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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD2HOT000100 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0047 Técnicas culinarias 2024/2025 9 290 290

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA JOSE OZON PEREIRA

Outro profesorado

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

O modulo profesional Técnicas culinarias (MP0047) que se atopa dentro do ciclo medio Técnico en cocifia e gastronomiaque esta regulado polo Decreto 218/2008 Decreto 38/2010. Ademais esta relacionado coa
Unidade de Competencia UC0261_2 (HOT093_2) consonte ao establecido no RD 295/2004, RD 1700/2007.

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

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

Os obxectivos xerais do modulo:

A formacion do modulo contriblie a acadar os Obxectivos Xerais do ciclo formativo:

a) Recofiecer a documentacion, interpretala, e analizar a sua finalidade e a sta aplicacion, para determinar as necesidades de producién en cocifa.

c) Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os Utiles e as fe-rramentas, asi como recofiecer e aplicar os seus principios de funcionamento, para pér a punto o lugar de traballo.

e) Analizar as técnicas culinarias e recofiecer as estratexias de aplicacion posi-bles, para executar as elaboracions culinarias.

f) Identificar as técnicas de decoracion e terminacion, seleccionalas e relaciona-las coas caracteristicas fisicas e organolépticas do produto final, para realizar a decoracién e a terminacién das elaboraciéns.

g) Analizar as técnicas de servizo das elaboracions e relacionalas coa satisfac-cidn da clientela, para prestar un servizo de calidade.

h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservacion e envasado, e valorar a slia adecuacion as caracteristicas dos xéneros ou das elaboracions cu-linarias, para executar os procesos de envasado
e/ou conservacion.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencidn de riscos laborais e ambientais, e recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados & producién 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 siia achega ao proceso global
para conseguir os obxetivos de produccion.

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

k) Valorar a diversidade de opinidns como fonte de enriquecemento, recofiecen-do outras practicas, ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar decisions.

Competencias profesionais do titulo

a)Determinar as necesidades para a produccion en cocifia a partir da documentacion recibida

e) Ejecutar as elaboraciéns de pasteleria, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a slia decoracion, terminacion ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e terminacion das elaboracions, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia conservacion ou o seu servizo.

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

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

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixienen e calidade durante toodo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.
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j) Cumprir os obxectivos da producién, actuando consonte os principios de res-ponsabilidade e mantendo unhas relacions profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.
k), Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da siacompetencia.

Estes obxectivos e competencias proporcionaranlle o alumnado os cofiecementos teoricos e practicos necesarios para superar 0 modulo.

Contorno profesional:

1. Estas persoas desenvolveran a sta actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas do sector da hostalaria, ainda que tamén poderan traballar por conta propia en pequenos establecementos
do subsector da restauracion.

2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores productivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracion, elaboracion e de ser o caso, servizo de alimento e bebidas, como
é o sector da hostaleriae, no seu caso, as subareas de hostaleria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva)

Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e a comercializacion de alimentos crUs, tendas espacializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e a distribucion de
productos alimentarios, etc.

3. As ocupacions e postos de traballo mais salienables son:

- Cocifieiro/a

-xefe/a de partida

-Empregado/a de economato de unidades de produccion e servizo de alimentos e bebidas.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

Resultados de aprendizaxe

u.D. Titulo Descricion

Peso (%)

MP0047_00

RA[RA|RA|RA|RA|RA
112 (3 |4 (5|6

Duracion (sesions)

[=2]
S
—
o
>

1 | As técnicas e os procesos de coccion dos alimentos. Descricion, estudo, andlise e clasificacion das distintas técnicas e métodos de coccion

