion de consultas. Acceso & informacion. Presentacion en lifia amigable e atractiva. Accesibilidade.

Listas de datos relacionais: introducion, ordenacion e validacién de datos nunha lista. Filtros de datos.

Creacioén de formularios e informes.

Elaboracion de documentos a partir de bases de datos relacionais: consultas de datos das taboas.

-10-
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Contidos

Aplicacion da normativa legal en materia de proteccion de datos en bases de datos.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos SN Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. .. de tarefas) (tarefas) ..
(titulo e descricion) avaliacion
Elaborar, manter, xestionar « Elaborar, manter, « Bases de datos de « Ordenadores e o PE.1 - Traballo de clase 23,0
e actualizar datos xestionar e actualizar alimentacion programas informéticos
relacionados coa actividade| datos relacionados coa
comercial alimentaria, actividade comercial e PE.2-Traballo de clase
utilizando bases de datos alimentaria, utilizando
ofimaticas, tendo en conta bases de datos
a normativa relativa & ofiméticas, tendo en o PE.3 - Traballo de clase
protecm%n (;O/d? o conta a normativa
consumidor/a, a seguridade relativa & proteccion .
€ a0 acceso a informacion do/da consumidor/a, & * PE4-Traballo de clase
seguridade e ao acceso)
a informacion o PE.5 - Traballo de clase
o PE.6 - Traballo de clase
e PE.7 - Traballo de clase
TOTAL 23,0

-11 -
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Organizacion da informacion e a documentacion asociada & actividade comercial e actualizacién de bases de datos relacionados 30
coa actividade comercial alimentaria

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Organiza a informacién e a documentacién asociada & actividade comercial, aplicando técnicas de organizacién e de arquivamento manual e informatico, e S|
cumprindo as especificacions da normativa relativa a proteccion do/da consumidor/a, seguridade e acceso

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . . Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades e
p (sesions)
1.1 Organizacién, arquivamento, doado acceso e niveis de proteccion. 1 Or_ggniza a inform_acién ea documentacién asocigda a 30,0
Documentacion fiscal e de tesouraria. Aplicacion de normativa de proteccion actividade comercial, aplicando técnicas de organizacion e de
de datos e proteccion de documentos no arquivamento arquivamento manual e informatico, e cumprindo as
especificaciéns da normativa relativa a proteccion do/da
consumidor/a, sequridade e a
TOTAL 30

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

Py ) SIS Minimos Peso

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién exixibles cualificacion (%)
CAb.1 Determinaronse os sistemas de clasificacion, rexistro e arquivamento apropiados &s | 4 PE.1 - Traballo de clase S 15
peticions en lifia ou fisicas
CA5.2 Organizouse a documentacion dixital en funcién do pedido, do/da cliente/a e da o PE.2 - Traballo de clase S 15
axilidade no acceso & informacion
CAb.3 Xestionouse a orde do pedido do/da cliente/a e comprobouse que a documentacion |  PE.3 - Traballo de clase S 15
se adecUe ao establecido
CAb.4 Xestionaronse libros de rexistro de entrada e saida de correspondencia e paquetarial 4 PE.4 - Traballo de clase S 15
habitual en comercios alimentarios, en soporte informatico
CAb.5 Rexistraronse e arquivaronse a informacion e os documentos dixitais habituaisen | ¢ PE.5 - Traballo de clase S 10

comercios alimentarios, aplicando as técnicas informéticas utilizadas para a organizacion e g
arguivamento da documentacién comercial
CAb5.6 Organizouse e arquivouse dixitalmente a documentacion fiscal e de tesouraria, o PE.6 - Traballo de clase S 10
permitindo un acceso rapido e seguro

CA5.7 Aplicaronse os niveis de proteccion do/da consumidor/a e de seguridade no acceso | 4 PE.7 - Traballo de clase S 10
& informacion
CA5.8 Aplicouse a normativa bésica sobre proteccion de datos e conservacion de o PE.8 - Traballo de clase S 10
documentos

TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

-
Determinacién do sistema de clasificacion, rexistro e arquivamento do comercio alimentario: en lifia ou fisico. Condicions especificas.
Organizacion da documentacion dixital en funcion do pedido e do/da cliente/a. Facilidade de acceso.

Ordes de pedidos da clientela. Xestion e comprobacion. Produtos alimentarios. Clientela. Forma de pagamento.

Xestion de libros de rexistro de entrada e saida en soporte informatico: documentos informaticos habituais, correspondencia e paquetaria electrénica. Axenda e rastrexabilidade.
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Contidos

Organizacion, arquivamento, doado acceso e niveis de proteccion. Documentacion fiscal e de tesouraria. Aplicacién de normativa de proteccién de datos e proteccion de documentos no
prquivamento.

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

Que e para que Como Con que Comst:e ?/ :lc::aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Organiza a informacion e a o Organiza a informacion |  Arquivo manual e o Ordenadores e o PE.1-Traballo de clase 300
documentacion asociada & e a documentacion informatico programas informaticos
actividade comercial, asociada 4 actividade
aplicando técnicas de comercial, aplicando e PE.2-Traballo de clase
organizacion e de técnicas de
grqqumento manue_al € organizacion e de PE.3 - Traball |
informético, e cumprindo as arquivamento manual e e PE.3-Traballo de clase
especificacidns da informatico, e
normativa relativa a cumprindo as
" PE.4 - Traballo de clase
proteccion dofda especificacions da ’
consumidor/a, seguridade e normativa relativa a
a proteccion do/da o PE.5 - Traballo de clase
consumidor/a
o PE.6 - Traballo de clase
o PE.7 - Traballo de clase
o PE.8 - Traballo de clase
TOTAL 30,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles son os reflectidos nas tdboas do apartado 4. c. de cada unha das unidades didacticas, na que ademais indicamos que peso
na cualificacién ten cada un dos criterios de avaliacién que compofien cada unidade.

Respecto aos criterios de cualificacion para as avaliaciéns ordinarias seran:
- A cuallificacion sera de 1 a 10 puntos, considerandose necesario para superar o0 modulo a puntuacién minima de 5 puntos, redondeandose as
cualificaciéns ao enteiro mais proximo.

- As avaliacions parciais (primeira e segunda) avaliaranse realizando unha media ponderada da nota de cada unidade didactica desenvolta en
cada periodo. De tal xeito que se calculara tendo en conta o seu peso no conxunto da cualificacion.

A cualificacion de cada Unidade Didactica seguira os instrumentos de avaliacion mencionados anteriormente de tal xeito que en cada unidade
didactica, e por tanto, a nivel trimestral, a avaliacién estara distribuida do seguinte xeito:

-Proba escrita, que supora 0 40% da nota da Unidade. Realizarase una proba escrita, en forma de exame, que supora o0 40% da nota. Tera as
seguintes caracteristicas

- Puntuaranse do 1 ao 10

- Para poder avaliar ao alumnado neste médulo este debera ter aprobado con 5 minimo esta proba escrita

-Practicas, que suporan o 60 % das notas (a través de listas de cotexo ou escalas de valoracion). Consistiran en traballos en equipos ou
individuais. Seran puntuadas DO 1 ao 10 en base ao cumprimento dunha serie de requisitos establecidos pola profesora. Nas practicas grupais,
se algtin membro do grupo non cumpre cos requisitos esixidos de traballo para cada proba, recibira a calificacién acorde co traballo realizado.
Dentro deste apartado terase en conta non sé a calidade en canto aos contidos (realizacion dos procedementos de xeito correcto) senon que
tamén se terd en conta a actitude ante ese traballo.

