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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0045 Ofertas gastrondémicas 2023/2024 4 87 87

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA DOLORES VERA FERNANDEZ (Subst.)

Outro profesorado

MARIA DOLORES VERA FERNANDEZ

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

A programacion realizase para o modulo de Ofertas Gastronomicas, pertencente ao Ciclo Formativo de grao medio de Cocifia e Gastronomia, tomando como referencia o Decreto 218/2008 e Decreto 38/2010 polo
que se establece o titulo de Cocifia e Gastronomia adecliase a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, baseandonos na adecuacién do sistema ensino-
aprendizaxe &s caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, ademais do perfil profesional do titulo, € da competencia xeral e as competencias profesionais, persoais € sociais
que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

- O perfil profesional do titulo de técnico en cocifia e gastronomia determinase pola stia competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificacions e, de ser
0 caso, unidades de competencia do Catélogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

- A competencia xeral deste titulo consiste en executar as actividades de preelaboracién, preparacion, conservacion, terminacion e presentacion, e servizo de todo tipo de elaboraciéns culinarias no ambito da
producion en cocifia, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

- As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan de seguido:

a) Determinar as necesidades para a producién en cocifia a partir da documentacién recibida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas, en condicions idoneas de mantemento e conservacion, ata 0 momento da sta utilizacion.

c) Pér a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboracién e/ou rexeneracion que cumpra aplicarlles as materias primas, en funcién das suas caracteristicas e da adecuacion as stas posibles aplicacions.
e) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta decoracion, terminacién ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e a terminacién das elaboraciéns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a sta conservacion ou 0 seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboracions, tendo en conta as necesidades, o dmbito da execucion e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservacidn para cada xénero ou elaboracién culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando os equipamentos idoneos, para preservar a sta calidade e evitar
riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.

j) Cumprir os obxectivos da producion, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relacions profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisidns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia.

[) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacidn de cofiecementos no &mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaciéns laborais, consonte o establecido na lexislacién vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adaptandose a diferentes postos de traballo e a novas situacions.

o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha analise basica de viabilidade de produtos, de planificacion da producién e de comercializacion.

p) Participar na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.
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No contorno profesional/profesional

A hosteleria representa un sector de gran peso no PIB da comunidade e é un sector con gran demanda de persoal.

Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico, tanto vacacional como termal ou cultural, acadando, cada ano, un maior nimero de visitantes nacionais e internacionais que vefien a cofiecer a

comunidade o das persoas que chegan seguindo os distintos roteiros do Camifio de Santiago

As ensinanzas do médulo MP0045 Ofertas gastrondmicas centrarase en que 0 alumno cofieza os distintos tipos de establecementos de restauracion, analice as posibilidades da oferta gastrondémica a ofrecer en
cada establecemento e a normativa legal a aplicar, asi como traballar nas distintas tendencias e analizar as necesidades a surxir debido o cambio ou adaptacion as distintas modas o necesidades da sociedade e