9 Elaboracions basicas de miltiples aplicacions: Fondos Caracterizacion, descricion e producion de elaboracions culinarias basicas significativas da
basicos, fondos complementarios e mollos. cocifia. Cofiecer as caracteristicas dos xéneros que as compofien, peculiaridades do 10
proceso produtivo, tipo de servizo asociado e resultados finais que se deben obter na
elaboracién de fondos basicos, fondos complementarios € mollos.
3 | Elaboraciéns el tais d - Caracterizacion, descricién e producion de elaboracions culinarias a base de potaxes , 9% X
aboracions elementals de cocina. legumes, hortalizas, setas, pasta, arroces, ovos, peixes, mariscos, carnes, aves, visceras,
despoxos e ensaladas mais significativas da cocifia internacional, galega e doutras zonas 30
de Espafia, cofiecer as caracteristicas dos xéneros que as compofien, peculiaridades do
proceso produtivo, tipo de servizo asociado e resultados finais que se deben obter
4 | Gomicio | tos de d o Organizacion e correcta distribucion de Utiles e ferramentas, de elaboraciéns basicas, no 20 X
ornicions e elementos de decoracion. proceso de execucion e control de preparacion e acabado de elaboracions, en forma, lugar
e cantidade necesarios, para poder aplicar as técnicas axeitadas. Realizacion e correcta
execucion das operacions de gornicién e decoracion necesarias que se deriven da 10
definicién da elaboracién ou boceto grafico previamente desefiado asi como Realizacion e
comprobacién da correcta execucion das operacions necesarias para o remate e
presentacion de elaboracions segundo o tipo de servicio, novas férmulas de creacion e, no
seu caso e modalidade de comercializacion.
5 |Acab i6ns de elaboracis Organizacion e correcta distribucion de Utiles e ferramentas, de elaboracions basicas, no
cabamentos e presentacions de elaboracions. proceso de execucion e control de preparacion e acabado de elaboraciéns, en forma, lugar
e cantidade necesarios, para poder aplicar as técnicas axeitadas. Realizacion e correcta
execucion das operaciéns de acabamento e presentacion necesarias que se deriven da 10
definicion da elaboracion ou boceto grafico previamente desefiado asi como Realizacion e
comprobacion da correcta execucion das operacions necesarias segundo o tipo de
servicio, novas férmulas de creacién e, no seu caso e modalidade de comercializacion.
6 Os servizos en cocifia. Conservacion e rexeneracion de Cofiecemento e correcto desenvolvemento de programas de elaboracion culinaria, en 40 X
produtos. supostos practicos debidamente caracterizados, partindo do volume de producion
establecido, medios humanos e materiais dispofiibles e tipo de oferta gastronémica en 30
cuestion, asi como a conservacion do produto e posterior rexeneracion dependendo o tipo
de servizo a realizar.

»
S
>

14 X

Total: 290
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl
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N.° Titulo da UD Duracion
1 As técnicas e os procesos de coccion dos alimentos. 60
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as stas caracteristicas e as stas aplicacions mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar e contextualizar a unidade didactica dentro da programacion do médulo
1 Avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 2,0
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado
2.1 Describir, clasificar e agrupar os diferentes métodos de cocifiado. Relacionar materias primas con N PR . - -
métodos de cocifiado. Empregar correctamente os termos culinarios asociados aos métodos culinarios. 2 Estudo, caracterizacion, e aplicacion practica dos métodos e técnicas culinarias. 6.0
3.1 Executar as técnicas de coccion. Preparar equipamentos. Identificar e aprovisionar a materia prima. 3 Realizar de xeito practico diferentes métodos de coccion. 46,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da unidade didactica 6,0
TOTAL 60
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. ° S 10
PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion. ° f v r I I S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. . . . , . - . , PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados. os contidos do
CA1.3 Identificaronse as técnicas de coccidn en relacion coas suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros. tema. N 5
N - . . . i TO.1 - Sobre a realizacién de diferentes métodos de coccién
CA1.4 Calcularonse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccién basicas. S 8
CA1.5 Seleccionaronse ferramentas, maquinaria e Gtiles necesarios para a realizacion de técnicas de coccion TO.2 - Sobre a realizacion de diferentes métodos de coccion N 8
basicas.
CA1.6 Relacionaronse e determinaronse as necesidades de preelaboracion con anterioridade ao desenvolvemento | o TO.3 - Sobre a realizacion de diferentes metodos de coccion N 6
das técnicas de coccion.
_ . N . TO.4 - Sobre a realizacién de diferentes métodos de coccidn
CA1.7 Identificaronse as fases e o0s xeitos de operar na aplicacion de cada técnica. N 6
. " . . TO.5 - Sobre a realizacién de diferentes métodos de coccién
CA1.8 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os procedementos establecidos. S 20
e . ) . . . TO.6 - Sobre a realizacién de diferentes métodos de coccidn
CA1.9 Distinguironse alternativas e propuxéronse medidas correctoras en funcién dos resultados obtidos. N 6
. L . e PE .4 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CA1.10 Deducironse as posibles aplicacions das técnicas de coccion basicas. N 5
. . ) . . TO.7 - Sobre as actividades da aula taller. Check list.
CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria. S 8
CA1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.8 - Sobre as actividades da aula taller. Check list. S 8
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Técnicas de coccion: descricién, andlise, clasificacion, variacions, seleccion de tempo e aplicacions. Técnicas basicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar, saltear, fritir, estufar, brasear e grellar. Técnicas compleme