Para facer mais eficiente o traballo do alumnado poderase agrupar a avaliacién das unidades didacticas na sta vertente de proba escrita nunha
mesma proba para duas unidades didacticas.

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

As actividades de recuperacion realizaranse en base aos criterios de avaliacién non superados. De xeito que o alumnado tefia que recuperar os
criterios de avaliacion non superados.

-Actividades de recuperacion das avaliacions parciais:

A recuperacion da 12 e 22 avaliacidns parciais farase antes de cada avaliacidn. Consistira nunha proba de caracter teérico ou practico en base aos
criterios de avaliacion non superados. Puidendo consistir nunha proba escrita ou na entrega de traballos en funcién dos criterios de avaliacién
SUSPensos.
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PROBA FINAL
Habera unha proba final con todos os contidos para quen non tefia superado 0 médulo ou algunha das avaliaciéns.
Sera requisito indispensable para superar o modulo, ter aprobadas as duas avaliaciéns.

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

Para o alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua realizaraselle unha proba final extraordinaria con anterioridade & realizacion da FCT,
e a cualificacion obtida na proba podera consignarse na avaliacion parcial previa & FCT.

Esta consistira nunha unica proba escrita baseada nos contidos minimos, que sera valorada de 1 a 10 puntos. Sera necesario unha puntuacién
minima de 5 puntos para acadar unha avaliacién positiva.

O alumnado que nesta avaliacion tefia superados todos os médulos podera realizar a FCT co resto do alumnado.

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

A avaliacién do proceso de ensinanza-aprendizaxe vainos permitir avaliar a actividade docente, e deste xeito poder mellorar aqueles aspectos
que sexan deficientes ou non acaden as expectativas desexadas.

Mensualmente farase unha valoracion sobre o seguimento da programacion.

Ao final do ciclo ou curso, os datos tomados durante o desenvolvemento da programacion permitiran avaliar e tomar decisions de modificacion das
programacions. Mellorar a programacion para o curso seguinte e solucionar aquelas deficiencias que puidera ter esta.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Consistira nunha posta en comin do equipo docente sobre as caracteristicas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia
educativa en determinados alumnos.

Tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, capacidades dos alumnos e sua formacion previa, todo encamifiado a tomar as medidas de reforzo
que se estimen oportunas

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

Dentro do desenvolvemento didactico deste modulo profesional aplicaranse as medidas necesarias para dar resposta ao alumnado con
necesidades educativas especificas.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante destacar que con este modulo non s6 se pretende acadar as capacidades ou obxectivos anteriormente expostos, senon que ademais
estableceremos obxectivos en relacién cos temas transversais, co uso adecuado das tecnoloxias da informacion e comunicacion, e coa prevencion
de riscos laborais derivados do exercicio profesional.

Temas transversais:

Se temos en conta que o centro educativo non so serve a fines individuais, senon tamén a fins sociais, e que prepara para vivir como adultos
responsables, entendemos perfectamente que se aborden xunto a temas formativos-cientificos, temas transversais que dean resposta a outras
necesidades basicas, referidas principalmente a valores, ideoloxias, modos, etc. Por elo, establecemos o seguinte obxectivo para noso médulo
profesional:

Resolver os conflitos mediante o didlogo, sendo transixentes e aceptando as ideas dos demais como bases dunha convivencia en paz, asi como
respectar a todas as persoas sexa cal sexa a sta condicidn social, sexual, racial ou as suas crenzas.

Na formacién do alumno ademais do cofiecemento cientifico correspondente as distintas areas, convén que se formen en aspectos relativos &
convivencia. Estes temas non son especificos de ningunha area, pero todas elas poden tratalos. Os temas a tratar son:

A educacién para a igualdade de oportunidade de ambos sexos

- Tera un tratamento fundamentalmente metodoldxico, coidando aspectos como; nivel de expectativas iguais ante alumnos e alumnas, idéntica
dedicacion a ambos sexos, evitar actitudes protectoras hacia as alumnas e asignar tarefas de responsabilidade en funcién das capacidades
individuais.

A educacién ambiental

- Potenciaranse as actitudes persoais de aproveitamento de materiais nas aulas

A adecuacion para a saude e calidade de vida.

- Traballarase a atencién e respecto das normas de uso das ferramentas e aparellos do laboratorio. Traballarase tamén o respecto polo orde e a
limpeza no posto de traballo.

A educacién para o consumidor

- Potenciarase o consumo moderado e responsable de recursos e materiais funxibles. Potenciarase tamén a aplicacion de criterios de
racionalidade enerxética naqueles temas sensibles.

Outros temas que tamén se poden tratar son:

Educacioén para a paz.

Educacién moral e civica.

Educacién para o lecer.

Educacioén vial.

Educacién sexual.

Uso das tecnoloxias da informacion e comunicacion.

De igual modo, e posto que hoxe en dia estamos inmersos na era da sociedade da informacion, non debemos descoidar o uso que o alumnado
pode facer das tecnoloxias dispofiibles para a busqueda e comunicacion da informacion. Por elo, establecemos os seguintes obxectivos
relacionados co uso adecuado das tecnoloxias da informacion e comunicacion para o0 mddulo profesional:

Utilizar satisfactoriamente as diferentes ferramentas e técnicas propias das tecnoloxias da informacién e comunicacién para a busca da
informacion, discriminando e contrastando a veracidade e correccion da informacién obtida.

Ademais, estes contidos novamente se desenvolveran a o largo de todas e cada unha das unidades didacticas.

Prevencién de riscos laborais

Por Ultimo, e dado que a finalidade Ultima de o ciclo formativo e formar profesionais que poidan incorporarse directamente 0 mundo laboral, e
necesario que 0 noso alumnado cofieza os riscos laborais propios da sua profesion. Concretamente en este mddulo os riscos laborais mais

-16 -



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO Xl”
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

importantes estan directamente relacionados tanto con unha mala organizacion do posto de traballo como con unha mala ergonomia no mesmo.
Es por elo, que estableceremos en o médulo profesional o seguinte obxectivo:

Cofiecer e respectar as principais normas de prevencion de riscos laborais no posto de traballo.

Estes contidos vanse a secuenciar de maneira transversal o largo do médulo profesional, de forma que a finalizacién do mesmo se desenvolvesen

completamente

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Programacion de actividades que se relacionen, sempre que sexa posible, con capacidades que se deriven do perfil profesional e a sta adaptacion
aos requisitos profesionais do seu contorno.

-17 -




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36018677 |Luis Seoane Pontevedra 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
COM Comercio e méarketing CMCOMO02 Comerecializacion de produtos alimentarios Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP1616 Formacidn e orientacion laboral 2023/2024 6 107 128
MP1616_12 | Prevencion de riscos laborais 2023/2024 6 45 54
MP1616_22 | Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e 2023/2024 6 62 74
procura de emprego

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA MERCEDES GAGO SANJURJO

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

O proxecto de FP dual de comercializacién de produtos alimentarios ten convenio de colaboracion coas seguintes empresas de alimentacion:
Carrefour, grupo auchan, FGadisa, Froiz y Eroski. Empresas nas cales o alumnado fara as préacticas profisionais.

