
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

HOT Cociña e gastronomía Ciclos formativos de grao
medioCD2HOT000100Hostalaría e turismo Réxime xeral-ordinario

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0046 Preelaboración e conservación de alimentos 72024/2025 210210

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ROSALÍA AGRA CONCHEIRO

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

O módulo profesional Preelaboración e conservación de alimentos (MP0046) que se atopa dentro do ciclo medio Técnico en cociña e gastronomíaque está regulado polo Decreto 218/2008 Decreto 38/2010. Ademáis

está relacionado coa Unidade de Competencia UC0260_2 (HOT093_2) consonte ao establecido no RD 295/2004, RD 1700/2007.

As actividades desta oferta formativa profesional, adáptanse a un ensino de réxime ordinario en quenda de xornada continua, en horario de mañá. Está indicada a un alumnado xoven e que nunca tivo contacto coa

hostalaría.

Teremos en conta que o centro conta con prácticas reais de servicios de comedor, polo que o alumnado participará nos servizos e eventos do centro.

Os obxectivos xerais do módulo:

A formación do módulo contribúe a acadar os Obxectivos Xerais do ciclo formativo:

b) Identificar as materias primas e caracterizar as súas propiedades e as condi-cións idóneas de conservación, para as recibir, as almacenar e as distribuír.

c) Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os útiles e as fe-rramentas, así como recoñecer e aplicar os seus principios de funcionamento, para pór a punto o lugar de traballo.

d) Identificar a necesidade de manipulacións previas das materias primas, e re-coñecer as súas características e as aplicacións posibles, para executar os proce-sos de preelaboración e/ou rexeneración.

h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservación e envasado, e valorar a súa adecuación ás características dos xéneros ou das elaboracións cu-linarias, para executar os procesos de envasado

e/ou conservación.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevención de riscos laborais e ambientais, e recoñecer os factores de risco e os parámetros de calidade asociados á produción culinaria, para

aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo.

j) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a súa achega ao proceso global para conseguir os obxectivos da produción.

k) Valorar a diversidade de opinións como fonte de enriquecemento, recoñecen-do outras prácticas, ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar decisións.

Competencias profesionais do título

b) Recibir, almacenar e distribuír materias primas, en condicións idóneas demantemento e conservación, ata o momento da súa utilización.

c) Pór a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, útiles e fe-rramentas.

d) Executar os procesos de preelaboración e/ou rexeneración que cumpra apli-carlles ás materias primas, en función das súas características e da adecuación ás súas posibles aplicacións.

h) Ejecutar os procesos de envasado e /ou conservación para cada xénero ou elaboración culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando os equipamentos idóneos, para preservar a súa calidade e evitar

riscos alimentarios.

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

j) Cumprir os obxectivos da produción, actuando consonte os principios de res-ponsabilidade e mantendo unhas relacións profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.

k), Resolver problemas e tomar decisións individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ámbito da súacompetencia.

Estes obxectivos e competencias proporcionaranlle o alumnado os coñecementos teóricos e prácticos necesarios para superar o módulo.
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Contorno profesional:

1. Estas persoas desenvolverán a súa actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas do sector da hostalaría, aínda que tamén poderán traballar por conta propia en pequenos establecementos

do subsector da restauración.

2. Esta profesión desenvólvese en sectores e subsectores productivos e de prestación de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboración, elaboración e de ser o caso, servizo de alimento e bebidas, como

é o sector da hostaleríae, no seu caso, as subáreas de hostalería e restauración (tradicional, moderna e colectiva)

Tamén en establecementos dedicados á preelaboración e á comercialización de alimentos crús, tendas espacializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas á almacenaxe, ao envasado e á distribución de

productos alimentarios, etc.

3. As ocupacións e postos de traballo máis salienables son:

- Cociñeiro/a

-xefe/a de partida

-Empregado/a de economato de unidades de producción e servizo de alimentos e bebidas.
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D
ur
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DescriciónU.D. Título

Pe
so

 (%
)

MP0046_00

Resultados de aprendizaxe

RA
1

RA
2

RA
3

RA
4

RA
5

RA
6

1 A cociña, mobiliario, equipos, batería e utillaxe.
O local e departamento de cociña. Estudio e descrición das instalacións necesarias nunha
cociña e a súa organización. Estudo da maquinaria e utillaxe para a produción culinaria.
Descrición, clasificación e ubicación e coñecemento do mantemento correcto dos equipos
e maquinaria de cociña, así como a súa terminoloxia.

15
8

X

2 As materias primas e o seu aprovisionamento.
As materias primas, categorías, presentacións comerciais e etiquetaxes. Descrición e
variedades, aplicacións gastronómicas. Proveedores, economato e adega, solicitude e
recepción de xénieros, almacenaxe, previsións e nivel de existencias.

20 8 X

3 A xestión das materias primas.
Documentos ou programas informaticos asociados a: pedidos, vales de retirada, control de
entradas y salidas, relevé, escandallo, proposta de pedido, control de existencias,
invetario, e todos os documentos asociados ao APPCC.

20 8 X

4 Preelaboración e conservación de materias prima:
hortalizas, cogumelos, legumes, herbas e condimentos.

Estudio, caracterización, tratamentos de preelaboración e cortes con denominación propia.
Principais aplicacións gastronómicas. Rendementos de cada materia prima hortalizas,
cogumelos, legumes, herbas e condimentos.

40 16 X

5 Preelaboración e conservación das materias primas en
cociña.

Estudio, caracterización, tratamentos de preelaboración e cortes con denominación propia.
Principais aplicacións gastronómicas. Rendementos de cada materia prima: algas, peixes e
mariscos, carnes de porcino, vacuno, ovino, caza, aves, ovos, pastas, arroces, graxas e
lácteos.

90
40

X

6 Procesos de  conservación dos alimentos. Conserva xéneros crús, semielaborados, elaborados. Descrición dos métodos de
conservación e caracterización dos métodos de envasado. 15 10 X

7 Procesos de rexeneración dos alimentos. Estudo e aplicación das técnicas e procedementos de rexeneración de alimentos. Fases e
control de resultados. 10 10 X

Total: 210

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 A cociña, mobiliario, equipos, batería e utillaxe. 15
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4.1.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Prepara a maquinaria, a batería, os útiles e as ferramentas, e recoñece o seu funcionamento e as súas aplicacións, así como a súa colocación. SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación inicial do alumnado e presentación da unidade didáctica e do módulo 1,011.1 Coñecer os contidos do módulo, obxectivos, contidos e normas básicas

O departamento de cociña e os equipos. Identificación, características, clasificación e
localización da maquinaria e equipos 6,02

2.1 Coñecer as características que debe reunir o departamento ou área de cociña.  Principio da marcha
adiante

2.2  Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os útiles e as fe rramentas

2.3 Recoñecer os seus principios de funcionamento, para pór a punto o lugar de traballo.

Identificación de útiles, ferramentas  e batería. Uso e limpeza 7,03

3.1 Empregar adecuadamente os espazos e maquinária segundo a elaboración a realizar.

3.2 Empregar adecuadamente a batería e útiles segundo a elaboración a realizar

Avaliación da unidade didáctica 1,044.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliación

15TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA3.1 Caracterizáronse as máquinas, a batería, as ferramentas e os útiles relacionados coa produción culinaria.
PE.1 - Sobre proba escrita para comprobar a coñecemento das características,
usos, descrición e mantemento e uso de maquinaria, ferramentas e equipos

•

S 10 CA3.2 Recoñecéronse as aplicacións das máquinas, da batería, dos útiles e das ferramentas.
PE.2 - Sobre proba escrita para determinar os usos e aplicación da maquinaria,
batería, útiles e ferramentas empregadas en cociña

•

S 40 CA3.3 Realizáronse as operacións de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da batería, dos útiles e das
ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

LC.1 - Sobre proba práctica para comprobar que se realizan as operacións de
posta en marcha da maquinaria de forma correcta

•

N 10 CA3.4 Comunicáronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema
indicado.

OU.1 - Sobre traballo monográfico•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.
PE.3 - Sobre proba escrita relacionada cos contidos da unidade•

N 20 CA3.6 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

LC.2 - Sobre check list da aula•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Descrición e clasificación.

 Colocación e distribución.

 Procedementos de uso, aplicacións e mantemento.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula con axuda de soporte informático,
Libro PCA, Edit. Paraninfo.

•Aflorar os coñecementos
previos que ten o alumnado
sobre a unidade didáctica.

•Tomar notas durante a
explicación e participar
activamente na contestación
das preguntas lanzadas polo
docente..

•Explicación por parte do
profesor dos obxectivos a
acadar, contidos e
actividades a realizar na
Unidade didáctica, e a súa
relación coas outras UD e
importancia da mesma
dentro da programación do
módulo.

