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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 CSHOT04 Direccion de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0502 Gastronomia e nutricion 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

PATRICIA FARTO RAMOS, SILVIA VAZQUEZ BARREIRO (Subst.)

Outro profesorado

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

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,
cumprindo 0s obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

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

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

b) Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

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

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucién de materias primas, en condicions idéneas, e controlar a calidade e a documentacion relacionada.

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

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicar &s materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacién das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a stia posterior decoracidn, terminacién ou conservacion.

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

j) Verificar os procesos de envasado e/ou conservacion dos xéneros e as elaboraciéns culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para preservar a sua calidade e evitar
riscos alimentarios.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a stia prestacion, tendo en conta o dmbito da stiia execucién e os protocolos establecidos.

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

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

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

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

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sta responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitindo a informacién e os cofiecementos adecuados, e
respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e
0s obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de produccion ou prestacion de servizos.
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s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacion, participando activamente na vida econdmica, social e cultural. Artigo 6. Relacién de
cualificaciéns e unidades de competencia do Catélogo nacional de cualificacidns profesionais incluidas no titulo.

Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do sub=sector de restauracion. Poden actuar
en pequenos establecementos, en moitas ocasions como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultdneamente. Ademais de desenvolver habitualmente a sta actividade profesional en
establecementos de caracter privado, tamén a pode desenvolver en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais. Cando non actuan por conta propia, realizan
as suas funcions baixo a dependencia da direccidn do establecemento, sexa éste un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

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

. Director/a de alimentos e bebidas.

. Director/a de cocifia.

. Xefe/a de producion en cocifia.

. Xefe/a de cocifa.

. Segundo/a xefe/a de cocifia.

. Xefe/a de operacions de catering.

. Xefe/a de partida.

. Cocifieiro/a.

. Encargado de economato e adega.

Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. Cémpre ter en conta o significativo cambio nos habitos e nos estilos de vida da poboacidn consumidora (afastamento do posto de traballo e dos centros escolares, incorporacion da muller a vida laboral, etc.), asi
como a ruptura da transmision de cofiecementos e da cultura culinaria, xunto coa proliferacién de centros comerciais onde se poden compaxinar compras, comida e lecer, con datos con grande influencia no sector
da hostalaria e da restauracion.

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

3. Debido a este forte crecemento, a demanda de profesionais do sector da restauracién que saiban adecuarse as novas estruturas organizativas e produtivas é cada vez maior. Xa que logo, estes profesionais,
axudados pola formacién adecuada completada pola empresa e a propia experiencia, deberan ser quen de conseguir e proporcionar elevados estandares de calidade, no produto e no servizo, a unha clientela cada
vez maior e mais exixente, a cal se debe intentar fidelizar, como estratexia basica ante o incremento da competencia.

4. A evolucion profesional, canto as funcidns que desempefiara este persoal titulado, relaciénase coas de direccion, comercializacion dos produtos e organizacion das unidades de producién e servizo en cocifia,
entre outras. A evolucidn relacionada co avance tecnoldxico vaise traducir na introducion de novas magquinarias, ferramentas e produtos, como poden ser fornos de conveccion e mixtos programados, maquinas de
baleiro e de baleiro compensado, sistemas de distribucién diferida no tempo e no espazo, produtos de cuarta e quinta gama, outros produtos ultraconxelados, programas informaticos para o control e o rexistro de
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procesos de producién, programas informaticos de xestion, e uso continuo da internet para o intercambio de informacion. Por ultimo, a evolucién organizativa dependera, en gran medida, das caracteristicas dos

equipamentos e da maquinaria adecuada, e ésta, pola sua vez, do tipo de oferta gastronémica.
5. No referente & organizacién da produccién e das tarefas, cdmpre salientar a produccion en cocifias centrais, que facilita a estandarizacién dos procesos e o dptimo aproveitamento dos recursos.