No caso deste modulo non se imparte ningunha formacion nas empresas senén que se levara a cabo no IES Luis Seoane.

As persoas que obtefien o titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios exercen a sta actividade no ambito do comercio de
produtos alimentarios, fisico ou en lifia, en calquera empresa ou organizacidn, en tendas retallistas de alimentacién ou nos departamentos
correspondentes de grandes superficies, tanto por conta propia como por conta allea.

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

a) Responsable encargado/a de establecemento alimentario.

b) Responsable encargado/a de seccion, sala ou departamento de tenda de alimentacion.
c) Xestor/a de pequeno comercio alimentario.

d) Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia.

e) Asesor/a comercial de produtos alimentarios.

f) Vendedor/a de produtos alimentarios.
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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

Resultados de aprendizaxe | Resultados de aprendizaxe
uD. Titulo Descricion g:;?g::’s’; Fz‘f/f)o 161612 161622
RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA1 | RA2 | RA3 | RA4
1 [Formacién en empresa. [Formacion curricular que se adquirira na empresa 0 0
2 A saude laboral 30 15 | X X
3 [Xestion da prevencion 24 15 X X
4 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 0 0
5 [Relacions laborais 22 15 X
6 [Condicions laborais 20 15 X X
7 |Vicisitudes do contrato 8 15 X
8 [Seguridade Social 8 15 X
9 |Equipos de traballo 8 5 X
10 [Procura de emprego 8 5 X
Total: 128
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 0

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resul R
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 A saude laboral 30
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece os dereitos € as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a salde laboral Sl
RA2 - Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector do S|
comercio alimentario
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Analizar os dereitos e obrigas de traballadores e empresarios en materia 1 A lei de prevencion de riscos laborais 8,0
preventiva
1.2 Cofiecer os conceptos basicos en materia de prevencidn de riscos
laborais
2.1 Analizar os factores de risco que poden estar presentes no medio laboral 2 Factores de risco 10,0
3.1 Aprender a evaluar os riscos laborais 3 Avaliacion de riscos 6,0
4.1 Describir os tipos de danos profesionais 4 Danos profesionais 6,0
4.2 Distinguir entre accidente de traballo e enfermidade profesional
TOTAL 30

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

o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g Y S
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Relacionaronse as condicidns laborais coa salde da persoa traballadora « PE.1- Preguntas sobre condicions laborais S 5
e saude
CA1.2 Distinguironse os principios da accién preventiva que garanten o dereito & « PE.2 - Preguntas sobre os principios da S 5
seguridade e & salde das persoas traballadoras accion preventiva
CA1.3 Apreciouse a importancia da informacién e da formacién como medio para a o OU.1- Preguntas sobre o dereito 4 S 1
eliminacién ou a reducion dos riscos laborais formacion e 4 informacion en prevencion de
riscos laborais

CA1.4 Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situaciéns de emerxencia e risco « PE.3 - Preguntas sobre actuacions ante S 5
laboral grave e inminente situacions de emerxencia
CA1.5 Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras 0
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccién da maternidade e a lactacion, e
de menores

CA1.5.1 Analizaronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras o OU.2- Actividade sobre a proteccion S 3
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lactacion, e especifica de determinados colectivos
de menores.

CA1.5.2 Valoréronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras « 0U.3 - Actividade sobre a proteccion S 1
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a lactacion, e especifica de determinados colectivos
de menores.
CA1.6 Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da satde no sector do comercio o PE.4 - Preguntas sobre os dereitos 4 S 5
alimentario vixilancia e proteccion da saude
CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia | 4 QU.4 - Preguntas sobre as obrigas das S 1
de prevencion de riscos laborais persoas traballadoras en materia de PRL
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thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA1.8 Diferenciaronse os conceptos basicos de seguridade e saude laboral. « PE.5- Preguntas sobre conceptos bésicos S 15
de seguridade e saude laboral
CA1.9 Identificaronse os dereitos as obrigas e as responsabilidades das persoas « PE.6 - Preguntas sobre os dereitos e as S 5
traballadoras e empresarias en prevencion de riscos laborais. obrigas en prevencion de riscos laborais das]
persoas traballadoras e empresarias
CA2.1 Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a prevencidnnos | 4 QU.5 - Actividade sobre as condicions de N 1
contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico en Comercializacion de traballo no sector
Produtos Alimentarios
CA2.2 Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles « PE.7 - Clasificacién de riscos laborais S 10
CA2.3 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial 0
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional
de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios
CA2.3.1 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial « PE.8 - Preguntas sobre accidentes de S 10
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional]  traballo e enfermidades profesionais
de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios
CA2.3.2 Analizéronse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes| o QU.6 - Actividade sobre accidentes de S 3
de traballo e doenzas profesionais traballo e doenzas profesionais
CA2.4 Identificaronse as situaciéns de risco mas habituais nos contornos de traballo das 0
persoas coa titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios
CA2.4.1 Analizéronse os factores de risco existentes no ambito laboral. « PE.9- Preguntas sobre factores de risco no S 25
&mbito laboral
CA2.4.2 Identificaronse as situacions de risco mais habituais no sector de actividade do | o QU.7 - Actividade sobre situacions de risco S 2
titulo. habituais no sector de actividade do titulo
CA2.5 Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, « OU.8 - A avaliacion de riscos dunha S 3
relacionado co sector de actividade empresa do sector
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Relacion entre traballo e satde. Influencia das condicions de traballo sobre a salde.

Conceptos basicos de seguridade e satde laboral.

Anélise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en prevencion de riscos laborais.

Actuacién responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de risco no seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.

Andlise de factores de risco ligados a condicions de seguridade, ambientais, ergonémicas e psicosociais.

Determinacién dos danos a saude da persoa traballadora que se poden derivar das condiciéns de traballo e dos factores de risco detectados.

Riscos especificos no sector do comercio alimentario en funcion das probables consecuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

Avaliacion dos riscos atopados en situacidns potenciais de traballo no sector do comercio alimentario.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA

e ANEXO XIlI
¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Alei de prevencion de
riscos laborais -
Cofiecemento da lei de
prevencion de riscos
laborais

« Explicacion dos
conceptos basicos en
materia de prevencion
de riscos laborais e dos
dereitos, obrigas e
responsabilidades de
traballadores e
empresarios nesta
materia.

o Resolucion de
actividades sobre
principios de
prevencién, dereitos e
obrigas de
traballadores e
empresarios, e
responsabilidades en
materia de prevencién.

o Actividades resoltas.

« Apuntes e actividades
suministradas pola
profesora.

« Aula con proxector,
pantalla e equipo
informatico para a
profesora.