Procedementos de execucion das técnicas. Fases e puntos clave na execucion de cada técnica, e control de resultados. Identificacion e aprovisionamento das materias primas en funcion das técnicas que se apliquen. Preparacion dos equipamentos, a maquinaria,

Anélise do consumo enerxético segundo a técnica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerxias limpas e renovables en cocifia. Manipulacién dos equipamentos xeradores de frio e de calor: conexién, desconexion e regulacion. Conservacion da maqui
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado - Presentacion e contextualizacion
da unidade didactica. Debate na aula para
determinar os cofiecementos previos do
alumnado

« Explicacion das normas do
debate. Mediacion do debate
na aula. Resumir as
conclusions obtidas.

o Participacion no debate por
grupos, respectando a orde
de participacion. Redactar as
conclusions.

« Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

o Aula polivalente coa dotacion habitual

(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...)

PE.1 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.2 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados. o0s
contidos do tema.

PE.4 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados.

TO.1 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.2 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.3 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.4 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.5 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.6 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

TO.7 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

TO.8 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

2,0

Estudo, caracterizacion, e aplicacion practica
dos métodos e técnicas culinarias. -
Exposicion e entrega de material didactico,
breve posta en comun de conceptos sobre 0s
diferentes métodos de cocifiado.

o Entrega de material didactico
e explicacion do mesmo, con
axuda de soporte infomatico
e audiovisual. Resolucion de
dubidas en caso de habelas.

« Realizar e explicacion de
tarefas a realizar (exercicios

o Realizar cuestiéns en caso
de habelas. Atender as
explicacions, tomar notas e
apuntamentos e participar
activamente

o Realizar as actividades e
tarefas estipuladas (xogos,

« Anotacions e/ou esquemas
ou mapas conceptuais.
Exercicios de afianzamento
dos contidos, resoltos.

o Aula polivalente coa dotacion habitual

(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). AV

PE.1 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.2 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas efou tarefas
sobre os contidos asociados. o0s

6,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
escritos, xogos interactivos test, etc.) contidos do tema.
para incentivar o interés do
alumnado...).Correccion das L
tarefas. TO.1 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
o Realizar de xeito o Tomar notas do proceso da | e Diferentes métodos de o Aula taller de cocifia coa dotacion PE.4 - Probas escritas e/ou tarefas
demostrativo diferentes realizacion dos diferentes coccion. habitual (mesas, fogdns, fornos, sobre os contidos asociados.
métodos de coccién e logo métodos de coccion para pranchas, Utiles e ferramentas, bateria L
quiar os alumnos na sta despois facelos de xeito de cocifia, camaras frigorificas...) TO.2 - Sobre a realizacion de
realizacion. guiado. diferentes métodos de coccién
o Realizar tarefas practicas TO.3 - Sobre a realizacion de
propostar polo docente diferentes métodos de coccién
. PR . TO.4 - Sobre a realizacion de
Reallzalr’de xeito _prachco d'ferent‘?? métodos diferentes métodos de coccion
de coccion. - Realizacion e aplicacion 46.0
practica demostrativa e guiadada de TO.5 - Sobre a realizacion de ’
diferentes métodos de cocifiado. diferentes métodos de coccion
T0O.6 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
TO.7 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
T0O.8 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
o Realizar, propofier e avaliar | ¢ Realizar de forma auténoma | e Avaliacion da unidade « Aula taller de cocifia coa dotacion PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
as probas de avaliacion os diferentes métodos de didactica habitual (mesas, fogdns, fornos, sobre os contidos asociados.
(escritas e coccion propostos polo pranchas, Utiles e ferramentas, bateria .
desenvolvemento) das profesorado. Realizar a de cocifia, camaras frigorificas...). PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas
técnicas de coccion. proba escrita da UD. Aulapolivalente. sobre os contidos asociados.
PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados. 0s
Avaliacion da unidade didactica - Realizacion contidos do tema.
e aplicacion de probas en relacion aos PE.4 - Probas escritas e/ou tarefas 6,0

contidos e CA da UD.

sobre o0s contidos asociados.