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 (sesions)
Peso (%)

u.D. Titulo Descricion
MP0502_00
RA | RA | RA | RA
1 2 8 4
1 | Gastronomia: historia e evolucion. ?l?liaril:r(iaoia gastronomia a través da historia, personaxes, acontecementos e movementos 14 | 20 X
2 | Gastronomia galega e espafiola. Estudio das gastronomias galega e espafiola. 15 | 30 X
3 | Gastronomia internacional. Estudio das principais cocifias internacionais. 8 10 X
L . 9 Introduccion de conceptos basicos da alimentacién e nutricion. A finalidade da nutricion,
4 | Nutricidn e alimentacion. identificacion dos tipos de nutrientes, as stas funcions e degradacion dos mesmos. 8 20 X
5 | 0s principios basicos da dietética A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas. A dieta nos 8 X
princip ' establecementos de restauracion. Habitos e tendencias da sociedade actual con respecto 20
4 alimentacion.
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion

1 Gastronomia: historia e evolucion. 14




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Xl

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stias caracteristicas. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.2 Analizar as ofertas gastrondmicas, diferenciacién dos movementos culinarios e descricion e
interpretacion das tendencias actuais en cocifia.
;é?zstlﬁi(;enngg?:r as publicacions, autores, eventos e distincions mais representativas no campo da y Ahistoria e evolucién da gastronomia, 7.0
1.1 Cofiecer e identificar o termo gastronomia e a sta historia.
2.1 Caracterizar os movementos e as correntes culinarias e os seus representantes.
2 O nacemento e evolucidén dos movementos gastronémicos. 7,0
2.2 Recofiecer as tendencias gastronémicas actuais.
TOTAL 14
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do termo gastronomia.
CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia . ° g S 10
- ) o . , PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da historia que marcaron a evolucion da
CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. ° gastronomia. g S 20
. . N . , PE.3 - Cuestionario sobre as publicacidns gastrondmicas 6 longo da historia.
CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia. ° P 8 9 S 20
TO.1 - Cuestionario sobre eventos e distincions gastrondmicas de relevancia.
CA1.4 Recofiecéronse eventos e distinciéns gastronémicas de relevancia. ° g N 10
CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais | © TO.2 - Cuestionario sobre os principais representantes dos movementos e s 30
representantes. correntes culinarias.
. - . - ) o PE.4 - Cuestionario sobre as caracteristicas das ofertas nas diferentes correntes
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais. gastronémicas. S 10
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TOTAL

100

4.1.e) Contidos

Contidos

Historia e evolucion da gastronomia.

Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.

Clasificacion das ofertas gastrondmicas: bufé, carta, etc.

Tendencias actuais.

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
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

A historia e evolucion da gastronomia. -
Anélise da gastronomia a través da historia,
personaxes, acontecementos e movementos
culinarios.

Exposicion da gastronomia
nos diferentes periodos
histdricos.

Exposicién dos movementos
e tendencias actuais
caracterizando as stias
ofertas gastronémicas.
Identificacion das
publicaciéns, autores,
eventos e distinciéns mais
representativas no campo da
gastronomia.

Recoller a informacion
facilitada nos apuntamentos
e consultar vocubulario
especifico.

Manexo de documentacion e
debate guiado sobre 0
impacto das novas
tendencias no sector da
restauracion.

Busca de informacion sobre
0s eventos, concursos e
distinciéns; e cocifieiros mais
salientables na actualidade.

Cadro resumo coas
caracteristicas das costumes
€ gastronomia nas diferentes
épocas da historia.

Esquema de contidos.

Resumo con breve
explicacién da informacion
recollida.

o Ordenadores.

o Fotocopias, cadros resumo, videos,
publicaciéns especializadas, ordenador
aula.

« Traballos periodisticos e blogs.
Bibliografia especifica.

PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do
termo gastronomia.

PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da
historia que marcaron a evolucién da
gastronomia.