0U.1 - Preguntas sobre
o dereito & formacién e &
informacién en
prevencién de riscos
laborais

OU.2 - Actividade sobre
a proteccion especifica
de determinados
colectivos

0U.3 - Actividade sobre
a proteccion especifica
de determinados
colectivos

OU.4 - Preguntas sobre
as obrigas das persoas

traballadoras en materia
de PRL

PE.1 - Preguntas sobre
condicions laborais e
saude

PE.2 - Preguntas sobre
0s principios da accion
preventiva

PE.3 - Preguntas sobre
actuacions ante
situaciéns de emerxencig

PE.4 - Preguntas sobre
os dereitos a vixilancia e
proteccion da saude

PE.5 - Preguntas sobre
conceptos basicos de
seguridade e saude
laboral

PE.6 - Preguntas sobre
os dereitos e as obrigas
en prevencion de riscos
laborais das persoas
traballadoras e
empresarias

8,0

Factores de risco -
Identificacion e clasificacion
dos factores de risco mais
habituais

Explicacién dos
principais factores de
risco existentes.

o Realizacion de casos
practicos sobre os
diferentes factores de
risco.

o Casos practicos
resoltos.

o Apuntes e actividades
suministradas pola
profesora.

o Aula con proxector,
pantalla e equipo
informatico para a
profesora.

0U.5 - Actividade sobre
as condiciéns de traballo
no sector

PE.7 - Clasificacion de
riscos laborais

10,0

Avaliacion de riscos -
Realizacién de avaliaciéns
de riscos

o Explicacion
exemplificativa de comg
realizar unha avaliacion
de riscos.

o Realizacion de
avaliacions de riscos en
diferentes supostos.

o Avaliacion de riscos
realizada.

« Apuntes e actividades
suministradas pola
profesora.

« Aula con proxector,
pantalla e equipo
informatico para a
profesora.

OU.7 - Actividade sobre
situacions de risco
habituais no sector de
actividade do titulo

0U.8 - A avaliacién de
riscos dunha empresa do
sector

PE.9 - Preguntas sobre
factores de risco no
ambito laboral

6,0




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

KA XUNTA

e ANEXO XIlI
¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que Como Con que Comsz 3:;? aque
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Danos profesionais - o Explicacion da relacion | « Resolucion de casos | o Casos précticos « Apuntes e actividades | e OU.6 - Actividade sobre 6.0
Resolucion de diversos entre as condicions de practicos sobre resoltos. suministradas pola accidentes de traballo e
supostos de AT e EP traballo e os danos & accidentes de traballo e profesora. doenzas profesionais
s?u\?e q‘rje estas poden e?f?rmlﬁaides « Aula con proxector, o PE.1- Preguntas sobre
provocar. protesonais. pantalla e equipo condicions laborais e
« Exposicion dos informatico para a salde
conceptos de AT y EP profesora. ) [P
e as suas diferenzas. ¢ :TECZS lgkl)a:)srgligamon de
o PE.8 - Preguntas sobre
accidentes de traballo e
enfermidades
profesionais
TOTAL 30,0




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
B4 DE GALICIA

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
3 Xestion da prevencion 24
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados Sl
RA4 - Determina as medidas de prevencién e proteccion no contorno laboral da titulacidn de técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Distinguir as formas de organizar a prevencion na empresa e identificar a 1 Organizacion da prevencion 6,0
mais axeitada para cada situacion
1.2 Determinar os xeitos de representacion dos traballadores na empresa en
materia de prevencion de riscos
2.1 Definir e cofiecer as medidas de prevencion e proteccion 2 Planificacion da prevencion 12,0
2.2 Cofiecer o contido dun plan de prevencién
2.3 Valorar a importancia da existencia de un plan de prevencion nunha
empresa
2.4 Desenvolver un plan de emerxencia e evacuacion
3.1 Cofiecer e aplicar as técnicas basicas de primeiros auxilios 3 Primeiros auxilios 6,0
TOTAL 24

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

alumnado
. Ay Ao Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g Y S
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en todas as 0U.1 - Preguntas sobre os habitos N 1
actividades da empresa preventivos
CA3.2 Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcién dos PE.1 - Preguntas sobre os xeitos de S 10
criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais organizacion da prevencion na empresa
CA3.3 Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na empresa PE.2 - Preguntas sobre os xeitos de S 10
en materia de prevencion de riscos representacion dos traballadores
CA3.4 Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos PE.3- Preguntas sobre os organismos S 5
laborais pUblicos relacionados coa PRL
CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclia a 0
secuencia de actuaciéns para realizar en caso de emerxencia
CA3.5.1 Identificaronse as caracteristicas dun plan preventivo na empresa. PE.4 - Preguntas sobre as caracteristicas S 5
do plan de prevencién
CA3.5.2 Tomouse conciencia da importancia da existencia dun plan preventivo na 0U.2 - Preguntas sobre o plan de N 1
empresa que inclua a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia. prevencion
CA3.6 Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da empresa, e PE.5 - Preguntas sobre a integracion da S 5
determindronse as responsabilidades e as funcions de cadaquén prevencion na empresa
CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevencién nun centro de traballo relacionado co PE.6 - Preguntas sobre o contido do plan de S 5
sector profesional da titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios prevencion

-9-
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PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién Mi." i.mos . 'Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou mediana | 4 OU.3 - Proxecto dun plan de emerxencia e N 1
empresa do sector de actividade do titulo evacuacion
CA3.9 Analizaronse os documentos esenciais que implica a planificacion da prevencion na | , PE.7 - Preguntas sobre documentos S 15
empresa. esenciais en materia de prevencion de
riscos laborais
CA4.1 Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se deben | , PE 8 - Preguntas sobre as medidas de S 5
aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as slias consecuencias prevencion e proteccion
no caso de materializarse
CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de diversos tipos |  PE.9 - Preguntas sobre o significado dos S 5
sinais
CA4.3 Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados &s « OU.4 - Actividade sobre EPI S 2
situaciéns de risco atopadas
CA4.4 Analizéronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia « PE.10 - Preguntas sobre protocolos de S 10
actuacion ante emerxencias
CA4.5 |dentificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de o PE.11 - Preguntas sobre as técnicas de S 5
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade clasificacion de feridos
CAA4.6 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no 0
lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicién e 0 uso da caixa
de urxencias
CA4.6.1 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicarno | , OU.5 - Preguntas sobre as técnicas basicas S 10
lugar do accidente ante danos de diversos tipos. de primeiros auxilios
CA4.6.2 Identificouse a composicion e o uso da caixa de urxencias. « PE.12 - Preguntas sobre a caixa de S 5
urxencias
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Xestion da prevencion na empresa: funcions e responsabmdades.

Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion de riscos laborais.
Organismos estatais e autonémicos relacionados coa prevencion de riscos.

Planificacién da prevencion na empresa.

Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

Elaboracién dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

Participacién na planificacion e na posta en practica dos plans de prevencion.

Medidas de prevencion e proteccion individual e colectiva.

Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.

Aplicacién das técnicas de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

-10-



EX XUNTA
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CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl

PROFESIONAIS

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

thCIB

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos
de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Organizacion da prevencion|
- Clasificacion dos xeitos de
organizacion da prevencion
na empresa

« Presentacion dos
distintos xeitos de
organizar a prevencion
na empresa.

 Resolucion de casos
practicos sobre as
modalidades de
organizacién da
prevencién na
empresa.

o Casos practicos
resoltos.

« Apuntes e actividades
suministradas pola
profesora.

« Aula con proxector,
pantalla e equipo
informatico para a
profesora.