•

1,0

Avaliación inicial do alumnado e presentación
da unidade didáctica e do módulo - Lanzar
unha batería de preguntas para recabar
información sobre os coñecementos do
alumnado sobre o tema. Dar a coñecer os
contidos do módulo, obxectivos, contidos e
normas básicas ao alumnado.

LC.1 - Sobre proba práctica para
comprobar que se realizan as
operacións de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta

•

LC.2 - Sobre check list da aula•

OU.1 - Sobre traballo monográfico•

PE.1 - Sobre proba escrita para
comprobar a coñecemento das
características, usos, descrición e
mantemento e uso de maquinaria,
ferramentas e equipos

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

PE.2 - Sobre proba escrita para
determinar os usos e aplicación da
maquinaria, batería, útiles e
ferramentas empregadas en cociña

•

PE.3 - Sobre proba escrita relacionada
cos contidos da unidade

•

Aula polivalente coa dotación habitual:
ordenador, proxector, pizarra, etc.
Proxeccións, videos, aula virtual, Libro
de texto de PCA, Edit Paraninfo.

•Esquemas, apuntamentos.
Cuestionarios de asimilación
sobre equipamento.

•Escoita a explicación do
profesor. Interpreta a
información e lee o tema na
aula virtual e logo fai as
tarefas asociadas a unidade.
Toma notas. Pregunta as
dúbidas.

•O docente apoiado en power
point traslada os contidos do
tema o alumnado. Resolve
dúbidas.

•

6,0

O departamento de cociña e os equipos.
Identificación, características, clasificación e
localización da maquinaria e equipos -
Presentación e clasificación do equipamento
necesario nunha cociña.

PE.1 - Sobre proba escrita para
comprobar a coñecemento das
características, usos, descrición e
mantemento e uso de maquinaria,
ferramentas e equipos

•

PE.2 - Sobre proba escrita para
determinar os usos e aplicación da
maquinaria, batería, útiles e
ferramentas empregadas en cociña

•

PE.3 - Sobre proba escrita relacionada
cos contidos da unidade

•

Aula taller de cociña coa dotación
habitual (mesas, fogóns, fornos,
pranchas, útiles e ferramentas, batería
de cociña, cámaras frigoríficas).

•Cuestionarios de fichas de
identificación de batería,
utillaxe e ferramentas.

•Segue as indicacións do
profesor e contesta as
preguntas abertas para que
eles relacionen a parte
teórica ca cociña real.
Preguntan as dúbidas.

•No obrador o docento de
xeito demostrativo ensina o
alumnado: funcionamento de
maquinária, útiles,
ferramentas, batería de
cociña. Aclara as dúbidas do
alumnado.

•

7,0

Identificación de útiles, ferramentas  e
batería. Uso e limpeza  - Descrición e
caracterización dos útiles e ferrramentas
empregados en cociña

LC.1 - Sobre proba práctica para
comprobar que se realizan as
operacións de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta

•

LC.2 - Sobre check list da aula•

OU.1 - Sobre traballo monográfico•

Aula taller de cociña coa dotación
habitual (mesas, fogóns, fornos,
pranchas, útiles e ferramentas, batería
de cociña, cámaras frigoríficas...) .

•Avaliar o proceso ensino
aprendizaxe.

•Realiza e entrega das
tarefas na aula virtual en
tempo e forma, realiza a
proba práctica proposta polo
docente.

•Supervisión e corrección de
proba escrita. Exercicio
práctico no taller para
identificación, posta en
marcha da maquinária,
útensilios, ferramenta,
batería de cociña.

•

1,0

Avaliación da unidade didáctica - Avaliación
da unidade mediante a realización de probas.
Observación e control das tarefas de limpeza,
mantemento e recoñecemento das diversas
ferramentas de cociña.

LC.1 - Sobre proba práctica para
comprobar que se realizan as
operacións de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta

•

LC.2 - Sobre check list da aula•

OU.1 - Sobre traballo monográfico•

PE.1 - Sobre proba escrita para
comprobar a coñecemento das
características, usos, descrición e
mantemento e uso de maquinaria,
ferramentas e equipos

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

PE.2 - Sobre proba escrita para
determinar os usos e aplicación da
maquinaria, batería, útiles e
ferramentas empregadas en cociña

•

PE.3 - Sobre proba escrita relacionada
cos contidos da unidade

•

15,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 As materias primas e o seu aprovisionamento. 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as súas características organolépticas e as súas aplicacións. SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación de coñecementos previos do alumnado 1,011.1 Coñecer os obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os coñecementos previos do
alumnado

Clasificación, descrición e recoñecemento das caractreristicas organolépticas das MP. 3,02

2.1 Coñecer os procedementos de elección de provedores.

2.2 Identificar as materias primas e caracterizar as súas propiedades e as condicións idóneas de
conservación, para recibir, almacenar e destribuír.

2.3 Interpretar a diferente etiquetaxe, categorías, e características organolépticas das distintas MP.

Realización da recepción de MP na cociña, tendo en conta a APPCC 14,033.1 Recepcionar as diferentes xéneros que se utilizan na cociña tendo en conta a APPCC.
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Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación da unidade didáctica 2,044.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliación.

20TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA1.1 Recoñeceuse e empregouse a documentación ou o programa informático asociado á recepción de pedidos.
PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

S 15 CA1.2 Recoñecéronse as materias primas e as súas características.
PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

S 15 CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible coñecer a trazabilidade do produto.
OU.1 - Traballo monográfico•

N 5 CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte é o adecuado.
LC.1 - Sobre simulación de unha recepción de pedido.•

N 5 CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.
LC.2 - Sobre simulación de unha recepción de pedido.•

N 5 CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicáronselles os cambios ás persoas ou aos departamentos afectados.
TO.1 - Sobre simulación de unha recepción de pedido.•

S 20 CA1.7 Almacenáronse as materias primas no lugar axeitado para a súa conservación, colocadas en función da
prioridade no seu consumo.

TO.2 - Sobre simulación de unha recepción de pedido.•

N 10 CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorías preciso para o control das existencias dispoñibles e para comprobar
se se axusta a realidade.

TO.3 - Sobre a realización de un inventario•

N 5 CA1.9 Mantívose o almacén en condicións de orde e limpeza.
LC.3 - Check list. Comprobación diaria•

N 5  CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.
PE.3 - Pregunta directa o alumnado sobre o que melloraría en esta unidade.•

S 5  CA1.11 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

LC.4 - Check list. Comprobación diaria•

100TOTAL
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4.2.e) Contidos

Contidos

 Materias primas. Categorías, presentacións comerciais e etiquetaxe. Descrición e variedades. Aplicacións gastronómicas Figuras de protección de produtos agroalimentarios e agricultura ecolóxica. Produtos específicos de Galicia.

 Provedores. Métodos de selección dos provedores axeitados. Competencia e comparación de provedores.

 Economato e adega. Solicitude e recepción de xéneros.  Clasificación e distribución de mercadorías en función da súa almacenaxe e do seu consumo.  Previsións, nivel de existencias e caducidade de produtos.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes dos
cuestionarios e participación
no debate.

•Realización do cuestionario
de coñecementos previos e
participación no debate
posterior.

•Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.

•

Elaboración dun cuestionario
breve para avaliar
coñecementos previos, e
mediación nun debate
posterior para avaliar
resultados.

•

1,0

Avaliación de coñecementos previos do
alumnado - Avaliación de coñecementos
previos do alumnado mediante unha batería
de preguntas. Presentación da unidade.

LC.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.3 - Check list. Comprobación diaria•

LC.4 - Check list. Comprobación diaria•

OU.1 - Traballo monográfico•

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Pregunta directa o alumnado
sobre o que melloraría en esta
unidade.

•

TO.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

TO.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.3 - Sobre a realización de un
inventario

•

Material didáctico. Libro de texto PCA,
Edit.Paraninfo

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•

Cadros, notas,
apuntamentos e mapas
conceptuais.

•Escoita o profesor. Toma
notas. Realiza as tarefas.
Pegunta dúbidas.

•Apoiado en power point
explica os contidos da
unidade. Resolve dúbidas.

•

3,0

Clasificación, descrición e recoñecemento
das caractreristicas organolépticas das MP. -
Defincións dos termos aprovisionamento e
recepción. Explicación dos procedementos de
execución. Selección de provedores.
Realización de pedidos. Procedementos para
a recepción e distribución das materias
primas segundo o tipo.

OU.1 - Traballo monográfico•

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Pregunta directa o alumnado
sobre o que melloraría en esta
unidade.

•

Aula taller coa súa dotación e
mercadorías de diferente naturaleza.
Equipos informáticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Paraninfo

•Documentos relacionados ca
APPCC relativas o
aprovisionamento.

•Toma de apuntamentos e
participa activamente na
simulación da recepción das
mercadorías.