PE.3 - Cuestionario sobre as
publicaciéns gastrondmicas 6 longo da
historia.

TO.1 - Cuestionario sobre eventos e
distincidns gastrondmicas de
relevancia.

7,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicién dos movementos | « Manexo de documentacién e| « Esquema de contidos. o Ordenadores. o PE.4 - Cuestionario sobre as
e tendencias actuais debate guiado sobre o caracteristicas das ofertas nas
O nacemento & evolucion dos movementos caracterizando as stias impacto das novas R b Traball odist b diferentes correntes gastrondmicas.
net o5 1] ofertas gastronomicas. tendencias no sector da e REsumo con breve o Iraballos periodisticos € blogs. I L
gastronomicos. - Caracterizacion das |dentiﬁcgci()n das restauracion. explicacion da informacion Bibliografia especifica. » T0.2 - Cuestionario sobre os principais 70
correntes gastrondmicas e identificacion dos publicaciéns, autores ) » recollida. representantes dos movementos e '
seus representantes. tos e di ' fincid " o Busca de informacion sobre correntes culinarias.
eventos ? tIIS inciéns malsd 08 eventos, Concursos e
reprtesen atvas no campo da | gjstincions; e cocifieiros mais
gastronomia. salientables na actualidade.
TOTAL 14,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia galega e espafiola. 15
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t’:lon
(sesions)
1.1 Identificar os elementos que conforman a cultura gastrondmica dun pobo.
1 A cultura gastronémica dos pobos. 6,0
1.2 Analizar as tradiciéns e as costumes galegas/espafiolas e a sUa influencia na gastronomia.
2.1 Identificar os productos e elaboracions das gastronomias galega e espariola 2 Elaboracions e productos mais significativos da gastronomia galega e espafiola. 9,0
TOTAL 15
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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 M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
. , PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais significativos da cultura dos pobos con
CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. ¢ relacion a sta gastronomia. g g P S 40
PE.2 - Cuestionario sobre as caracteristicas das diferentes zonas gastronémicas.
CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola. ‘ g S 20
LC.1 - Traballo sobre os pratos e productos tipicos de cada comunidade
CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos. ‘ auténoma. P P P S 30
TO.1 - Dindmicas de aula
CA2.4 Analizéronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois. ‘ S 5
T0O.2 - Dindmicas de aula
CA2.5 Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. ‘ N 5
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

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

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastrondmico internacional.
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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 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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion das tradicions e | « Manexo da documentacién. | e Resumo das caracteristicas | o Bibliografia de autores representativos. | e PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais
costumes das diferentes Resumo dos aspectos dos productos, informacion e significativos da cultura dos pobos con
zonas gastrondmicas. fundamentais. denominacions de calidade. . relacion a sua gastronomia.
. . " o Ordenador, paxinas web. o
« Exposicion das o ldentificacion nun mapa das | « Resumo das caracteristicas o PE.2 - Cuestionario sobre as
caracteristicas dos comunidades auténomas e da gastronomia das zonas caracteristicas das diferentes zonas
A cultura gastronomica dos pobos. - Andlise prt’)_duc_tos. e elaboraciéns zonas gastrondmicas. gastronémicas. « Fotocopias resumo, mapas, videos, gastronémicas.
da cultura dos pobos e a stia relacion coa mais significativas da « Elaboracién dunha taboa publicacions especializadas, ordenador | | 10 1 _ pinamicas de aula 6,0
gastronomia. gastronomia galega e resumo aula, paxinas web.
espafiola. '
» Busca de informacion dos e T0.2 - Dindmicas de aula
productos con calidade
recofiecida (D.0./L.X.P.) nas
diferentes comunidades
auténomas.
o LC.1- Traballo sobre os pratos e
productos tipicos de cada comunidade
auténoma.
Elaboracidns e productos mais significativos o PE.2 - Cuestionario sobre as
da gastronomia galega e espafiola. - caracteristicas das diferentes zonas
Caracterizacion das elaboracions e productos gastronomicas. 9,0
mais ~5|gn|f|cat|vos da gastronomia galega e « TO - Dinamicas de aula
espafiola.
e T0.2 - Dinamicas de aula
TOTAL 15,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Gastronomia internacional. 8
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Identificar as zonas xeograficas de ambito internacional.
1 As diferentes areas, zonas xeogréficas e paises na gastronomia internacional. 6,0
1.2 Caracterizar as elaboracions e os productos mais significativos.
2.1 Analizar de xeito compartativo as diversas gastronomias 2 Interrelacions das gastronomias internacionais coa galega e espariola 2,0
TOTAL 8