0U.1 - Preguntas sobre
os habitos preventivos

PE.1 - Preguntas sobre
os xeitos de organizaciony
da prevencién na
empresa

PE.2 - Preguntas sobre
0s xeitos de
representacion dos
traballadores

PE.3 - Preguntas sobre
0s organismos publicos
relacionados coa PRL

6,0

Planificacién da prevencion
- Elaboracion dun plan de
prevencion

OU.2 - Preguntas sobre
o plan de prevencion

0U.3 - Proxecto dun plan
de emerxencia e
evacuacion

OU.4 - Actividade sobre
EPI

PE.4 - Preguntas sobre
as caracteristicas do
plan de prevencién

PE.5 - Preguntas sobre a
integracion da
prevencion na empresa

PE.6 - Preguntas sobre of
contido do plan de
prevencion

PE.7 - Preguntas sobre
documentos esenciais en
materia de prevencién dg
riscos laborais

PE.8 - Preguntas sobre
as medidas de
prevencién e proteccion

PE.9 - Preguntas sobre o
significado dos sinais

12,0

Primeiros auxilios -
Identificacion de técnicas
basicas de primeiros
auxilios

OU.5 - Preguntas sobre
as técnicas basicas de
primeiros auxilios

PE.10 - Preguntas sobre
protocolos de actuacion
ante emerxencias

PE.11 - Preguntas sobre
as técnicas de
clasificacion de feridos

PE.12 - Preguntas sobre
a caixa de urxencias

6,0

TOTAL

24,0

-11 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION ANEXO XIlI

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

EX XUNTA
B4 DE GALICIA

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Formacion en empresa. 0

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqglon
(sesions)
1 Actividades na empresa. 0,0
TOTAL 0

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad dut R d tos d
) L de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos procedementos de
(titulo e descricion) avaliacion
Actividades na empresa. - 0,0
Actividades que se
desenvolveran na empresa.
TOTAL 0,0

-12 -



KA XUNTA

CONSELLERI'A DE CULTURA, AN EXO X|||
RH DE GALICIA

EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS j BI | C | B

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Relaciéns laborais 22
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion 1 Dereito do traballo 8,0
do dereito do traballo
1.2 Distinguir os principais organismos que intervefien nas relacions laborais
1.3 Cofiecer os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral
2.1 Identificar os érganos de representacion das persoas traballadoras na 2 Representacion dos traballadores e conflitos colectivos 6,0
empresa
2.2 Analizar os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de
solucién
3.1 Identificar os elementos esenciais dun contrato de traballo 3 Contratos de traballo 8,0
3.2 Analizar as principais modalidades de contratacion
3.3 Identificar as medidas de fomento da contratacién para determinados
colectivos
TOTAL 22

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 |dentificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion do « PE.1- Preguntas sobre o ambito de S 20
dereito do traballo aplicacion, as fontes e os principios de
aplicacion do dereito do traballo
CA2.2 Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions laborais « PE.2 - Preguntas sobre os principais S 5
organismos que intervefien nas relacions
laborais
CA2.3 |dentificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo « PE.3- Preguntas sobre os elementos S 10
esenciais dun contrato de traballo
CA2.4 Analizéronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as medidas 0
de fomento da contratacién para determinados colectivos
CA2.4.1 Analizaronse as principais modalidades de contratacion. « PE.4 - Actividade sobre tipos de contratos S 20
CA2.4.2 |dentificaronse as medidas de fomento da contratacion para determinados « OU.1 - Actividade sobre as medidas de S 5
colectivos. fomento de contratacion para determinados
colectivos
CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral 0
CA2.5.1 Identificaronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral. « PE.5- Preguntas sobre os dereitos e S 5
obrigas que se recollen na normativa laboral

-13-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES
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thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.5.2 Valorouse a importancia dos dereitos e as obrigas que se recollen na normativa | o QU.2 - Actividade sobre os dereitos e as N 5
laboral. obrigas que se recollen na normativa laboral
CA2.10 Identificaronse os drganos de representacion das persoas traballadoras na « PE.6 - Preguntas sobre o0s 6rganos de S 15
empresa representacion das persoas traballadoras
CA2.11 Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solucion | , PE.7 - Preguntas sobre os procedementos S 10
de solucion de conflitos colectivos
CA2.12 Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organizacion | , OU.3 - Preguntas sobre os novos contornos S 5
do traballo de organizacion do traballo
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Dereito do traballo.

OSindicatos e asociacions empresariais.

Representacion das persoas traballadoras na empresa.

Conflitos colectivos.

Novos contornos de organizacion do traballo.

Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions laborais.
Anélise da relacion laboral individual.

Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con qus se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado Resultad d R d d
de tarefas) (tarefas) esultados ou produtos ecursos proce: e{nep'tos e
(titulo e descricion) avaliacion
Dereito do traballo - Analise| e 0OU.2 - Actividade sobre 8,0

dos principais aspectos do
dereito de traballo: &mbito ¢
principios de aplicacion,
fontes, organismos e
dereitos e obrigas

os dereitos e as obrigas
que se recollen na
normativa laboral

PE.1 - Preguntas sobre of
ambito de aplicacion, as
fontes e os principios de
aplicacion do dereito do
traballo

PE.2 - Preguntas sobre
0S principais organismos
que intervefien nas
relaciéns laborais

PE.5 - Preguntas sobre
os dereitos e obrigas que]
se recollen na normativa

laboral

-14 -




EX XUNTA
B4 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

ANEXO Xl

PROFESIONAIS

thCIB

Como e con que

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

(titulo e descricion)

avaliacion

Duracion
(sesions)

Representacion dos
traballadores e conflitos
colectivos - Identificacion
dos drganos de
representacion dos
traballadores

PE.6 - Preguntas sobre
os 6rganos de
representacion das
persoas traballadoras

PE.7 - Preguntas sobre
o0s procedementos de
solucién de conflitos
colectivos

6,0

Contratos de traballo -
Cofiecemento dos
elementos esenciais do
contrato de traballo e dos
principais contratos

OU.1 - Actividade sobre
as medidas de fomento
de contratacion para

determinados colectivos

0U.3 - Preguntas sobre

0s novos contornos de
organizacion do traballo

PE.3 - Preguntas sobre
0s elementos esenciais
dun contrato de traballo

PE.4 - Actividade sobre
tipos de contratos

8,0

TOTAL

22,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
6 Condiciéns laborais 20
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo NO
RA3 - Determina a accién protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Duralc’:lon
(sesions)
1.1 Valorar as medidas establecidas pola lexislacion para conciliar vida 1 O tempo de traballo 6,0
laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres
1.2 Determinar as condiciéns de traballo pactadas no convenio colectivo
aplicable ou, en ausencia deste, as condicidns habituais no sector profesional
1.3 Identificar as caracteristicas definitorias dos novos contornos de
organizacién do traballo
2.1 Analizar o recibo de salarios e identificar os principais elementos que o 2 O Salario e a nmina 14,0
integran
2.2 Identificar, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e 4 empresa
TOTAL 20