da clientela.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0045_00
% o
5 RA | RA| RA [RA | RA
= 1 2 g 4 5
. . " Coriecer o concepto , a evolucion histérica da gastronomia e correntes culinarias asi como
1 | A gastronomia, as empresas e formulas de restauracion a tipoloxia de empresas e formulas de restauracion . 25 | 25 X
) L . Cofiecer as caracterisiticas das ofertas mais comuns. Aplicar normas de composicion e
2 | Tipos de ofertas gastronomicas: carta & mend. principios estratéxicos. Desefiar as ofertas gastronémicas 24125 X
. " - Cofiecer os elementos dos custos en restauracién eos procedementos para fixacion de pvp
3 | Asignacion de prezos a ofertas gastronémicas de ofertas gastronémicas 22 | 25 X X
4 | As ofertas gastronoémicas: aspecto nutricional Cofiecer os elementos que intervefien no equilibrio nutricional dunha dieta 16 | 25 X
Total: 87
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N.° Titulo da UD Duracion
1 A gastronomia, as empresas e formulas de restauracion 25
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as stas caracteristicas. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.2 Distinguir as correntes culinarias actuais
1 As ofertas gastrondmicas o longo da historia 10,0
1.1 Identificar as diferentes fases na evolucién da cocifia na historia
2.1 Describir os establecementos de restauracion tradicionais, sociais e de neorestauracion
2.2 Establecer a organizacion departamental 2 Os diferentes tipos de establecementos e formulas de restauracion 13,0
2.3 Analizar os requerimentos que figuran na lexislacion autondmica para establecementos de
restauracion
3.1 Reflexionar os cambios nas modas e tendencias na restauracion 3 Tendencias en restauracion 2,0
TOTAL 25
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producién, xestion e tipo de e PE.1-BC1CURRICULUM s 5
distribucion ou servizo.
o PE.2-BC1 CURRICULUM
CA1.2 Describironse as férmulas de restauracion. S 10
o PE.3-BC1CURRICULUM
CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracion. N 15
CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do pUblico obxectivo dos establecementos de diversos | » PE.4 - BC1 CURRICULUM s 5
tipos.
CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezosea | » PE.5-BC1 CURRICULUM s 5
publicidade das ofertas gastrondmicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.6 Caracterizouse a situacién actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o | » PE.6 - BC1 CURRICULUM N 15
compofien.
CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo 4 xestion, 4 aplicacién das novas tecnoloxias | » PE.7 - BC1 CURRICULUM s 5
nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.
CA1.8 Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria  PE.8-BC1CURRICULUM N 15
alimentaria.
o PE.9-BC1CURRICULUM
CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as stas funciéns e os seus postos. S 10
e PE.10-BC1 CURRICULUM
CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. S 10
e PE.11-BC1 CURRICULUM
CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos. N 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das empresas de restauracion.
Tipos de establecemento e férmulas de producién e servizo na restauracion.

Normativa reguladora.
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Contidos

O sector da restauracion en Galicia.

Tendencias actuais en restauracion.

Relacions interdepartamentais. Circuitos documentais.

Coordinacion do proceso de definicion da ficha técnica e de producién con outros departamentos.

Valoracién das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.

Participacién e cooperacidn no traballo en equipo no sector da restauracion.

4.1.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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

As ofertas gastrondmicas o longo da historia -
Cofieceranse os diferentes aspectos do
concepto

o Explicacion do concepto

"gastronomia", da historia e
da evolucién da cocifia e da
gastronomia coa indicacion
dos personaxes mais
salientables e das correntes
culinarias actuais e a sta
relacion coas diferentes
ofertas gastrondmicas.

Investigacion e seleccién do
termo "gastronomia" mais
acertado.

Elaboracion dun esquema
da evolucion histdrica da
cocifia, mencionando as
novas correntes culinarias e
0S Seus precursores.

Analise dos produtos e dos
pratos mais representativos
das Comunidade Galega

Resumo da evolucion da
gastronomia. Resumo das
gastronomia galega e os
seus produtos

o Apuntamento, videos, publicacidns
especializadas

PE.3 - BC1 CURRICULUM

PE.5 - BC1 CURRICULUM

PE.6 - BC1 CURRICULUM

PE.8 - BC1 CURRICULUM

10,0

Os diferentes tipos de establecementos e
férmulas de restauracién - Describiranse as
empresas de restauracion coa formula de
restauracién correspondente e analizarase a
normativa vixente

Descricién dos diferentes
tipo de establecementos e
férmulas de restauracion
Asociacién a cada un de
posibles menus.
Explicacion e andlise da

normativa vixente en materia

de ordencaion de
establecementos de
restauracion en Galiza

Exposicion dos puntos mais

destacables na normativa

Cadro comparativo sobre os
distintos tipos de
establecementos de
restauracion.

Completa un test resumen
con la normativa

Cadro comparativo de los
distntos tipos de
establecimientos de
restauracion comercial.
Resumen de la normativa
gallega de hosteleria

« Power point, apuntamentos, fotocopias
normativa, aula de ordenadores.