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

L s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
- " . . . , - o PE.1- Cuestionario sobre rasgos mais significativos da gastronomia internacional.
CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeogréficas. 9 9 8 S 30
. g ) B o PE.2 - Cuestionario sobre as elaboracions e produtos internacionais mais
CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos. significativos. S 60
< . . L . . . e TO.1-Dindmicas aula
CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola. N 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.
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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
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicion de zonas Busca de informacion e o Informe no que se « Apuntamentos, ordenadores, o PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais
gastronomicas a nivel elaboracion dun resumo no establecen por paises as publicacions especializadas. significativos da gastronomia
internacional con criterios que se establezan as caracteristicas fisicas, internacional.
. . . culturais e de repercusion na caracteristicas recursos naturais I
As diferentes areas, zonas xeograficas e sl o o " ’ o PE.2 - Cuestionario sobre as
paises na gastronomia internacional. - L%ﬁ%graeﬁ'%n gg'ﬂgﬁ':le' g;:ﬁ;onqgrsmc;zg:s emlzs)sog?cr'fi)f?cs‘agv‘zgdUtos elaboracions e produtos internacionais
Clasificacion da gastronomia internacional e Francia); co’::iﬁas de Oriente Ex osiciénporal : 9 : mais significativos. 6,0
relacion das elaboracions e os productos (Xapon . China); cocifia P )
mais significativos por paises. latinoamericana (México
Arxentina); cocifia do
Mediterraneo e norte de
Africa (Grecia e Marrocos).
Interrelacions das gastronomias « TO.1-Dinamicas aula
internacionais coa galega e espafiola - Ver a 20
influencia da cocina galega e espafiola sobre '
. .
TOTAL 8,0
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Nutricién e alimentacion. 8
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;

1.1 Determinar as diferenzas existentes entre os conceptos de nutricion e alimentacion.

lazd Ldsr?:gcg‘;lg: zg?:igigzégmoféi;tigrsn genumerar os tipos de sustancias nutritivas coa funcidn que posue y Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos alimentos. 6.0

1.3 Interpretar as propiedades nutricionais basicas dos alimentos e asociar o alimento co seu valor

nutritivo.

2.1 Interpretar as propiedades nutricionais basicas dos alimentos 2 Propiedades nutricionales 2,0
TOTAL 8

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 g)l(irxiim: cualifizzzfén %)

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion . ¢ ELIJEt.r:c;éCr;,yestionario sobre o concepto de alimentacion e as diferenzas coa S 5

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacion con cada grupo.  LC.1- Exercicio praciico de confeccion dunha pirdmide de alimentos. S 30

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na satde. ¢ ;ﬁ)rﬁlr;tg:;g:tionario sobre enfermidades causadas polos malos hébitos N 5

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.  PE:2- Cuestionario sobre os cambios na alimentacion da sociedade actual. N 5

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion. o PE.3 - Cuestionario sobre o concepto de nutricion. s 5

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funcions. » PE4- Cuestionario sobre as funciéns dos nutrientes. S 25

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. ¢ EOE fuéiﬁrgg) practico no que se relacionan os nultrientes co grupo de alimentos S 25
TOTAL 100

-12 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION B I I C I B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.