•Simulación do proceso de
recepción de mercadoria,
actividade guiada polo
docente. Aclarar dúbidas

•

14,0

Realización da recepción de MP na cociña,
tendo en conta a APPCC - Recepcionar a
mercadoría tendo en conta as necesidades
de produción e as características de cada
MP.

LC.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.3 - Check list. Comprobación diaria•

LC.4 - Check list. Comprobación diaria•

TO.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

TO.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

TO.3 - Sobre a realización de un
inventario

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Aula taller de
cociña.

•Probas escritas e inventarios
e outra documentación
relacionada co
aprovisionamento.

•Realización das tarefas  e
proba práctica, e elaboración
de inventarios.

•Realización de probas de
avaliación e a súa posterior
correción. Preparación
actividades de avaliación
sobre o aprovisionamento e
realización de inventarios.

•

2,0

Avaliación da unidade didáctica - Avaliación
da unidade didáctica mediante a realización
de diversas probas cunha observación no
aprovisionamento e recepción de materias
primas no obradoiro de cociña.

LC.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

LC.3 - Check list. Comprobación diaria•

LC.4 - Check list. Comprobación diaria•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

OU.1 - Traballo monográfico•

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Pregunta directa o alumnado
sobre o que melloraría en esta
unidade.

•

TO.1 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

TO.2 - Sobre simulación de unha
recepción de pedido.

•

TO.3 - Sobre a realización de un
inventario

•

20,0TOTAL

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 A xestión das materias primas. 20

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produción, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc. SI
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4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación de coñecementos previos do alumnado e presentación da unidade didáctica. 1,011.1 Indagar sobre os coñecementos previos do alumnado.

Clasificación, descrición e recoñecemento dos diferentes documentos asociados a produción
culinaria. 3,022.1 Analizar, clasificar, describir e recoñecer a documentación asociada a produción culinaria.

Uitlización documentos ou programas informaticos relacionados ca produción culinaria. 14,033.1 Abastecer de MP e analizar os documentos asociados a produción culinaria.

Avaliación da unidade. 2,044.1 Saber os coñecementos adqueridos polo alumnado no proceso de ensinanza.

20TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA2.1 Recoñecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados á provisión.
PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

N 5 CA2.2 Interpretouse a información.
PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

N 5 CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispoñible.
PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

N 10 CA2.4 Seleccionáronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.
TO.1 - Sobre simulación da xestión de MP.•

S 20 CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.
TO.2 - Sobre simulación da xestión de MP•

N 10 CA2.6 Realizáronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse á nova situación.
TO.3 - Sobre simulación da xestión de MP•

S 15 CA2.7 Trasladáronse as materias primas aos lugares de traballo nas condicións adecuadas.
TO.4 - Sobre simulación da xestión de MP•

N 5 CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.
PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

S 15 CA2.9 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

TO.5 - Sobre simulación da xestión de MP•
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100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Documentos ou programas informáticos de produción relacionados co cálculo de necesidades.

 Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

 Procesos de aprovisionamento interno e distribución de xéneros.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes dos
cuestionarios e participación
no debate.

•Elaboración dun cuestionario
breve para avaliar
coñecementos previos, e
mediación nun debate
posterior para avaliar
resultados.

•

Realización do cuestionario
de coñecementos previos e
participación no debate
posterior.

•

Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.

•

1,0

Avaliación de coñecementos previos do
alumnado e presentación da unidade
didáctica. - Mediante unha batería de
preguntas indagar os coñecementos previos
do alumnado e presentar os obxetivos da
unidade.

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

TO.1 - Sobre simulación da xestión de
MP.

•

TO.2 - Sobre simulación da xestión de
MP

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.3 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.4 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.5 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra, aula virtual...)

•

Material didáctico. Libro de texto PCA,
Edit.Paraninfo

•

Cadros, notas,
apuntamentos e mapas
conceptuais.

•Escoita o profesor. Toma
notas. Realiza as tarefas.
Pegunta dúbidas.

•Apoiado en power point
explica os contidos da
unidade. Resolve dúbidas.

•

3,0

Clasificación, descrición e recoñecemento
dos diferentes documentos asociados a
produción culinaria. - Documentos ou
programas informaticos asociados a: pedidos,
vales de retirada, control de entradas y
salidas, relevé, escandallo, propuesta de
pedido, control de existencias, inventario, e
todos los documentos asociados ao  APPCC.

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

Aula taller coa súa dotación e
mercadorías de diferente naturaleza.
Equipos informáticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Paraninfo

•Fichas técnicas, oredes de
traballo, releves etc..

•Coller apuntamentos e de
xeito guiado cubrir os
documentos asociados a
produción culinaria.

•Explicación e exemplos de
como analizar, cubrir os
diferentes documentos
asociados a produción
culinaria. Aclarar dúbidas

•

14,0

Uitlización documentos ou programas
informaticos relacionados ca produción
culinaria. - Documentos ou programas
informaticos asociados a: pedidos, vales de
retirada, control de entradas e saídas, relevé,
escandallo, proposta de pedido, control de
existencias, inventario, e todos os
documentos asociados ao APPCC.

TO.1 - Sobre simulación da xestión de
MP.

•

TO.2 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.3 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.4 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.5 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Aula taller de
cociña.

•Probas escritas e inventarios
e outra documentación
relacionada co
aprovisionamento.

•Realización das tarefas e
proba práctica

•Realización de probas de
avaliación e a súa posterior
correción. Preparación
actividades de avaliación
sobre o aprovisionamento

•

2,0

Avaliación da unidade. - Realización de
tarefas e realización do proceso de
aprovisionamento interno e distribución de
xénenros.

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre os contidos do tema.

•

TO.1 - Sobre simulación da xestión de
MP.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.2 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.3 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.4 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

TO.5 - Sobre simulación da xestión de
MP

•

20,0TOTAL

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Preelaboración e conservación de materias prima: hortalizas, cogumelos, legumes, herbas e condimentos. 40

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Preelabora materias primas en cociña, e aplica as técnicas de manipulación, limpeza, corte e racionado seleccionadas en función da súa posterior aplicación ou do seu uso. NO

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación de coñecementos previos do alumnado e presentación da unidade didáctica. 1,011.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do módulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e
facer unha breve sondaxe dos coñecementos previos do alumnado

Estudio, clasificación, caracterización e principais usos culinarios das distintas MP: hortalizas,
cogumelos, condimetos e herbas 6,022.1 Coñecer as cualidades organolépticas das: hortalizas, fungos, herbas aromaticas, condimentos e as

súas aplicación culinarias

Realización de técnicas de limpeza e preelaboración de hortalizas, fungos, herbas aromaticas 29,03

3.2 Limpar, cortar, racionar, diferentes MP e calcular o seu rendemento.

3.1 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a súa achega ao proceso global
para conseguir os obxectivos da producción.
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Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación da unidade didáctica 4,044.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliación

40TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

 CA4.1 Identificáronse as necesidades de limpeza e preparación previas das materias primas.

N 10   CA4.1.1 Identificáronse as necesidades de limpeza e preparación previas das hortalizas.
PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

N 10 CA4.5 Fíxose un aproveitamento o máis axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade económica, e sen
que se vexa afectado o valor gastronómico.

TO.1 - Proba de desenvolvemento sobre os contidos desnvoltos nesta unidade•

 CA4.6 Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións nas
materias primas.

S 15   CA4.6.1 Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións en
relación a hortalizas, setas, legumes, condimentos e herbas

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

 CA4.7 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas, seguindo os
procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.

S 35   CA4.7.4 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nas hortalizas,
seguindo os procedementos establecidos.

TO.1 - Sobre proba nos procesos de execución•

N 10 CA4.9 Executáronse os tratamentos térmicos de preelaboración para as elaboracións posteriores que o precisen.
TO.2 - Proba de desenvolvemento sobre os contidos desnvoltos nesta unidade•

N 5  CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.
PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

  CA4.12 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

S 15    CA4.12.1  Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto en relación as horatlizas, legumes, setas, condimentos e herbas

TO.2 - Proba de desenvolvemento sobre os contidos desnvoltos nesta unidade•

100TOTAL
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4.4.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparacións previas ao corte ou racionado de xéneros de cociña.

 Cortes básicos, específicos e con denominación propia.

   Cortes básicos, específicos e con denominación propia de hortalizas, legumes, setas, condimentos e herbas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulación.

 Tratamentos específicos para certas materias primas.

 Tratamentos térmicos de preelaboración.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes do
cuestionario de os previos

•Coller apuntamentos e
participación no debate
posterior ca batería de
preguntas a proposta do
docente.

•Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.
Preguntas relacionadas coa
unidade.