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

alumnado
. Ay S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Y
exixibles cualificacion (%)
CA2.6 Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable 0
ou, en ausencia deste, as condicidns habituais no sector profesional relacionado co titulo de
técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios
CA2.6.1 Analizéronse as principais condicions de traballo recollidas no Estatuto dos « PE.1 - Preguntas sobre as condicions de S 40
raballadores. traballo recollidas no ET
CA2.6.2 Determinaronse as condicions de traballo pactadas nun convenio colectivo « PE.2 - Preguntas sobre as condicions de S 5
aplicable no sector profesional relacionado co titulo. traballo pactadas nun convenio colectivo
CA2.7 Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da vida 0
laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres
CA2.7.1 Identificaronse as medidas establecidas pola lexislacién para a conciliacion da « PE.3 - Preguntas sobre as medidas S 25
vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres. establecidas pola lexislacion para a
conciliacion da vida laboral e familiar, e para|
a igualdade efectiva entre homes e mulleres
CA2.7.2 Recofieceuse a importancia das medidas establecidas pola lexislacion para a « 0U.1 - Casos practicos sobre as medidas S 5
conciliacion da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres. establecidas pola lexislacion para a
conciliacion da vida laboral e familiar, e para|
a igualdade efectiva entre homes e mulleres
CA2.8 Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o « PE.4 - Preguntas sobre os elementos que S 15
integran integran o recibo de salarios
CA3.3 Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa « OU.2 - Casos practicos sobre calculo de S 10
traballadora e as cotas correspondentes a ela e 4 empresa néminas
TOTAL 100
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4.6.e) Contidos

thCIB

Contidos

Anélise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

Anélise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocién profesional, tempo de traballo, retribucién, etc.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion

Que e para que Como Con que

Como e con que
se valora

Actividade Alumnado

(tarefas)

Profesorado (en termos

de tarefas) Recursos

Resultados ou produtos
(titulo e descricion)

Instrumentos e
procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

O tempo de traballo -
Analise dos conceptos que
integran o tempo de traballo)
e dos novos contornos de
organizacion do traballo

0U.1 - Casos practicos
sobre as medidas
establecidas pola
lexislacion para a
conciliacion da vida
laboral e familiar, e para
a igualdade efectiva
entre homes e mulleres

PE.1 - Preguntas sobre
as condiciéns de traballo
recollidas no ET

PE.2 - Preguntas sobre
as condicions de traballo
pactadas nun convenio
colectivo

PE.3 - Preguntas sobre
as medidas establecidas
pola lexislacion para a
conciliacion da vida
laboral e familiar, e para
a igualdade efectiva
entre homes e mulleres

6,0

O Salario e a némina -
Identificacion dos
conceptos retributivos que
compofien o recibo de
salarios *

0U.2 - Casos practicos
sobre calculo de
néminas

PE.4 - Preguntas sobre
o0s elementos que
integran o recibo de
salarios

14,0

TOTAL

20,0
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Vicisitudes do contrato 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo NO

4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades g‘;:g:’s';
1.1 Identificar as causas e os efectos da modificacion 1 Modificacion do contrato 2,0
2.1 Identificar as causas e os efectos da suspension. 2 Suspension do contrato 2,0
3.1 Identificar as causas e os efectos da extincion 3 Extincién do contrato 4,0
TOTAL 8

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl s
exixibles cualificacion (%)
CA2.9 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a extincion 0
da relacion laboral
CA2.9.1 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a « PE.1- Preguntas sobre causas e efectos da S 85
extincion da relacion laboral. modificacion, a suspension e a extincion da
relacion laboral
CA2.9.2 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a « OU.1 - Actividade sobre causas e efectos ddl S 15
extincion da relacion laboral. modificacion, a suspension e a extincion da
relacion laboral
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Modificacién, suspension e extincion do contrato de traballo.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
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Como e con que

Que e para que Como L se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
de tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos procede[nep'tos de
(titulo e descricion) avaliacion
Modificacion do contrato - o OU.1 - Actividade sobre 20
Identificacion das causas e causas e efectos da
efectos da modificacién do modificacion, a
contrato do traballo suspension e a extincion
da relacion laboral
o PE.1- Preguntas sobre
causas e efectos da
modificacion, a
suspension e a extincion
da relacién laboral
Suspensidn do contrato - OU.1 - Actividade sobre 20

Identificacién das causas e

efectos da suspension do
contrato de traballo

causas e efectos da
modificacion, a
suspension e a extincion

da relacién laboral

o PE.1 - Preguntas sobre
causas e efectos da
modificacion, a
suspension e a extincion
da relacién laboral

Extincion do contrato - « OU.1- Actividade sobre 40
Identificacion das causas e causas e efectos da
efectos da extincion do modificacion, a

contrato de traballo suspension e a extincion
da relacién laboral

o PE.1 - Preguntas sobre
causas e efectos da
modificacion, a
suspension e a extincion
da relacion laboral

TOTAL 8,0
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
8 Seguridade Social 8
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Determina a accién protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions NO
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Delimitar o funcionamento e a estrutura do sistema da Seguridade Social 1 Seguridade Social 2,0
1.2 Valorar o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social
e para a mellora da calidade de vida da cidadania
2.1 Determinar as principais prestacions contributivas de Seguridade Social, 2 Prestacions da Seguridade Social 6,0
0s seus requisitos e a sta duracion, e realizar o calculo da stua contia
nalguns supostos practicos
2.2 Determinar as posibles situacions legais de desemprego en supostos
préacticos sinxelos, e realizar o calculo da duracién e da contia dunha
prestacién por desemprego de nivel contributivo basico
TOTAL 8

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

alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs )
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e paraa| , QU .1 - Actitude ante o papel da Seguridade S 5
mellora da calidade de vida da cidadania Social
CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social o PE.1 - Funcions do sistema de Seguridade S 20
Social
CA3.4 Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social, os seus 0
requisitos e a stia duracién, e realizouse o calculo da stia contia nalguns supostos practicos
CA3.4.1 Determinaronse as principais prestacions contributivas da Seguridade Socal, 0s | , PE.2 - Preguntas sobre as principais S 45
seus requisitos e a sta duracion. prestacions contributivas da Seguridade
Social
CA3.4.2 Realizouse o calculo da contia das principais prestacions contributivas nalgins | 4 OU.2 - Casos practicos sobre as principais S 5
supostos practicos. prestaciéns contributivas da Seguridade
Social
CA3.5 Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos practicos 0
sinxelos, e realizouse o calculo da duracién e da contia dunha prestacion por desemprego
de nivel contributivo basico
CA3.5.1 Determindronse as posibles situacions legais de desemprego. « PE.3- Calculo dunha prestacion por S 20
desemprego de nivel contributivo basico
CA3.5.2 Realizouse o célculo da duracion e da contia dunha prestacion por desemprego | ¢ OU.3 - Casos practicos sobre a prestacion S 5
de nivel contributivo bésico en supostos practicos sinxelos. por desemprego de nivel contributivo basico
TOTAL 100

4.8.e) Contidos

Contidos
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Contidos

A seguridade social como piar do estado social.

Estrutura do sistema de seguridade social.

Determinacién das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.
Proteccion por desemprego.