Grupos de alimentos: piramide ou roda.

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

Nutrientes e as stas funciéns.

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 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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion das diferenzas | e Elaboracidon dun esquema | o Esquema de contidos, « Apuntamentos, ordenadores e artigos | e PE.1 - Cuestionario sobre o concepto
entre alimentacion e no que se clasifiquen os representacion da novaroda|  de prensa. de alimentacion e as diferenzas coa
nutricion, alimentos e alimentos indicando as e da piramide de alimentos, nutricion.
nutrientes. Recofiecemento sustancias nutritivas que resumos de artigos de « PE.2 - Cuestionario sobre os cambios
dos grupos de allmentos. destaquler.llna sua prensa. na alimentacion da sociedade actual.
Funciéns dos nutrientes. composicion.
: g L " « Presentacion e explicacion | « Resolucion de diferentes o PE.3 - Cuestionario sobre o concepto
Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos da nova roda e da piramide probas: analise de artigos de de nutricion.
alimentos. - Andlise da alimentacion dos alimentos. prensa e actividades en o ” 6.0
identificando as funcions das sustancias péxinas web de alimentacién e PE4- Questlonarlo sobre as funcions '
nutritivas que compofien os alimentos. & nutricién. dos nutrientes.
« ldentificacion de alimentos e . PE.5I- Exercicio pféctico no que se
nutrientes dunha lista relacionan os nutrientes co grupo de
previamente aportada. alimentos no que abunda.
Anghsg dg novlz?\ roda e da o TO.1- Cuestionario sobre
piramide dos alimentos. enfermidades causadas polos malos
habitos alimentarios.
Propiedades nutricionales - Grupos de e LC.1- E.xe’zrc!cio préctico de confeccion 20
alimentos dunha piramide de alimentos. ’
TOTAL 8,0
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N. Titulo da UD Duracion
5 Os principios basicos da dietética. 8
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracién, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar os conceptos de dieta e satde.
1.2 Identificar o equilibrio preciso no aporte enerxético de cada inxesta nunha dieta.
1 A dieta e a saude. 4,0
1.3 Identificar os habitos alimentarios precisos para conservar a sadde ¢ longo da vida.
1.4 Calcular o aporte enerxético das dietas mediante as taboas de composicion de alimentos.
2.1 Identificar os diferentes tipos de dietas. 2 Tipos de dietas. 40
TOTAL 8
4.5.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 - Cuestionario sobre o concepto dietética e dieta equilibrada.
CA4.1 Describiuse o concepto de dietética. ¢ P 9 S 10
CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da stia vida e a sta relacién |  PE.2 - Cuestionario sobre necesidades nutricionais e enerxéticas 6 longo da vida. S 10
co metabolismo.
PE.3 - Cuestionario sobre dietas especificas segundo estilo de vida.
CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida. ¢ P 9 S 20
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
LC.1 - Cuestionario sobre as dietas mediterranea e atlantica.
CA4.4 Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica. ¢ S 5
TO.1 - Exercicio de calculo do valor calérico total dunha dieta.
CA4.5 Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas. ¢ N 5
LC.2 - Traballo dietas sobre dietas tipo.
CAA4.6 Describironse dietas tipo e as stias posibles aplicacions. ¢ P S 5
CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de o PE.4 - Exercicio practico de elaboracion de menus en restauracion, aplicando os S 20
restauracion. principios dietéticos.
PE.5 - Traballo dietas
CA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. ¢ S 20
PE.6 - Cuestionario sobre aspectos fundamentais a coidar na dieta 6 longo da
CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida. ¢ vida. P g S 5
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