PE.1-BC1 CURRICULUM

PE.2 - BC1 CURRICULUM

PE.9 - BC1 CURRICULUM

PE.10 - BC1 CURRICULUM

13,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
galega dos establecementos e PE.11-BC1 CURRICULUM
de restauracion
o Andlise dos cambios de « Resumo das tendencias dos | e web, revistas do sector, articulos de e PE.4-BC1CURRICULUM
modelos de establecementos de consultorias turisticas
Tendencias en restauracion - Analizaranse as establecementos de restauracion nos Ultimos
fendendias aelisle restauracion anos o PE.7-BC1 CURRICULUM 2,0
« Debate sobre as ultimas
tendencias
TOTAL 25,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Tipos de ofertas gastrondmicas: carta e mend. 24
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as suas especificidades. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Identificar o concepto e tipos de cartas e menus.
1 As carta e os menuUs 12,0
1.2 Desefio de cartas e menus
2.1 Confeccionar unha folla de coste
2 Planificacién da carta/menu 12,0
2.2 Calcular as necesidades de materia prima
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TOTAL 24
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1-B RRICULUM
CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion. ¢ €3 CURRICULY N 50
CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na] , PE 2 - BC3 CURRICULUM
elaboracion da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas.
Elaborouse a ficha de especificacion técnica de xéneros. Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas S 50
das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a sua conservacion e a stia
rexeneracion. de cumpriren.
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Descricidn, caracterizacion e clases de ofertas.

OValoracion de resultados.

Autonomia na definicién de ofertas gastrondmicas.

Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural no contorno mais proximo dos produtos das ofertas gastrondmicas.

Respecto polas actitudes, as opiniéns e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.
Interese por evitar e analizar riscos e intoxicacions asociadas aos produtos e servizos.
Cultura gastronémica galega.

Cocifia de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.
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Contidos

Elementos e variables das ofertas.

Planificacién das ofertas gastronémicas.

Realizacién de ofertas basicas.

Ofertas basicas (menu, carta, bufé, etc.): descricion e anélise.

Aspectos para ter en conta no desefio e na redaccién das ofertas gastronémicas.

Técnicas publicitarias de venda para a presentacién das ofertas gastronémicas.

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 (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion das diferentes « Confeccion de distintas o Resumo das distintas ofertas| e Apuntes, exemplares de menus e o PE.1-BC3 CURRICULUM
. . clases de mends e cartas. ofertas gastronémicas gastrondémicas, segundo a cartas, ordenadores
As catrtaletps m;znusf— goneceiansg as segundo o0s supostos tipoloxia de establecemento 120
caracteristicas das ofertas gastronémicas i i ,
mais comins g « Explicacion dos puntos a ter prg_sente’adosae dsegumdo as & do cliente
en conta no disefio dunha Indicacions dacas.
carta ou menu
o Explicacion sistema de « Confeccion de distintas follas| e Comprender os principios o apuntes, aula virtual, folla excel o PE.2-BC3 CURRICULUM
confeccion de follas de coste de costes cos seus dos custos na elaboracién
L . dos produtos rendementos dun menu ou carta
Planificacién da carta/mend L . 12,0
o Andlise dos rendementos e | o Elaboracién de follas de
mermas da materia prima coste para distintas ofertas
gastronémicas
TOTAL 24,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Asignacion de prezos a ofertas gastronémicas 22
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronémicas. Sl
RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Identificar os elementos dos custos. Clacular os custos dos establecementos de restauracion
1 Elementos das vendas en restauracion 10,0
1.2 Clasificar os custos
2.1 calcular o o custo de produccién dun prato
2 Follas de costes dos platos 12,0
2.2 establecer o prezo de venda
TOTAL 22

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . 'Pesa
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela. + PE1-BC4 CURRICULUM N 5
CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofibles. + PE2-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.3 Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento. + PE3-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables. « PE4-BC4 CURRICULUM N 5
CAA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas. + PES5-BC4 CURRICULUM N 5
CA4.6 Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento. « PES-BC4 CURRICULUM N 5

-10-
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta. « PET-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. + PE8-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion. « PE9-BC4 CURRICULUM S 5
(CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a stia adecuacion aof o PE.10- BC4 CURRICULUM N 5
tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.
CA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao calculo de custos. + PEM1- BCS CURRICULUM N 5
CAA5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos. « PE12- BCS CURRICULUM S 5
CA5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, | PE.13- BC5 CURRICULUM S 5
asi como a valoracion de elaboracions culinarias.
CAb5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria. « PE14- BCS CURRICULUM S 5
CAA5.5 Formalizouse a documentacion especifica. « PE15- BCS CURRICULUM N 5
CAA5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos. « PE16- BCS CURRICULUM S 5
CAA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables. « PEA7- BCS CURRICULUM S 5
CAb5.8 Realizaronse as operacions de fixacion de prezos da oferta gastronémica. « PE18- BCS CURRICULUM S 5
CAA5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles. « PE19- BCS CURRICULUM N 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Célculo de custo de ofertas gastronémicas.
Prezo de venda. Comporientes. Métodos de fixacién do prezo de venda.
Correccion sistematica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

-11-
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Contidos

Posibilidades de aforro enerxético.