Prestacions contributivas da seguridade social.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos Alumnado IS TIETES ( )
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
, "y de tarefas) (tarefas) P
(titulo e descricion) avaliacion
Seguridade Social - e OU.1- Actitude ante o 2,0
Cofiecemento da estrutura papel da Seguridade
e funcionamento da Social
Seguridade Social B
valorando o seu papel no o PE.1-Funcions do
estado social sistema de Seguridade
Social
Prestacions da Seguridade o 0U.2 - Casos practicos 6,0
Social - Andlise das sobre as principais
prestacions da Seguridade prestacions contributivas
Social da Seguridade Social
o OU.3 - Casos practicos
sobre a prestacion por
desemprego de nivel
contributivo basico
o PE.2 - Preguntas sobre
as principais prestacions
contributivas da
Seguridade Social
o PE.3 - Calculo dunha
prestacion por
desemprego de nivel
contributivo basico
TOTAL 8,0
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

9 Equipos de traballo 8

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblian & consecucién dos obxectivos da organizacion Sl

4.9.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . - Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as caracteristicas dun equipo de traballo 1 Traballo en equipo 2,0
1.2 Distinguir os equipos que realizan un traballo eficaz dos ineficaces
2.1 Distinguir os distintos roles dentro dun equipo de traballo 2 Roles 2,0
3.1 Ter una vision xeral dos factores que infllien nunha decision 3 Solucién de conflitos 4,0
3.2 Cofiecer procedementos para una solucién efectiva dos problemas
laborais

TOTAL 8

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LIl )
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas co perm o OU.1 - Casos practicos sobre equipos de S 20
de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios e valoraronse as stas vantaxes traballo

sobre o traballo individual

CA1.2 Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte s dos equipos| ¢ QU.2 - Casos practicos sobre equipos de S 20
ineficaces traballo

CA1.3 Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia | 4 QU.3 - Dinamicas de arupo N 5
do equipo de traballo

CA1.4 Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de traballo o 0U.4 - Casos practicos sobre equipos de S 25
para recibir e transmitir instrucidns e coordinar as tarefas traballo

CA1.5 Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados no seo | ¢ QU5 - Casos practicos sobre equipos de S 15
do equipo de traballo traballo

CA1.6 Aceptaronse de forma responsable as decisiéns adoptadas no seo do equipo de « OU.6 - Dinamicas de grupo N 5
traballo

CA1.7 Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion cos « 0U.7 - Casos practicos sobre equipos de S 10
obxectivos establecidos, € coa participacién responsable e activa dos seus membros traballo

TOTAL 100
4.9.e) Contidos
Contidos

Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.
Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da organizacion.
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Contidos

Equipos no sector do comercio alimentario segundo as funciéns que desempefien.

Dinamicas de grupo.

Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.

Participacién no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacion e responsabilidade.

4.9.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,

asi como os materiais e 0s recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de

avaliacion
Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
Profesorado (en termos Alumnado
Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. " de tarefas) (tarefas) Y
(titulo e descricion) avaliacion
Traballo en equipo - 0U.1 - Casos practicos 2,0
Identificacion das vantaxes sobre equipos de traballg
do traballo en equipo e
identificacion dos equipos 0U.2 - Casos practicos
eficaces sobre equipos de traballo
OU.4 - Casos practicos
sobre equipos de traballo
0U.6 - Dinamicas de
grupo
0U.7 - Casos préacticos
sobre equipos de traballo
Roles - Distincion dos roles 0U.3 - Dinamicas de 2,0
que se poden manifestar grupo
nun equipo de traballo
Solucién de conflitos - 0U.5 - Casos practicos 4,0
Identificacion dos factores sobre equipos de traballo}
que inflien nas decisions e
dos procedementos de
P fitos
TOTAL 8,0

-23-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
B4 DE GALICIA

4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS
PROFESIONAIS

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
10 Procura de emprego 8
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e oportunidades de emprego ao longo da vida Sl
4.10.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as slas capacidades e intereses profesionais 1 Saidas profesionais 2,0
1.2 Valorar a importancia da formacién como factor clave de empregabilidade
1.3 Identificar as ocupacions e os postos propios do seu perfil profesional
1.4 Cofiecer as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais
relacionados co titulo
2.1 Identificar as principais fontes de emprego 2 Acceso ao emprego 6,0
2.2 ldentificar as fases do proceso de seleccion
2.3 Elaborar o curriculum vitae e a carta de presentacion que ten que
acompaiialo
TOTAL 8

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

alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso

exixibles cualificacion (%)

CA4.1 Valoréronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que 0U.1 - Interese, motivacion e iniciativa S 5
permitan a toma de decisiéns profesionais amosados
CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formacion permanente como factor clave 0U.2 - Interese, motivacion e iniciativa N 5
para a empregabilidade e a adaptacion as exixencias do proceso produtivo amosados
CA4.3 Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da Unién 0U.3 - Interese, motivacion e iniciativa S 5
Europea amosados
CA4.4 Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunidades no 0OU 4 - Habitos de non discriminacion e S 5
acceso ao emprego e nas condicions de traballo igualdade
CA4.5 Desefidronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional 0U.5 - Desefio de itinerario formativo N 5
de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios
CA4.6 Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade 0U.6 - Competencias e capacidades S 20
profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion precisa para as requeridas na actividade profesional
mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral relacionada co perfil do titulo
CAA4.7 Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as 0OU.7 - As fontes de emprego e de insercién S 20
persoas coa titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios laboral nos titulados
CA4.8 Empregéronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de 0U.8 - Técnicas de busca de emprego S 15
emprego
CA4.9 Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados 0U.9 - As fontes de emprego S 20
co titulo
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TOTAL 100

4.10.e) Contidos

Contidos

Cofiecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria laboral e profesional das persoas coa titulacién de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.
Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

Itinerarios formativos relacionados coa titulacién de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

Definicion e analise do sector profesional do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

Proceso de toma de decisions.

Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

4.10.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran,
asi como os materiais e 0os recursos necesarios para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de
avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Instrumentos e (sesions)
BRI (2 e SR Resultados ou produtos Recursos procedementos de
. L de tarefas) (tarefas) .
(titulo e descricion) avaliacion
Saidas profesionais - o OU.1-Interese, 2,0
dentificacion das motivacion e iniciativa
capacidades profesionais e amosados
postos propios do perfil
profesional e valoracion da o OU.2-Interese,
importancia da formacion motivacion e iniciativa
na empregabilidade amosados
o OU.3-Interese,
motivacién e iniciativa
amosados
o OU.4 - Habitos de non
discriminacion e
igualdade
o OU.5 - Desefio de
itinerario formativo
e OU.6 - Competencias e
capacidades requeridas
na actividade profesional
relacionada co perfil do
titulo
o OU.7 - As fontes de
emprego e de insercion
laboral nos titulados
o OU.9-As fontes de
emprego
Acceso ao emprego - OU.7 - As fontes de 6.0
Cofiecemento das fases do emprego e de insercion
proceso de seleccion e as laboral nos titulados
técnicas e instrumentos de L
procura de emprego OU.8 - Técnicas de
busca de emprego
TOTAL 8,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS ESIXIBLES:

Son os asi indicados no apartado 4.c. desta programacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

1. Notas trimestrais de avaliacion

A nota trimestral sera a nota media das unidades didacticas impartidas e avaliadas no trimestre, sendo necesario ter unha nota minima de 4 en
cada unidade para calcular a nota media e unha nota minima de 5 para aprobar a avaliacion.

A cualificacion de cada unidade didactica vira determinada pola valoracién das probas escritas e das tarefas realizadas, tendo en conta os
seguintes criterios:

A. Probas escritas

Realizarase unha proba escrita ao rematar cada unidade didactica coas seguintes salvedades: as unidades 7 e 8 non seran obxecto de exame. As
probas escritas representaran o 85 % da nota.