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

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as stas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.
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4.5.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 sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion do concepto de |  Elaboracion de resumo. « Esquema contidos, « Apuntamentos, ordenadores e artigos | e LC.1 - Cuestionario sobre as dietas
"dietética" e "dieta Célculo do reparto do aporte exercicios de calculo dunha de prensa; taboas de composicion de mediterranea e atlantica.
equilibrada". Andlise dos enerxético diario nas dieta equilibrada, calculo do alimentos, modelo de impreso de o
habitos alimentarios diferentes inxestas e valor calorico total dun calculo do valor calérico dos alimentos. |  PE.1 - Cuestionario sobre o concepto
saudables. establecemento da mend. dietética e dieta equilibrada.
o Explicacion do manexo das ﬁLotrci:g'?enscﬁazlgﬁ;}g sa o PE.2 - Cuestionario sobre necesidades
. ; . taboas de composicion dos ' nutricionais e enerxéticas ¢ longo da
Adietae asalde. - Andlisedos alimentos para o calculo do |  Célculo do valor calérico dun vida.
requerimentos nutricionais e enerxéticos para seu valor calorico. mend coa axuda das taboas o i 4,0
que unha dieta sexa equilibrada. de composicion de alimentos » PE.3 - Cuestionario sobre dietas
anotando nun impreso especificas segundo estilo de vida.
especifico: alimento, « PE.6 - Cuestionario sobre aspectos
cant|dade| en grsmos, € fundamentais a coidar na dieta ¢ longo
aporte caldrico das da vida.
proteinas, lipidos e hidratos »
de carbono. o TO.1 - Exercicio de calculo do valor
calérico total dunha dieta.
o Explicacion dos tipos de o Facer un esquema dos tipos | e Esquema contidos, « Apuntamentos, ordenadores e artigos | e LC.2 - Traballo dietas sobre dietas tipo.
dietas e 0 manexo das de dietas. Confeccion de exercicios de desefio de de prensa; taboas de composicion de
Tipos de dietas. - Clasificacion das dietas taboas dos alimentos para o dietas para distintos diferentes dietas. alimentos, modelo de impreso de L
atendendo a diferentes criterios: alimentos desefio das mesmas. colectivos. calculo do valor calérico dos alimentos. | PFS‘ - E{(?FC(;C'O préctico de auraci 40
rincipais, momento da vida, necesidades Andlise das dietas atlantica e giaboracion de menus en res:auracion, '
glimeﬁtarias especificas. mediterranea. aplicando os principios dietéticos.
o PE.5 - Traballo dietas
TOTAL 8,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Os minimos esixibles para este mddulo son os reflexados no apartado 4.c de cada unidade didactica da presente programacion.
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Partimos da Orde do 12 de xullo de 2011 que regula a avaliacion na formacién profesional.

O médulo dividese en 3 avaliacions, durante as que se levara a cabo un conxunto de tarefas co obxecto de cofiecer e valorar o traballo do alumnado e o grao de consecucion dos resultados de aprendizaxe. A
cualificacién de cada avaliacién obterase a partir dos resultados conseguidos polo alumnado nas diferentes tarefas expostas en cada unidade:

1.- PROBAS ESCRITAS: consistirdn nun exame e/ou caso practico que pode agrupar varias unidades didacticas. O exame contera preguntas tipo test, tdboas de clasificacién, exercicios e resolucién de situaciéns. O
caso practico implicara andlise e resolucién de problemas con axuda de material de apoio. Valoraranse de 1 a 10 puntos e para aprobar cada exame ou caso practico serd necesario obter un minimo de 5 puntos.
2- TRABALLOS INDIVIDUAIS OU EN EQUIPO: . Valoraranse de 1 a 10 e para aprobar cada traballo seré necesario obter un minimo de 5 puntos. Serén avaliadas a través de Listas de Control sobre os produtos
realizados, con varios indicadores de logro: Minimo (50% da puntuacién), Medio (75% da puntuacion) e Maximo (100% da puntuacion) para cada indicador.