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
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion dos distintos o Resolucion de supostos o Eesquema de conceptose | « Modelos de impresos. Apuntes. PE.1-BC4 CURRICULUM
tipos de custos dos practicos sobre o calculo de procedemento. Resumo de Ordenador.Follas excel
establecementos custos sistemas de fixacion de
L - o . ., prezos PE.2-BC4 CURRICULUM
o Exposicion dos distintos o Analise da incorporacion de
métodos de fixacion de elementos de sostenibilidade
prezos de venda e a sUa relacion cos custos PE.3 - BC4 CURRICULUM
do establecemento.
PE.4-BC4 CURRICULUM
PE.5 - BC4 CURRICULUM
Elementos das vendas en restauracion -
Estudaranse os elementos das vendas de 10,0
ofertas gastronémicas PE.6-BC4 CURRICULUM
PE.7-BC4 CURRICULUM
PE.8 -BC4 CURRICULUM
PE.9-BC4 CURRICULUM
PE.10-BC4 CURRICULUM
o Explicacion dunha folla de o Cubrir as follas de custe de | « Comprender os distintos o apuntes, aula virtual PE.11- BC5 CURRICULUM
) custe varias elaboraciéns tipos de custos e calculo de
Follas de costes dos platos - estudiaranse os prezos dos pratos
elementos a considerar na confeccion das o Establecer o prezo de venda PE.12- BC5 CURRICULUM 12,0

follas de custe de pratos

dun prato por diversos
métodos
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Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)

e PE.13- BC5 CURRICULUM

e PE.14- BC5 CURRICULUM

e PE.15- BC5 CURRICULUM

e PE.16- BC5 CURRICULUM

e PE.17- BC5 CURRICULUM

« PE.18- BC5 CURRICULUM

e PE.19- BC5CURRICULUM

TOTAL 22,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 As ofertas gastronémicas: aspecto nutricional 16
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as sustancias nutritivas e as stas funcions e cofiecer os grupos de alimentos segundo o y Os alimentos e as sustancias nutritivas 6.0
contido en nutrientes principais )
2.1 Recofiecer as necesidades enerxéticas .Calcular o aporte enerxético dunha dieta e dictaminar o . "
equilibrio nutricional da mesma 2 A dieta equiibrada 100
TOTAL 16
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - BC2 CURRICULUM
CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos. S 20
PE.2 - BC2 CURRICULUM
CA2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo. S 20
CA2.3 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da PE.3-BC2 CURRICULUM N 5
vida.
PE.4 - BC2 CURRICULUM
CA2.4 Describironse as dietas tipo. S 10
PE.5 - BC2 CURRICULUM
CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta. S 30
CA2.6 Recofiecéronse os valores para a satide da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos|  PE.6 - BC2 CURRICULUM N 10
de cocifiado.
PE.7 - BC2 CURRICULUM
CA2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas. S 5
TOTAL 100
4.4.¢) Contidos
Contidos

Alimentacion e nutricion.

Composicion dos alimentos.
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Contidos

Funcion e degradacion de nutrientes.
Necesidades nutricionais.

Dieta equilibrada.

Dietas tipo: dieta mediterranea e dieta atlantica.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Aceptacién da relacion entre saude e dieta equilibrada.

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 avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion de tddolos o Elaboracién dun cadro o Cadro resumo. « Apuntamentos, ordenadores, PE.1 - BC2 CURRICULUM
conceptos 6 redor da comparativo de alimentos en Repersentancions gréficas. publicacions especializadas
alimentacion e nutricion. base 6 explicado Menus seleccionados
Indicacion de dietas PE.2 - BC2 CURRICULUM
especiais « Elaboracion de dietas
segundo necesidades PE.3 - BC2 CURRICULUM
Os alimentos e as sustancias nutritivas - especificas
Estudaranse os grpos de alimentos e as 6,0
sustancias nutritivas PE.4 - BC2 CURRICULUM
PE.6 - BC2 CURRICULUM
PE.7 - BC2 CURRICULUM
Explicacion dos o Resumo de todolos o Resumo dos caracteristicas | « Apuntamentos, taboa de composicion PE.5 - BC2 CURRICULUM
requerementos enerxéticos e requerimentos que debe dunha dieta equilibrada. de alimentos, publicacions, taboa de
nutricionais da dieta cumprir unha dieta Cadro calculo valor caldrico ordenadores.
A dieta equilibrada - Identificaranse as equilibrada equilibrada dos alimentos
necesidades enerxéticas e nutricionais dunha Explicacién do 10,0

dieta equilibrada

procedemento de célculo de
valor enerxético

Resolucién de casos
practicos
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Como e con que
Que e para que Como Con que e
Duracién
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) ° avaliacion
o Elaboracién de dietas
segundo necesidades
especificas
TOTAL 16,0