•

1,0

Avaliación de coñecementos previos do
alumnado e presentación da unidade
didáctica. - Contextualización da unidade
didáctica e avaliación de coñecementos
previos

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

TO.1 - Sobre proba nos procesos de
execución

•

TO.1 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Libro de texto:
Preelaboración e  conservación dos
Alimentos, Edit.Paraninfo.

•Apuntes, cuestionarios,
exercicios.

•Atende a explicación.
Pregunta dúbidas. Tarefas.

•Apoiado en power points o
docente clasifica, caracteriza
e describe as diferentes
materias primas, así como
se fai a limpeza, cortes,
nomes de pezas con nome
propio das seguintes MP:
hortalizas,  herbas,
condimentos e fungos.
Aclaración de dúbidas.

•

6,0

Estudio, clasificación, caracterización e
principais usos culinarios das distintas MP:
hortalizas, cogumelos, condimetos e herbas -
Caracterización, clasificación das distintas
MP. Descrición das cualidades
organolépticas, tempada, conservación ,
categorías comerciais e etiquetaxe.
Coñecemento das principais aplicacións
culinarias

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

Apuntes. Aula obradoiro de cociña coa
dotación habitual

•Hortalizas, legumes, setas,
condimentos e herbas.
Ordes de traballo. Test de
rendemento.

•Atender a explicación.
Realizar as preelaboracións
de xeito guiado propostas
polo docente de hortalizas,
legumes, setas, condimentos
e herbas. Preguntar dúbidas.

•Explica os tratamentos
específicos de xeito
demostrativo das seguintes
MP: hortalizas, legumes,
setas, condimentos e herbas
Aclaración de dúbidas.
Reparte tarefas e as
supervisa.

•

29,0

Realización de técnicas de limpeza e
preelaboración de hortalizas, fungos, herbas
aromaticas - Realización da limpeza, cortes e
racionados, tratamentos térmicos según a
naturelaza do xénero que sexa: hortalizas,
fungos, herbas aromaticas

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

TO.1 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.1 - Sobre proba nos procesos de
execución

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

Aula obradoiro de cociña coa dotación
habitual (mesas, fogóns, fornos,
pranchas, útiles e ferramentas, batería
de cociña, cámaras frigoríficas).

•Probas escritas e prácticas
de avaliación. Diferente MP

•Realización de probas
escritas. De xeito autónomo
ten que realizar aquelas
tarefas de limpeza, cortes,
tratamentos térmicos nas
distintas MP que o docente
propoña

•Corrección de probas escrita
e práctica de avaliación.
Supervisión e corrección das
tarefas de preelaboración
das diferentes materias
primas.

•

4,0
Avaliación da unidade didáctica - Avaliación
da unidade didáctica mediante a realización
de diversas probas

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

TO.1 - Sobre proba nos procesos de
execución

•

TO.1 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta
unidade

•

TO.2 - Proba de desenvolvemento
sobre os contidos desnvoltos nesta

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

unidade

40,0TOTAL

4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 Preelaboración e conservación das materias primas en cociña. 90

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Preelabora materias primas en cociña, e aplica as técnicas de manipulación, limpeza, corte e racionado seleccionadas en función da súa posterior aplicación ou do seu uso. NO

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación inicial da unida e presentación da mesma. 2,011.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do módulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e
facer unha breve sondaxe dos coñecementos previos do alumnado

Estudio, clasificación, caracterización e principais usos culinarios das distintas MP. 23,022.1 Coñecer as cualidades organolépticas das: carnes de porcino, ovino, bovino, algas, pastas, arroces,
ovos, aves, caza, graxas e as súas aplicación culinarias.

Realización de técnicas de limpeza e preelaboración nas diferentes MP. 60,03

3.1 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a súa achega ao proceso global
para conseguir os obxectivos da producción.

3.2 Limpar, cortar, racionar, diferentes MP e calcular o seu rendemento.

Avaliación da unidade didáctica 5,044.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliación
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90TOTAL

4.5.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

 CA4.1 Identificáronse as necesidades de limpeza e preparación previas das materias primas.

S 10   CA4.1.2 Identificáronse as necesidades de limpeza e preparación previas das carnes, maricos, peixes, ovos, algas,
arroces e pastas. Lácteos e graxas

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

N 8 CA4.2 Relacionáronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as súas aplicacións posteriores e os
equipamentos, os útiles e as ferramentas que se precisen.

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

N 10 CA4.3 Realizáronse as tarefas de pesaxe, preparación e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando
correctamente os equipamentos, os útiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

TO.1 - Sobre tarefa práctica de pesaxe, preparación e limpeza previas o corte
naquelas MP que o precisen.

•

N 5 CA4.4 Calculouse o rendemento de cada xénero.
OU.1 - Sobre tarefa de pesaxe, preparación e limpeza previas o corte naquelas
MP que o precisen.

•

 CA4.6 Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións nas
materias primas.

S 12   CA4.6.2 Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións MP:
pescados, mariscos, carnes, ovos, lácteos, arroces, pastas e graxas.

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didáctica•

 CA4.7 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas, seguindo os
procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.

S 12   CA4.7.1 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nos peixes e mariscos,
seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.

TO.2 - Sobre proba práctica nos procesos de execución para a obtención de cortes
e de pezas básicas e específicas nos peixes e mariscos.

•

S 12   CA4.7.2 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas no ovino, bovino e
porcino, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.

TO.3 - Sobre proba práctica nos procesos de execución para a obtención de cortes
e de pezas básicas e específicas no ovino, porcino, bovino.

•

S 12   CA4.7.3 Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nas aves, seguindo os
procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.

TO.4 - Sobre proba práctica nos procesos de execución para a obtención de cortes
e de pezas básicas e específicas no ovino, porcino, bovino.

•

N 5 CA4.8 Destináronse os recortes ás aplicacións axeitadas para facer máis rendibles as materias primas empregadas.
TO.5 - Sobre as tarefas realizadas durante os procesos de preelaboración de
aquelas MP que o precisen.

•

N 7  CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservación tendo en conta as necesidades das
materias primas e o seu uso posterior.

TO.6 - Sobre as tarefas realizadas durante os procesos de preelaboración de
aqulas MP que o precisen.

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

  CA4.12 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

S 7
    CA4.12.2 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto en relación a carnes, pescados, mariscos, algas, arroces,
pastas, ovos, lácteos e graxas

TO.7 - Sobre proba de desenvolvemento nos procesos de preelaboración•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparacións previas ao corte ou racionado de xéneros de cociña.

 Cortes básicos, específicos e con denominación propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulación.

 Procedementos de execución de cortes básicos, específicos e con denominación propia.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes do
cuestionario de os previos.

•Coller apuntamentos e
participación no debate
posterior ca batería de
preguntas a proposta do
docente.

•Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.
Preguntas relacionadas coa
unidade.

•

2,0

Avaliación inicial da unida e presentación da
mesma. - Contextualización da unidade
didáctica e avaliación de coñecementos
previos

OU.1 - Sobre tarefa de pesaxe,
preparación e limpeza previas o corte
naquelas MP que o precisen.

•

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.1 - Sobre tarefa práctica de
pesaxe, preparación e limpeza previas
o corte naquelas MP que o precisen.

•

TO.2 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas nos peixes e
mariscos.

•

TO.3 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.4 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.5 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aquelas MP que o precisen.

•

TO.6 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aqulas MP que o precisen.

•

TO.7 - Sobre proba de
desenvolvemento nos procesos de
preelaboración

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Libro de texto:
Preelaboración e  conservación dos
Alimentos, Edit.Paraninfo.

•Apuntes, cuestionarios,
exercicios.

•Atende a explicación.
Pregunta dúbidas. Tarefas.

•Apoiado en power points o
docente clasifica, caracteriza
e describe as diferentes
materias primas, así como
se fai a limpeza, cortes,
nomes de pezas con nome
propio das seguintes MP:
peixes, mariscos, carnes de
ovino, bovino, porcino, aves,
caza, pastas, arroces, ovos,
graxas, algas. Aclaración de
dúbidas.

•

23,0

Estudio, clasificación, caracterización e
principais usos culinarios das distintas MP. -
Caracterización, clasificación das distintas
MP. Descrición das cualidades
organolépticas, tempada, conservación ,
categorías comerciais e etiquetaxe.
Coñecemento das principais aplicacións
culinarias

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

Apuntes. Aula obradoiro de cociña coa
dotación habitual

•Peixes, mariscos, carnes de
ovino, bovino, porcino, aves,
caza, pastas, arroces, ovos,
graxas, algas. Ordes de

•Atender a explicación.
Realizar as preelaboracións
de xeito guiado propostas
polo docente. Preguntar

•Explica os tratamentos
específicos de xeito
demostrativo das seguintes
MP: peixes, mariscos,

•
60,0

Realización de técnicas de limpeza e
preelaboración nas diferentes MP. -
Realización da limpeza, cortes e racionados,
tratamentos térmicos según a naturelaza do

OU.1 - Sobre tarefa de pesaxe,
preparación e limpeza previas o corte
naquelas MP que o precisen.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

traballo. Test de
rendemento.

dúbidas.carnes de ovino, bovino,
porcino, aves, caza, pastas,
arroces, ovos, graxas, algas.
Aclaración de dúbidas.
Reparte tarefas e as
supervisa.

xénero que sexa: carnes de porcino, ovino,
bovino, algas, pastas, arroces, ovos, aves,
caza, graxas,.