3- TAREFAS GRUPO-AULA: seran de diferente tipo e poderan consistir en dinamicas, analises de artigos, noticias, videos, debates, reflexions, etc. Seran avaliadas a través de tdboas de observacién do desempefio
do alumnado, con taboa de indicadores con varios niveis de desempefio. Similar ao anterior.. Valoraranse de 1 a 10 puntos e para aprobar cada tarefa sera necesario obter un minimo de 5 puntos.

Para obter un resultado positivo na avaliacion, o alumnado tera que aprobar cada unha das unidades didacticas entre as que se reparten os diferentes resultados de aprendizaxe.

Para aprobar cada unidade é necesario alcanzar un minimo de 5 puntos de nota media nas distintas tarefas avaliadas.

A cualificacion da avaliacién sera un valor numérico sen decimais entre 1 e 10. Esta nota calculase ponderando cada instrumento de avaliacion tal e como se indica no apartado 4 da programacion
A nota de cada boletin trimestral e orientativa, xa que s6 reflicte a media ponderada das unidades avaliadas, en todo caso, indica se as devanditas unidades estan ou non superadas.

A nota final do mddulo se reflicte na avaliacidn final e calcularase sumando os resultados alcanzados en cada unidade didactica, supofiendo que todas elas tefian unha cualificacidn positiva, e conforme o peso
establecido para cada unha delas:

- Unidade didactica UD.120 %. UD 2: 20%

- Unidade didactica UD.2: 30%

- Unidade didéactica UD 3: 10%

- Unidade didactica UD 4: 20%

- Unidade didéactica UD 5: 20%

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

Tendo en conta as circunstancias que se plantexen en cada evaluacion e as caracteristicas do grupo, valorarase a posibilidade de facer unha proba de recuperacion despois de cada avaliacion trimestral para aquel
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alumnado que non suspere 0s minimos exixidos. A devandita recuperacion, de levarse a cabo, realizarase a través dun exame que contara con preguntas tipo test sobre os contidos tedricos e tamén poderéa contar
con supostos practicos similares aos realizados na aula e/ou con preguntas cortas, similar ao non superado.Se o que non estivese aprobado fosen os traballos encomendados, se lle dara ao alumnado as
instruccions precisas para correxilos, se fora posible, ou se lles encomendara uns traballos similares, marcandolles como prazo para a entrega a mesma na que se sinale ao examen tedrico-practico de recuperacion.
As esixencias e os criterios de evaluacion seran os establecidos no apartado anterior

. O alumnado que non supere as probas de avaliacion correspondentes & materia impartida no terceiro trimestre, ae/ou tefia pendente algunha das duas primeiras avaliacidéns podera presentarse no periodo
establecido a tal efecto a unha proba final na data que marque o centro na que sera avaliado daquelas partes da materia non superadas.. Para facilitarle a preparacion da proba final ao remate da 32 evaluacion se lle
entregara un informe individualizado donde se lle especifique a materia pendente de aprobar en cada unidade, e as tarefas e sesions programadas no mes de Xufio para axudarlle a superalas. As tarefas asinadas
seran similares as desenvoltas no curso (exercicios, casos practicos, etc.) e co mesmo peso.

En todo caso, na Aula Virtual do centro seguira tendo a sua disposicion todo o material do curso mais outro material de repaso para faciitarlles a aprendizaxe

. No suposto de que se pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacién e data
en que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacién parcial previa a realizacién da FCT en periodo ordinario.

Darase ofa alumno/a o informe individualizado cos resultados non acadados pendentes de recuperar e o procedemento de recuperacion para cada caso, asi como as datas das probas.

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

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

Unha proba, inspirada no 100% dos resultados de aprendizaxe do médulo e serviran asemade como referencia as actividades realizadas durante o desenvolvemento da formacién do médulo. Esta proba tera duas
partes: contidos tedricos e supostos practicos.

O alumnado debera obter como minino un 5, en cada unha das partes.