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

Levarase un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha do aprendizaxe.
Este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como cas dinamicas de traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion das distintas unidades.

O mddulo esta dividido en 4 unidades didacticas que avaliaranse individualmente, cun peso cada unha do 25% sobre o total.

Cada unidade avaliarase segundo os instrumentos recollidos na programacion : probas escritas tipo test, preguntas de respostas breves ou resolucion de supostos practicos e segundo o peso orientativo que figura
na mesma.

Cada unidade didactica calificarase de 1 a 10 puntos e para ser superada deberase obter 5 o mais puntos.

Para superar cada unidade o alumno(a) debera ser avaliado positivamente en todos os minimos esixibles de cada unidade que representan o0 50% do total da mesma. (Minimos recollidos en cada unidade segundo
a programacion apartado 4.c).

Para poder superar a UD sera necesario obter apto nas tarefas de aula. Seo alumno/a non supera as tarefas de aula tera que recuperalas para aprobar a UD.

A nota do trimestre sera a media ponderada das unidades impartidas en dito trimestre.

A nota do médulo sera a media aritmética dos dous trimestres. A nota final redondearase a nota mais préxima.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades na aula e traballos dirixidos que permitan ao alumnado adquirir as capacidades non acadadas e cumprir
€0S minimos esixidos.

Antes do remate da 22 avaliacion que da o acceso a FCT, realizarase unha proba escrita consistente nun test o/ou respontas curtas o/ou supostos practicos, sobre os contidos da unidade/s didactica/s non
superadals.

Para superar esta proba debera acadarse como minimo 5 sobre 10 e fara a media con a/as outras unidades do trimestre segun o recollido nos criterios de avaliacion.

Os alumnos que non podan acceder a FCT por ter o médulo pendente, entregaraselles xunto cas notas de 22 avaliacion, o informe individualizado indicando os Resultados de avaliacién non acadados, as actividade
arealizar e atemporalizacién para a sUa recuperacion.

Durante el periodo de FCT se programaran actividades de recuperacién do médulo para o alumnado suspenso dalgunha, ou de todas, as unidades didacticas.
Os/as alumnos/as con perda de dereito a avaliacion continua poderan incorporarse a ditas actividades.

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

Realizarase unha proba extraordinaria antes da FCT ( en marzo o en xufio) para os alumnos con perda de dereito a avaliacion continua puntuable de 1 a 10 puntos.
Para superar a proba o alumno debera superar todas as cuestiéns relativas os contenidos minimos esixibles que representan 0 50% do total.

-17 -



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION Bl |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

O seguimento da programacion realizarase na plataforma de programacion recollendo as incidencias e modificacions no programado
No caso de modificacions na programacion abrirase unha sesion ce traballo para recollelas.

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran: o grao de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados, que sera
trasladado a memoria de médulo o final de curso.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestiéns periodicas aos alumnos nas que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, 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

Tal e como se establece na lexislacién vixente, ao comezo das actividades do curso académico, o0 equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as
caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as sUas capacidades.

Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente. Para este mddulo pasarase ao inicio de curso , un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos
previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

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.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

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

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

Sostenibilidade e 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.

Economia circular e economia social: E esencial que o alumno no seu desempefio tefia sempres presente estos dous conceptos.
Educacién para a satide: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua salde persoal e a do

usuario como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como dos do centro e do ciclo (aula, material informatico, talleres,...) Interculturalidade:
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Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas
de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais. Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion
profesional polo caracter tedricopractico que postie 0 médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizdndoas, sempre que sexa posible, no noso contorno
socioeconémico.

Outras accions transversais seran: A posta en valor do patrimonio cultural de Galicia dos seus produtos e da sta gastronomia.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

En colaboracion cos outros médulos:
Charlas sobre Productos Galegos de Calidade
Vistas a establecementos de restauracion
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