TO.1 - Sobre tarefa práctica de
pesaxe, preparación e limpeza previas
o corte naquelas MP que o precisen.

•

TO.2 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas nos peixes e
mariscos.

•

TO.3 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.4 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.5 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aquelas MP que o precisen.

•

TO.6 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aqulas MP que o precisen.

•

TO.7 - Sobre proba de
desenvolvemento nos procesos de
preelaboración

•

Aula obradoiro de cociña coa dotación
habitual (mesas, fogóns, fornos,
pranchas, útiles e ferramentas, batería
de cociña, cámaras frigoríficas).

•Probas escritas e prácticas
de avaliación. Diferente MP

•Realización de probas
escritas. De xeito autónomo
ten que realizar aquelas
tarefas de limpeza, cortes,
tratamentos térmicos nas
distintas MP que o docente
propoña.

•Corrección de probas escrita
e práctica de avaliación.
Supervisión e corrección das
tarefas de preelaboración
das diferentes materias
primas.

•

5,0

Avaliación da unidade didáctica - Avaliación
da unidade didáctica mediante a realización
de diversas probas: relacionada ca limpeza,
cortes, racionado e tratamento térmico de
carnes de porcino, ovino, bovino, pastas,
arroces, ovos, aves.

OU.1 - Sobre tarefa de pesaxe,
preparación e limpeza previas o corte
naquelas MP que o precisen.

•

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didáctica

•

TO.1 - Sobre tarefa práctica de
pesaxe, preparación e limpeza previas
o corte naquelas MP que o precisen.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.2 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas nos peixes e
mariscos.

•

TO.3 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.4 - Sobre proba práctica nos
procesos de execución para a
obtención de cortes e de pezas
básicas e específicas no ovino,
porcino, bovino.

•

TO.5 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aquelas MP que o precisen.

•

TO.6 - Sobre as tarefas realizadas
durante os procesos de preelaboración
de aqulas MP que o precisen.

•

TO.7 - Sobre proba de
desenvolvemento nos procesos de
preelaboración

•

90,0TOTAL

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Procesos de  conservación dos alimentos. 15

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elección do método aplicado. SI
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4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Presentación da unidade didáctica 1,011.1 Coñecer os obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os coñecementos previos do
alumnado

Coñecemento e aplicación de diferentes técnicas de conservación 3,02

2.2 Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservación e envasado, e valorar a súa
adecuación ás características dos xéneros ou das elaboracións culinarias.

2.1 Clasificar e definir correctamente as técnicas de conservación

Aplicación de diferentes técnicas de conservación. 8,03
3.1 Utilizar os métodos e equipamentos de conservación e envasado, e valorar a súa adecuación ás
características dos xéneros ou das elaboracións culinarias, para executar os procesos de envasado e/ou
conservación.

Avaliación da unidade didáctica 3,044.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliación

15TOTAL

4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA6.1 Determináronse os métodos de conservación das materias primas.
PE.1 - Sobre os contidos da unidade didáctica relacionados coas técnicas de
conservación de materias primas

•

S 10 CA6.2 Caracterizáronse os métodos de envasado e conservación, así como os equipamentos asociados a cada
método.

PE.2 - Sobre os contidos da unidade didáctica relacionados coas técnicas de
conservación de materias primas

•

N 5 CA6.3 Identificáronse e relacionáronse as necesidades de envasado e conservación das materias primas en cociña
cos métodos e os equipamentos.

PE.3 - Contidos desenvoltos na unidade didáctica relacionados coas técnicas de
conseervación de materias primas

•

S 30 CA6.4 Executáronse as técnicas de envasado e conservación seguindo os procedementos establecidos.
TO.1 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
cociña correspondentes aos procesos de conservación de alimentos

•

S 15 CA6.5 Etiquetáronse os produtos obtidos na conservación indicando todos os apartados que cumpran para cumprir
a normativa.

TO.2 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
cociña correspondentes aos procesos de conservación de alimentos

•

N 5 CA6.6 Determináronse os lugares de conservación idóneos para os xéneros ata o momento do seu uso ou
consumo, ou para o seu destino final.

PE.4 - Contidos desenvoltos na unidade didáctica relacionados coas técnicas de
conservación de materias primas

•

N 10 CA6.7 Comprobáronse as elaboracións para ver se eran aptas para o consumo.
TO.3 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
cociña correspondentes aos procesos de conservación de alimentos

•

N 5 CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.
TO.4 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
cociña correspondentes aos procesos de conservación de alimentos

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 10 CA6.9 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

TO.5 - Proba desenvolvemento para avaliar a realización dos procesos de
conservación de materias primas para avaliar o cumprimento normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC

•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Descrición e análise de sistemas e métodos de envasado e de conservación.

 Etiquetaxe relativa á conservación de alimentos: normativa.

 Equipamentos asociados a cada método.

 Procedementos de execución de técnicas de envasado e conservación.

 Procedementos intermedios de conservación.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das técnicas de envasado e conservación.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoración da súa aptitude para o consumo.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes dos
cuestionarios previos.

•Realización do cuestionario
de coñecementos previos e
participación no debate
posterior.

•Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.

•

1,0
Presentación da unidade didáctica -
Contextualización da unidade didáctica e
avaliación de coñecementos previos

PE.1 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•

PE.2 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

PE.3 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conseervación de materias
primas

•

PE.4 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conservación de materias
primas

•

TO.1 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.2 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.3 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.4 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

Aula polivalente coa dotación habitual.
Apuntes. Libro de texto:
Preelaboración e  conservación dos
Alimentos, Edit.Paraninfo

•Alimentos conservados de
diferentes formas.

•

Anotacións e apuntamentos.•

Toma notas. Fai cuestións.
Realiza as tarefas.

•Apoiado en power point,
clasifica, caracteriza e
describe os distintos
métodos de conservación..
Aclara dúbidas.

•

3,0

Coñecemento e aplicación de diferentes
técnicas de conservación - Definición de
técnicas, procedementos, fases e control de
resultados da conservación dos alimentos.

PE.1 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•

PE.2 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•

PE.3 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conseervación de materias
primas

•

PE.4 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conservación de materias
primas

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula obradoiro de cociña coa dotación
habitual. Materias primas para aplicar
técnicas de rexeneración. Maquinaria e
útiles necesarios.

•Anotacións e esquemas.•

Materias primas
rexeneradas.

•

Escoita ao profesor. Toma
notas. Realiza os
procedementos de
rexeneración das
elaboracións de xeito
guiado. Pregunta dúbidas.

•Explica os procedementos
de métodos de conservación
a realizar de xeito
demostrativo. Fai o reparto
de tarefas e supervisa os
procementos para que o
alumnado realice os
métodos de cocción de xeito
guiado. Corrección de erros
e aclaración de dúbidas.

•

8,0

Aplicación de diferentes técnicas de
conservación. - Aplicación de técnicas de
conservación de alimentos tendo en conta as
características de estos.

TO.1 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.2 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.3 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.4 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.5 - Proba desenvolvemento para
avaliar a realización dos procesos de
conservación de materias primas para
avaliar o cumprimento normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de protección ambiental, e
aplicando o APPCC

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Aula taller de
cociña e materias primas.

•Probas escritas e diferentes
métodos de conservación a
realizar na aula taller.

•Realizar proba de avaliación
de xeito autónomo.
Aplicación de diferentes
técnicas de conservación de
alimentos.

•Realización de probas de
avaliación e a súa posterior
correción. Preparación
actividades de avaliación no
taller de cociña.

•

3,0

Avaliación da unidade didáctica - Avaliación
da unidade didáctica mediante a realización
de diversas probas baseadas na observación
dos resultados na realización das probas de
produción.