Non existe a posibilidade de gardar unha parte aprobada se fose o caso.
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Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: "O niimero de faltas que implica a perda do dereito &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10% respecto da sua duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias
persoais € laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas faltas, cuxa aceptacion serd acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro e que podera seguir asistindo a clase
con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos
alumnos e &s alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, 6 resto do grupo ou &s instalacions.

A este respecto e para informar ao alumnado, o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia nun determinado médulo superen 0 6% respecto da sta duracién total. Nel
indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no mddulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto @ sua duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacion continua.

Apercibimento superada a perda do 6% da duracion do médulo................ 4 faltas de asistencia.
Perda do dereito & asistencia a clases, superado o 10% da duracién do médulo.............. 6 faltas de asistencia.

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

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

O grao de cumprimento da temporalizacion.

O logro dos obxectivos programados.

Os resultados académicos acadados.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a 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 atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, € 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sua aplicacién empregaranse:
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- 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, expectativas
sobre 0 médulo.
- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

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

0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as
individualmente.
Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada.

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
respeto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo, traballaranse a través de diferentes actividades.

Educacién do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.
Valorar os produtos de consumo con obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

Educacién non sexista.
Interesarse por cofiecer, respetar e valorar a opinién dos compafieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparencia, € evitar calquera tipo de discriminacion por razén do sexo.

Educacion moral e civica.
Manifestar actitudes propias sobre o sector da hostaleria, vision critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucién de problemas; interpretar o cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao
servizo da sociedade, apreciar 0 noso patrimonio artistico e respetar as instalacions dos aloxamentos turisticos.

Educacién para a paz.
Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresidn e comunicacion entre comunidades diversas.
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Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un problema, asi como amosar comprensién das diferentes culturas dos
clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario de globalizacion.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro.
- Semana ou xornadas gastrondmicas e turisticas.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos.

- Outros actos realizados.

Actividades extraescolares (en colaboracion con outros médulos).
- Visita as feiras turisticas da zona e as suas xornadas técnicas/conferencias (Férum gastronémico-bianual).

- Visita & praza de abastos, hoteis e restaurantes que tefian recofiecemento a nivel galego ou nacional.

As actividades complementarias, cando o implique a sta propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.0utros apartados

10.1) ANEXO |

Cuestionario inicial

Modulo: Gastronomia e Nutricién

Ciclo Superior de Direccion de Cocifia
Ciclo Superior de Direccion de Servizos

A) DATOS DO ALUMNO E SISTEMA DE ACCESO O CICLO
ACCESO 0 CICLO
Directo mediante proba
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Bach

Outros (especificar titulacion coa que accede)

Ano de realizacién da proba

A1.- 4 Por qué se decidiu vostede a cursar este Ciclo formativo?.

A2.- ; Estivo ou esta vostede traballando?. En caso afirmativo indique a actividade laboral/sector?.

A3.- ; Ten vostede algin impedimento de tipo laboral ou de outra indole para asistir con regularidade &s actividades formativas deste modulo/materia, segundo o horario previsto?.
A4 - ; Qué espera do mddulo de "Gastronomia e Nutricion?. ; Como cree vostede que contriblie cara o desempefio da actividade profesional asociada a este ciclo formativo?.
A5.- ; Qué expectativas profesionais e persoais ten vostede para cando remate a formacién deste ciclo formativo?.

B) CUESTIONARIO DE CONECEMENTOS PREVIOS

B1.- 4 Vas mercar habitualmente?. ; Pensas antes o que vas comer?.

B2.- ;Con qué criterio fas a compra?. ;0 qué che gusta?. ; O qué consideras que é san?.

B3.- i A qué consideras que se refire a palabra "gastronomia"?.

B4.- Comenta a frase; "Somos lo que comemos".

B5.- ; Qué entendes por unha dieta equilibrada?.

B6.- Cita un prato que valores na gastronomia galega, espafiola e internacional. Comenta a tia resposta.

B7 .- Cita un vifio que valores na gastronomia galega, espafiola e internacional. Comenta a tlia resposta.
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