B. Tarefas

Propofieranse tarefas avaliables en cada unidade didactica. As tarefas valoraranse a través de taboas de indicadores e do rexistro anecdético da
profesora e representaran o 15 % da nota coa seguinte excepcion: nas unidades 7 e 8 representaran o 100 % da nota.

2. Nota final do médulo

A nota final sera a media ponderada das notas trimestrais de avaliacion modificadas, de ser o caso, en funcién das notas obtidas na recuperacion,
e tendo en conta que:

- Para o calculo da media ponderada é necesario ter unha nota minima de 4 en cada unidade didactica. De no ser asi, 0 médulo estara
Suspenso.

- Para o calculo da nota final as unidades didacticas ponderaranse do seguinte xeito: UD1 (15 %), UD2 (15 %), UD3 (15 %), UD4 (15 %),
UD5 (15 %), UD6 (15 %), UD7 (5 %), UD8 (5 %).

- Para aprobar o modulo a nota final debe ser igual ou superior a 5.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

1. Recuperacidn intracurso

Os alumnos que suspendan algunha unidade didactica poderan recuperala antes da incorporacion a empresa. A recuperacion das unidades

-6 -
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suspensas tera lugar mediante unha proba escrita e/ou a entrega de tarefas, en funcion dos criterios de avaliacion que o alumno tefia que
recuperar.

Na recuperacion as unidades seran cualificadas do seguinte modo:

- Si a nota da unidade é < 5, a nota da recuperacién sera a que corresponda.
- Si a nota da unidade esta entre 5 e 6,5, a nota da recuperacion sera de 5.
- Si a nota da unidade esta entre 6,6 e 7,5, a nota da recuperacién sera de 6.
- Si a nota da unidade esta entre 7,6 e 8,9, a nota da recuperacién sera de 7.
- Si a nota da unidade esta entre 9 e 10, a nota da recuperacién sera de 8.

2. Avaliacion extraordinaria
Os alumnos que non superen todas as unidades didacticas antes da sua incorporacién a empresa, poderan recuperalas no mes de setembro,
antes da avaliacion final, mediante unha proba escrita e/ou a entrega de tarefas, en funcién dos criterios de avaliacién que o alumno tefia que

recuperar.

A estes efectos, os alumnos recibiran un informe individualizado, no que se indicaran as unidades pendentes e todo o relativo & sua recuperacion.

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

Os alumnos que tefian un total de faltas de asistencia inxustificadas superior ao 10 % da duracion total do mddulo perderan o dereito a avaliacion
continua, polo que seran avaliados mediante unha proba final extraordinaria, previa & avaliacion final, que consistira nunha proba escrita obxectiva
sobre toda a programacién do modulo.

Para estes alumnos a nota final formarase Unicamente coa nota desta proba final, debendo obter unha nota igual ou superior a 5 para superar o
maodulo.

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

O seguimento da programacion docente realizarase a titulo individual semanalmente, cotexando as actividades previstas na programacion coa
marcha cotian das clases. Mensualmente comprobarase si se cumpren os prazos establecidos. De non ser asi, revisaranse as oportunas
programacions de aula introducindo os cambios necesarios. Esta situacion sinalarase nas reunions do departamento de FOL, de modo que estas
modificaciéns aparezan reflectidas nas correspondentes actas do departamento e na memoria de fin de curso.

Para a valoracion da practica docente se solicitara a valoracién do alumnado sobre aspectos como a metodoloxia. Asi mesmo teranse en conta os
resultados acadados.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial
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Consistira nunha posta en comun do equipo docente sobre as caracteristicas xerais do grupo e as circunstancias particulares, con incidencia
educativa, de determinados alumnos.

Tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, capacidades dos alumnos e sta formacion previa, todo encamifiado a tomar as medidas de reforzo
que se estimen oportunas.

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

- Atencion personalizada na aula.

- Establecemento de tarefas extraordinarias con seguimento particular polo profesor.

- Medidas de adaptacion curricular, cando sexan necesarias € segundo o0 establecido normativamente.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

O médulo de Formacién e Orientacion Laboral ten unha especial relevancia no tratamento destes temas. Trataranse a diario espontaneamente, de
maneira que impregnaran a actividade cotia na aula. Asi, en todas as actividades, e na medida que sexa posible en cada unha:

- Fomentarase a igualdade, a saude, a educacion moral e civica, a educacion para o consumidor, a educacién ambiental, a ecoloxia e a paz.

- Evitaranse actitudes, comentarios e comportamentos racistas, discriminatorios, sexistas ou violentos no comportamento diario, tanto dentro como
fora da aula.

En concreto, nestes temas cobrara especial relevancia a:

- Educacion para a saude: polo que respecta & educacion para a saude e a calidade de vida, faremos especial fincapé na saude laboral, xa
prevista nos contidos da programacion didactica, pola stia importancia no futuro desenrolo profesional do alumnado. O obxectivo Ultimo é que o
alumnado tome conciencia da necesidade de facer propios uns habitos minimos que garantan a seguridade no traballo, tanto para eles mesmos
como para 0s comparieiros/as € a empresa en xeral. Neste mesmo bloque de contidos tentarase inculcar a importancia de garantir a hixiene e a
saude no traballo, pero non s6 a nivel persoal, senon tamén a nivel ambiental.

- Educacion multicultural: a educacion multicultural ven esixida pola crecente intercomunicacion das culturas. Os obxectivos seran espertar o
interese por cofiecer outras culturas diferentes coas suas crenzas, institucions e costumes, asi como desenvolver actitudes de respecto e
colaboracién con grupos culturalmente minoritarios.

- Educacion do consumidor: o obxectivo é crear unha conciencia de consumidor responsable que se sitla criticamente ante 0 consumismo e a
publicidade.

- Educacion para a igualdade: por canto a igualdade de sexos, temos que destacar a importancia e trascendencia que este asunto ten no mundo
da empresa. Esta cuestién irase desenvolvendo 6 longo do curso e do temario, ao formar parte dos criterios de avaliacién que forman parte da
programacion didactica.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

0 noso alumnado participara en cantas charlas, visitas e actividades acorde como de utilidade o departamento de FOL, co consentimento da
directiva do centro. Propéfiense como exemplos (sempre que a dispofiibilidade de horario, organizacion e presuposto asi o permitan) os seguintes:

- Seminario sobre "técnicas de primeiros auxilios e actuaciéns en caso de emerxencia” impartido pola Cruz Vermella.

- Charla sobre o proceso de busqueda de emprego.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia na ensinanza a distancia

O mddulo dispora dun curso aberto na aula virtual do centro. Esta aula sera a via principal para a ensinanza telematica e, xunto co correo
electronico, serd a via de comunicacion co alumnado. Para a ensinanza telematica contémplanse dous posibles escenarios:

Metodoloxia no caso de ensinanza telematica total (confinamento):
Nesta situacién fariase un uso mais extensivo da aula virtual.

Metoloxia no caso de ensinanza telematica para algin alumno en corentena:
O alumnado tera a sta disposicién, na aula virtual, todo o material necesario para o seguemento do modulo e a realizacion das tarefas que
corresponda facer nese periodo. Tamén tera a sta disposicion os foros da aula virtual para a consulta de dibidas.
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