PE.1 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•

PE.2 - Sobre os contidos da unidade
didáctica relacionados coas técnicas
de conservación de materias primas

•

PE.3 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conseervación de materias
primas

•

PE.4 - Contidos desenvoltos na
unidade didáctica relacionados coas
técnicas de conservación de materias
primas

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.1 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.2 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.3 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.4 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cociña correspondentes aos
procesos de conservación de
alimentos

•

TO.5 - Proba desenvolvemento para
avaliar a realización dos procesos de
conservación de materias primas para
avaliar o cumprimento normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de protección ambiental, e
aplicando o APPCC

•

15,0TOTAL

4.7.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

7 Procesos de rexeneración dos alimentos. 10

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en función das características do produto que se rexenere. SI
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4.7.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Avaliación inicial do alumnado e presentación da unidade didáctica e do módulo 1,011.1 Coñecer os obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os coñecementos previos do
alumnado

Coñecemento e aplicación de diferentes técnicas de rexeneración. 2,02

2.1 Clasificar e definir correctamente as técnicas de rexeneración.

2.2 Aplicación de diferentes técnicas de conservación.

Aplicación de diferentes técnicas de rexeneración. 5,033.1 Utilizar os métodos e equipamentos de rexeneración, e valorar a súa adecuación ás características
dos xéneros ou das elaboracións culinarias, para executar os procesos de envasado e/ou conservación.

Avalición da unidade. 2,044.1 Avaliar o proceso de aprendizaxe do alumnado.

10TOTAL

4.7.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 8 CA5.1 Identificáronse as materias primas en cociña con necesidades de rexeneración.
PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

S 15 CA5.2 Caracterizáronse as técnicas de rexeneración de materias primas en cociña.
PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

N 7 CA5.3 Identificáronse e seleccionáronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de
rexeneración.

PE.3 - Tarefas tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.•

S 30 CA5.4 Executáronse as técnicas de rexeneración seguindo os procedementos establecidos.
TO.1 - Sobre proba de rexeneración, tanto de xéneros crús, semielaborados e
elaborados.

•

N 10 CA5.5 Comprobáronse os resultados antes de proceder ao seu uso.
TO.2 - Sobre proba de rexeneración, tanto de xéneros crús, semielaborados e
elaborados.

•

N 10 CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.
TO.3 - Tarefas, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema•

S 20 CA5.7 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

TO.2 - Sobre proba de rexeneración, tanto de xéneros crús, semielaborados e
elaborados.

•

100TOTAL
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4.7.e) Contidos

Contidos

 Descrición e análise das técnicas de rexeneración.

 Procedementos de execución de técnicas.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das técnicas.

 Control de resultados.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

•Anotacións resultantes dos
cuestionarios previos.

•Toma apuntamentos e
participa dando a súa
opinión a aquelas
pregunatas que o docente fai
para a posta en común.

•Explicación dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didáctica
e contextualización dentro
da programación do módulo.
Avaliación dos
coñecementos previos do
alumnado.

•

1,0

Avaliación inicial do alumnado e presentación
da unidade didáctica e do módulo -
Contextualización da unidade didáctica e
avaliación de coñecementos previo

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

TO.1 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.3 - Tarefas, tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema

•

Aula polivalente coa dotación habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra, aula virtual...)

•Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

•Toma de apuntamentos e
preguntan dúbidas.

•Apoiado en power point
caracterización, descripción
e clasificación de diferentes
métodos de rexeneración así
como maquinária a utilizar.

•

2,0

Coñecemento e aplicación de diferentes
técnicas de rexeneración. - Definición de
técnicas, procedementos, fases e contrlo de
resultados da rexeneración dps alimentos.

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aclaración de dúbidas. PE.3 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

Aula taller coa súa dotación e
mercadorías de diferente naturaleza.
Equipos informáticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Paraninfo

•Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

•De xeito guiado o alumnado
realizara a rexeneración de
diferentes xéneros utilizando
a maquinária necesaria.

•O docente de xeito
demostrativo realizara
distintos métodos de
rexeneración utilizando a
maquinária necesaria.

•

5,0

Aplicación de diferentes técnicas de
rexeneración. - Aplicación de técnicas de
conservación de alimentos tendo en conta as
características de estos.

TO.1 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.3 - Tarefas, tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema

•

Aula taller coa súa dotación e
mercadorías de diferente naturaleza.
Equipos informáticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Paraninfo

•Probas escritas  e
elaboracións culinarias
diversas para a súa
valoración.

•De xeito autónomo realizara
diferentes probas de
rexeneración con diferentes
xéneros e utilizando
diferente maquinária.

•Avaliara as tarefas e fara
unha proba práctica o
alumnado.

•

2,0

Avalición da unidade. - Avaliación da unidade
didáctica mediante a realización de probas de
rexeneración con xéneros con diferentes
medios de conservación.

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.1 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

PE.3 - Tarefas tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema.

•

TO.1 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.2 - Sobre proba de rexeneración,
tanto de xéneros crús, semielaborados
e elaborados.

•

TO.3 - Tarefas, tipo test e preguntas
sobre os contidos do tema

•

10,0TOTAL
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5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

5.a) Os mínimos exixibles son os recollidos no apartado 4.c. das diferentes unidades didácticas, onde se mostran os criterios de avaliación correspondente aos Resultados de Aprendizaxe.

Estes mínimos esixibles selecciónanse dentro dos Criterios de Avaliación que aparecen recollidos no Decreto 38/2010 de Técnico en cociña e gastronomía polo que se regula o currículo deste título, entre os CA que

resultan imprescindibles para acadar as competencias profesionais básicas.

Os mínimos esixibles das diferentes UD son os seguintes:

UD1(1ªAvaliación):

Avaliados con PE:

CA3.1. Caracterizáronse as máquinas, a batería, as ferramentas e os útiles relacionados coa produción culinaria.

CA3.2. Recoñecéronse as aplicacións das máquinas, da batería, dos útiles e das ferramentas.

Avaliados con LC

CA3.3. Realizáronse as operacións de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da batería, dos útiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos

UD 2 (1ºAvaliación):

Avaliados con PE:

CA1.1. Recoñeceuse e empregouse a documentación ou o programa informático asociado á recepción de pedidos.

CA1.2. Recoñecéronse as materias primas e as súas características.

Avaliados con TO:

 CA1.7. Almacenáronse as materias primas no lugar axeitado para a súa conservación, colocadas en función da prioridade no seu consumo.

Avaliados con OU:

CA1.3. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible coñecer a trazabilidade do produto.

Avaliados con LC:
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CA1.11. Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

UD 3 (1ªAvaliación):

Avaliados con PE:

CA2.1. Recoñecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados á provisión.

Avaliados con TO:

CA2.5. Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA2.7. Trasladáronse as materias primas aos lugares de traballo nas condicións ade-cuadas.

CA2.9. Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

 UD.4 (1ªAvaliación):

Avaliados con PE:

CA4.6.1 - Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións en relación a hortalizas, setas, legumes, condimentos e herbas.

Avaliados con TO:

CA4.7.4 - Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nas hortalizas, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.12.1 -  Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto en relación as hortalizas, legumes, setas,

condimentos e herbas

UD. 5 (2ªAvaliación):

Avaliados con PE:

CA4.1.2 - Identificáronse as necesidades de limpeza e preparación previas das carnes, mariscos, peixes, ovos, algas, arroces e pastas. Lácteos e graxas.

CA4.6.2 - Caracterizáronse os cortes, as pezas básicas e as específicas, e identificáronse as súas aplicacións MP: pescados, mariscos, carnes, ovos, lácteos, arroces, pastas e graxas.

Avaliados con TO:

CA4.7.1 - Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nos peixes e mariscos, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e

gastronómica.

CA4.7.2 - Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas no ovino, bovino e porcino, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e

gastronómica.

CA4.7.3 - Executáronse as técnicas de obtención de cortes e de pezas básicas e específicas nas aves, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a súa viabilidade económica e gastronómica.
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CA4.12.2 - Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto en relación a carnes, pescados, mariscos,

algas, arroces, pastas, ovos, lácteos e graxas

UD. 6 (3ªAVALIACIÓN):

Avaliados con PE:

CA6.1. Determináronse os métodos de conservación das materias primas

CA6.2. Caracterizáronse os métodos de envasado e conservación, así como os equipamentos asociados a cada método.

Con TO:

CA6.4. Executáronse as técnicas de envasado e conservación seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5. Etiquetáronse os produtos obtidos na conservación indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

UD7 (3ºAVALIACIÓN)

Avaliadas con PE:

CA5.2. Caracterizáronse as técnicas de rexeneración de materias primas en cociña

Avaliadas con TO:

CA5.4. Executáronse as técnicas de rexeneración seguindo os procedementos establecidos.

CA5.7. Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN DO MÓDULO:

Segundo a LOMLOE, establece que os currículos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliación (CA) e Resultados de Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle

poida exixir o alumnado para superar o módulo.

Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliación, para que o alumnado poda superar o módulo, polo que realizaremos:

Neste módulo cada avaliación terá asociadas unhas unidades que serán avaliadas do seguinte xeito.

PROBA ESCRITA

Proba escrita (PE): cun peso so 30%

Outros (OU): cun 10% na UD1 e un 15% na UD2

Avaliaranse mediante:
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      - Probas escritas (PE), supostos prácticos ou/e traballos monográficos (OU)

      - Realizarase como mínimo una proba escrita por avaliación correspondente ás Unidades Didácticas desenroladas en cada avaliación. Pode darse a posibilidade da realización de máis dunha proba por UD,

dependendo do transcurso do curso.

Procedementos da proba teórica:

As probas escritas terán una duración máxima de 2 horas, dentro deste instrumento de avaliación utilizado, englobase probas de tipo test, preguntas curtas, cumprimentación dos procesos necesarios, etc.

OUTROS

Outros serán avaliado con axuda de rúbricas para a súa corrección.

Este tipo de traballos monográficos e/ou supostos prácticos os que va asociado o instrumento outros, poderán ser entregados a través da AV ou directamente o profesor.

PROBA PRÁCTICA

Táboa de observación: cun peso do 70% exceptuando na UD1 (que no non hay TO) e na UD2 (35%)

Lista de cotexo: cun peso do 60% na UD1e 20% na UD2

Avaliarase mediante:

      - Táboas de observación (TO): Usaranse para valorar a realización das actividades da aulataller durante a proba.

      -  Listas de cotexo (LC): Usaranse para valorar a realización das actividades da aulataller durante a proba, para verificar o resultado final.

      - Realizarase como mínimo unha proba práctica por avaliación, pudendo realizar máis se a organización do curso o permite. Estas probas son correspondentes ás Unidades Didácticas desenvoltas. Serán

elaboracións semellantes ás elaboradas no obrador.

Procedementos da proba práctica:

As probas prácticas terán una duración máxima de 4 horas. Serán realizadas por quedas.

Obrigatorio uniformidade  e material propio.

*SUPOSTOS-PRÁCTICOS

Versarán sobre os contidos e CA asociados a cada UD e realizaranse cando as condicións de espazos/tempo/contidos non permitan avaliar os diferentes CA das unidades de xeito práctico

Para superar as diferentes unidades didácticas o alumnado deberá superar os Criterios de Avaliación Mínimos Exixibles de cada unidade, que son os que veñen recollidos neste mesmo apartado. Que en todas as

unidades é dun 65%
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Para alcanzar eses mínimos haberá que superar un mínimo de items asociados a cada un deles, para alcanzar así o mínimo imprescindible que debe coñecer o alumnado.

A partires destes mínimos, os CAs que non son exixibles axudarán a acadar unhas notas máis elevadas, pero sempre será necesario superar primeiro os mínimos exixibles.

As notas publicadas nos boletíns de cada trimestre teñen unha lectura diferente, e dicir, a 1º avaliación é parcial, a 2ª avaliación tamén é parcial, pero a 3ª avaliación publícase a nota final de módulo e non a

cualificación obtida na 3ª avaliación.

En canto as cualificacións, unha vez superados os mínimos as notas representaránse con número enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, segundo o acordo de departamento en reunión no día

17/09/2024 as 11:30 h, a partires do 0,75 na nota final do módulo.

 A NOTA FINAL DO MÓDULO OBTERASE DA MEDIA PONDERA SEGUNDO O PESO QUE CORRESPONDE A CADA UNIDADE DIDÁCTICA QUE CONFORMAN ESTA PROGRAMACIÓN.

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

a) Alumnado que suspende algunha avaliación parcial:

Aquel alumnado que non supere positivamente os CA mínimos exixíbles dalgunhas das UD tratadas durante cada avaliación parcial, poderá

realizar a recuperación pertinente deses CAs, unha vez cerrada a avaliación parcial; ben sexa, en forma de proba escrita, suposto teórico-práctico,

de traballos escritos, probas orais, probas de desenvolvemento, mapas conceptuais... Se aínda así, non supera os CA, establecidos como

mínimos, correspondentes a cada UD, será avaliado única e exclusivamente deses CA que nos superou con anterioridade, nunha proba final no

mes de xuño.

b) Alumnado que suspenda o módulo na 3ªavaliación previa a avaliación final: recuperación final en xuño.

Realizarase e entregarase ao alumnado un informe individualizado especificando aquelas partes que debe recuperar, que probas (según os CA

mínimos) debe realizar e como e cando serán as actividades de recuperación/reforzo. De igual xeito, especificarase no informe a data da proba de

recuperación extraordinaria (mes de xuño), ademáis esta estará publicada no tablón de anuncios do centro.

c) Reforzos para lograr superar o módulo:
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-Deseñaranse unha serie de actividades para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo, sobre todo, naqueles puntos de maior carencia.

Corrección de exercicios e realización de probas, así mesmo, proporanse, para cada un deles e de xeito individualizado, repetición das actividades

relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacións de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental e asesoramento

por parte do profesorado.

PARA SUPERAR O MÓDULO É IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MÍNIMOS EXIXIBLES.

De forma extraordinaria a recuperación dos CAs non superado polo alumnado durante o curso poderase utilizar o instrumento de observación directa mediante observación na aula para evaluar as competencias non

alcanzadas.

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

A Orde do 12 de xullo de 2011 establece que o alumnado con perda de dereito a avaliación continua, ten dereito a realización dun exame final no

mes de xuño.

Consistirá:

-Unha proba teórica e/ou unha proba práctica ou teórico-práctica. Será preciso SUPERAR OS MINIMIOS ESIXIBLES, establecidos en cada UD,

para aprobar o módulo.

Será necesario confirmar asistencia as probas para unha correcta xestión e organización das mesmas.(espacios, pedidos de mp necesaria.....).

Imprescindible asistir uniformado, co equipamento e documentación correspondente e necesaria para a realización das probas.

PROBA TEÓRICA (30%): Versará sobre tódalas unidades do módulo.

PROBA PRÁCTICA OU TEÓRICO-PRÁCTICA (70%): baseadas en todos as UD do módulo.

Ademáis será necesaria a entrega dos traballos monográficos solicitados durante o curso, en relación os CAs establecidos nesta programación. Daránse as pautas o alumnado no momento.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito á avaliación continua, terase en conta o que establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O número de faltas que implica a perda do dereito á avaliación

continua nun determinado módulo será do 10 % respecto da súa duración total. Para os efectos de determinación da perda do dereito á avaliación continua, o profesorado valorará as circunstancias persoais e

laborais do alumno ou alumna na xustificación desas faltas, cuxa aceptación será acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro. Este establece un 10% de faltas xustificadas + un
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10% de non xustificadas, é dicir o máximo de faltas xustificables serán dun 10%, a partires deses porcentaxe computarán como non xustificadas computando para a perda do dereito a avaliación continua.

Quedará constancia da perda o dereito a avaliación continua a través de ABALAR

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

Realizarase o seguimento da programación didáctica, tal e como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a práctica docente, onde se reflectirá o grao de cumprimento

con respecto á programación e de ser o caso deberán xustificarse de forma razoada as desviacións. Este proceso farase na aplicación informática edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do

cumprimento da programación serán: O de cumprimento da temporalización, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliación da práctica docente en si debe consistir nunha autoavaliación do profesor, e promoverase a participación do resto de profesores e do alumnado no proceso. Os instrumentos básicos de recollida de

información através de  cuestionarios ao alumnado, departamento de calidade, diálogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa práctica docente, e

autoavaliación do profesor.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Tal e como se establece na lexislación vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do

alumnado, que terá por obxecto coñecer as características e a formación previa e capacidades do alumnado, e establecerá as medidas educativas necesarias que poidan beneficiar ao alumnado no seu proceso de

aprendizaxe, especialmente co alumnado que presenta NEE. Así mesmo, deberá servir para orientar e situar o alumnado en relación co perfil profesional correspondente.

Para este módulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliación inicial (sobre coñecementos previos, intereses e motivacións do noso alumnado) que se complementará cos datos

proporcionados na sesión de avaliación inicial polo equipo docente do ciclo e datos de información de matrícula.

A realización da avaliación inicial é precisa para detectar os posibles problemas que teña o alumnado. Mediante esta avaliación inicial podemos coñecer situacións, características persoais ou necesidades

específicas que poderían condicionar ou dificultar a aprendizaxe do alumnado. Para poder realizar a avaliación inicial farase unha proba, o primeiro mes de clase, xa que é preciso coñecer canto antes os problemas

de aprendizaxe que haxa na aula e así poder incluír medidas de adaptación metodolóxica e de atención ás diferenzas na aula.

Se realizará unha proba o máis obxectiva posible, coa que obteremos información xeneral e orientativa sobre as competencias lingüísticas, de comprensión e expresión tanto oral coma escrita, destrezas... co fin de
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detectar o máis precozmente calquera situación que requira atención especial. Estas probas serán supostos ou actividades prácticas, nas que se observe o grado de competencia, destrezas do alumnado... O inicio

de cada unidade didáctica posterior realizaranse probas de avaliación, principalmente tormentas de ideas onde o alumnado aportará o seu punto de vista sobre un tema, para detectar se os problemas persisten,

melloran ou empeoran, neste caso as probas terán unha duración inferior á inicial do principio de curso.

Con este tipo de probas o que se intenta detectar son posibles casos de alumnos con Necesidades Específicas de Apoio Educativo (NEAE), e así tomar as medidas oportunas.

Unha vez obtidos os resultados da proba celebrarase unha sesión de avaliación inicial con todo o equipo docente do ciclo e orientación para intercambiar opinións e impresións sobre a proba de avaliación inicial, xa

que outro docente pode observar algo que nun principionon se tivera en conta e en base a elas facer intervencións se fose necesario por detectarse algún alumno ou alumna con NEAE (necesidades especificas de

apoio educativo).

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

NEAE son aqueles alumnos que requiran unha atención educativa diferente á ordinaria, por presentar necesidades educativas especiais, por dificultades específicas de aprendizaxe, polas súas altas capacidades

intelectuais, TDAH, por incorporación tardía o sistema educativo, ou por condicións persoais ou de historia escolar. O obxectivo é poder alcanzar o máximo desenvolvemento posible das capacidades persoais e os

obxectivos establecidos con carácter xeral para todo o alumnado.

Debemos ter en conta o alumnado que non require as características para ser un alumno ou alumna con NEAE, pero que necesite medidas xerais de reforzo educativo. A este alumnado realizaránselle actividades

de ampliación e reforzo para axudarlles no proceso de aprendizaxe.

Cando se presenta un caso dun alumno que presenta problemas na aprendizaxe, en primeiro lugar haberá que poñerse en contacto co titor e logo co departamento de orientación. Se o alumno é menor de idade, e

así o cren oportuno os orientadores do centro poñerase en contacto coa familia para comunicar os problemas de aprendizaxe do alumno o alumna. No caso de que sexa maior de idade, falaríase co propio alumno

ou alumna.

Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as

seguintes actuacións, no marco das reunións e acordos do equipo docente:

-Aplicar o establecido no apartado de contidos mínimos.

-Reforzar con explicacións mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado, pero xa no contexto dos obxectivos mínimos de cada módulo.

-Tomar como referencia os aspectos mais esenciais do perfil profesional característico do título.

-Si fose necesario, solicitarase asesoramento e colaboración do departamento de orientación do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, no caso de que non responda ou non progrese
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adecuadamente coas actuacións anteriores.

No caso de detectar algun alumno con NEE vanse ter en conta diferentes medidas, a definir, dependendo das necesidades.

Pendente de reunión co equipo docente.

Tamén se considera alumnado ao que atender con medidas de reforzo a aqueles que non superou os CA míninmos establecidos, polo que se farán as actividades pertinentes segundo o perfil do alumnado.

O carácter continuo da avaliación debe permitir, a detección precoz das posibles dificultades na adquisición dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificación dos aspectos do

proceso que provocan estas dificultades e a adopción das medidas oportunas.

Cando a análise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que ten máis dificultades propoñendo traballos e

actividades de reforzo que lle permitan acadar os contidos mínimos propostos nesta programación didáctica.

Outras medidas de reforzo educativo que se poderán realizar son:

 -Axustes na metodoloxía, adaptando as axudas e recursos pedagóxicos ás necesidades dos alumnado.

 -Actividades diferenciadas, propoñendo ao alumnado que presente algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliación na materia.

- Materiais didácticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

- Agrupamentos flexibles, subdividindo o grupo da clase en varios grupos homoxéneos. Estes agrupamentos revisaranse con frecuencia.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecución efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poderá propoñer a través do departamento de Orientación, a solicitude de flexibilidade horaria,

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

73 da Lei orgánica 2/2006, do 3 de maio, de educación, poderá ser autorizado, cando as necesidades de apoio específico así o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado

por módulos, cunha temporalización distinta á establecida con carácter xeral.

O documento de referencia para este procedemento será a o Plan Xeral de Atención á diversidade do centro.

Neste curso académico contamos cun alumno con discapacidade intelectual, ademáis de varias alumnas con algún tipo de dificualtade no aprendizaxe. Por ese motivo con axuda da orientadora levaránse a cabo as

medidas máis adecuadas para este alumnado.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Educar en valores significa estender o alcance da educación de maneira que non se limite só á ensinanza e á aprendizaxe de materias, habilidades e temarios, considerando metas relacionadas co ámbito moral e o

civismo, co obxectivo final de formar unha cidadanía responsable.

Na LOMLOE recóllense os mesmo valores que establecía a LOMCE «un dos principios nos que se inspira o Sistema Educativo Español, é a transmisión e posta en práctica de valores que favorezan a liberdade

persoal, a responsabilidade, a cidadanía democrática, a solidariedade, a tolerancia, a igualdade, o respecto e a xustiza, así como que axuden a superar calquera tipo de discriminación» (apartado XIV).

Algún valores que se van ter en conta á hora de ensinar ao alumnado neste módulo formativo son:

-Igualdade de xénero

-Prevención de riscos laborais

-Educación Ambiental

-Educación para a tolerancia e o respecto

-Día mundial da Alimentación

Ademais terase en conta o día 16 de outubro que é o día Mundial da Alimentación, día internacional implantado pola ONU.

Os valores seleccionados considéranse moi axeitados a este módulo formativo. Polo que considero isto algo importante a ter en conta para os futuros profesionais da hostalaría, e inculcarémoslle ao alumnado estes

valores.

A igualdade de xénero é moi importante para tratar transversalmente co alumnado, xa que todos somos iguais e temos os mesmos dereitos.

Se nos referimos á prevención de riscos laborais gustaríame salientar que nas aulas taller traballase con lume, calor e obxectos punzantes, polo que é moi importante tratar isto co alumnado. Con respecto á

educación ambiental e ao medio ambiente, terase en conta a reciclaxe dos residuos xerados, o aproveitamento da materia prima utilizada, así como a concienciación sobre os problemas que estamos a sufrir por

culpa do cambio climático. Ademais varios CAs do currículo versan sobre este tema.

A educación para a tolerancia e o respecto supón educar nunha actitude de respecto para os demais e para un mesmo. Esta educación supón abrirse cara a diferenza, aceptala e respectala, posto que non todos

somos iguais. Educar para a tolerancia é educar nunha actitude moi valiosa para desenvolverse na sociedade, para relacionarse e para o desenvolvemento e crecemento persoal.

Valores moi importantes para que o alumnado poida enfrontarse a futuros postos de traballo nos que coincidirá con diversos tipos de persoas.

O día Mundial da Alimentación xurdiu co obxectivo de concienciar á poboación do problema alimentario que temos a nivel mundial e así poder loitar contra a desnutrición, a fame e a pobreza. Un dos obxectivos da
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FAO (Organización das Nacións Unidas para a Alimentación e a Agricultura) é establecer correctos hábitos alimenticios e con isto poder mellorar o estado de nutrición e saúde da poboación.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias e extraescolares encádranse, ademáis das detallas a continuación, aquelas que se poidan xurdir dentro da organización do departamento de hostalería e do propio centro

educativo, e sexan de probeito para o alumnado. Así como, outras deseñadas e propostas entre a colaboración con outros módulos e ciclos formativos ao longo do curso escolar

Extraescolares:

- Saída sala de despece (2º trimestre).

- Visitas queixerias, granxa, lonxa...

- Visita e participación activa en diferentes feiras e/ou eventos gastronómicos: Biocultura, Forum Gastronómico, Salimat, Innova...

- Visita a Biosbardos (primeiro trimestre-novembro).

- Semanas ou xornadas gastronómicas.

- Presentación de produtos e equipos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Talleres relacionados coa educación en valores, como por exemplo, taller de reciclaxe.

Complemetarias:

- Taller: Despece dunha media canal de tenreira e/ou porcino (2ºtrimestre).

- Charlas sobre cogomelos, algas...

- Charlas sobre produtos da horta, ecoloxía, etc.

- Materclass de carne de potro, aceites...

10.Outros apartados

10.1) Temporalización

Temporalización:

Segundo as datas nas que se vai desenrolar as difrentes avaliación, a temporalización das unidades didácticas quedaría da seguinte forma:

- 1ºEVA: UD1,UD2, UD3 e UD4. Ademáis realizaranse actividades complementarias das outras unidades didácticas para así poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, que non serán avaliables.
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- 2ºEVA: UD5 . Ademáis realizaranse actividades complementarias das outras unidades didácticas para así poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, e actividades de consolidación para así

afianzar contidos, que non serán avaliables.

- 3ºEVA: UD6 e UD7. Ademáis realizaranse actividades de consolidación e complementarias das outras unidades didácticas para así poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, ademáis de

actividades de reforzo para así afianzar contidos.

10.2) Recursos

Uso da aula virtual como apoio o libro de Preelaboración e conservación de alimentos da editorial Paraninfo.
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