TO.1 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccién

TO.2 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccién
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.3 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
o TO.4 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccion
o TO.5 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
o TO.6 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
e TO.7 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
o TO.8 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
TOTAL 60,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracidns basicas de multiples aplicacidns: Fondos basicos, fondos complementarios e mollos. 60
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Confecciona elaboracidns basicas de multiples aplicacions, e recofiece os procedementos aplicados e a sua utilizacion posterior. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentacion e contextualizacion da unidade didactica. Cofiecementos previos. 1 Presentacion e contextualizacion da UD. Andlise de cofiecementos previos 2,0
2.1 Caracterizar e describir correctamente as elaboraciéns culinarias basicas de multiples aplicaciéns: 9 fCIzsiﬁgzlacién, fcara?t?rizscién N desclripqiéfn dg técnicaT bési;:a§ de mlJIlti-plss aplicact:i('?ns, 6.0
fondos basicos, fondos complementarios e mollos mais significativas da cocifia. 0ndo blanco, lumet, 1ondo escuro, glace, 1ondos compiementarios (marifiadas, manteigas ’
compostas, farsas) mollos e os seus derivados.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
3.1 Elaborar correctamente as elaboraciéns culinarias basicas de multiples aplicaciéns, mais significativas 3 Realizacion de elaboracions basicas de miltioles anlicacions 460
da cocifia tradicional galega e doutras zonas de Espafia e internacionales. ples ap ' '
4.1 Avaliar o proceso de ensino-prendizaxe. 4 Actividades de avaliacion. 6,0
TOTAL 60
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica.
CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions. S 20
CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de TO.1 - Sobre a realizacion de fondos, caldos e marinadas na aula taller.
elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, asi como o calculo das N 10
materias primas precisas.
CA2.3 Realizaronse os procedementos de obtencién de elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns seguindo as 0
secuencias e os procedementos establecidos.
CA2.3.1 Realizéronse os procedementos de obtencion de fondos basicos de cocifia: fondo branco, fondo escuro, TO.1 - sobre a elaboracion de fondo blanco, fumet, fondo escuro e glacé, S 12
fumet, glacé.
CA2.3.2 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de mdltiples aplicacions, fondos TO.2 - Aplicado sobre a elaboracion de marifiadas, farsas e manteigas compostas. s 10
complementarios: manteigas compostas, caldos, marifiadas, farsas.
CA2.3.3 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions a base de | » TO.3 - Aplicado sobre a elaboracion dos mollos principais e as seus derivados. S 12
mollos e os seus derivados seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.
PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade d
CA2.4 |dentificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions empregadas na cocifia galega. N 5
PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade d
CA2.5 Determinaronse as medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos. N 5
CA2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das TO.5 - Sobre a realizacion de fondos, caldos e marinadas na aula taller N 6
elaboracions e a sua aplicacion posterior nunha oferta gastronémica concreta.
TO.6 - Sobre as actividades da aula taller. Check list.
CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria. N 10
CA2.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.4 - Sobre as actividades da aula taller. Check list. S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

-10-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4.2.¢e) Contidos

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Contidos

Elaboracions basicas de multiples aplicacions: definicion e usos. Clasificacion das elaboracions basicas de multiples aplicacions: fondos basicos e complementarios, fumets, caldos, grandes e pequenos mollos basicos e complementarios. Aplicacion das técnic

Procedementos de execucion das elaboracions de fondos e mollos. Identificacion e aprovisionamento das materias primas en funcion das técnicas que se apliquen. Preparacion dos equipamentos, a maquinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizacié

Calidade das elaboraciéns basicas e repercusion no produto final. Resultados da aplicacion das técnicas de elaboracions basicas de multiples aplicacions. Verificacion da calidade do produto obtido.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Presentacion e contextualizacion da UD.
Analise de cofiecementos previos -
Contextualizacion da unidade didactica
dentro da programacion e explicacion dos
obxectivos. Realizacién de cuestionario de
cofiecementos previos. Posta en comin

o Analizar cofiecementos

previos, e mediacion nun
debate posterior para avaliar
cofiecementos.

o Realizacién dunha tormenta
de ideas de cofiecementos
previos e participacion no
debate posterior.

Anotacions resultantes da
tormenta de ideas sobre a
ub.

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

e PE.1- Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica.

e PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

2,0

Clasificacion, caracterizacion e descripcion
de técnicas basicas de multiples aplicacions,
fondo blanco, fumet, fondo escuro, glacé,
fondos complementarios (marifiadas,
manteigas compostas, farsas) mollos e os
seus derivados. - Exposicién e entrega de
material didactico, breve posta en comdn de
conceptos sobre elaboracions basicas de
multiples aplicacions e realizacion de
actividades.

Explicacion e clasificacion de
elaboraciéns basicas de
multiples aplicacions
mediante a entrega de
material didactico.
Resolucién de dubidas en
caso de habelas. Explicacion
e clasificacion das
ferramentas, maquinaria e
Utiles necesarios para a
realizacidn posterior de
elaboracions.

Propofier e guiar ao
alumnado nas tarefas de
afianzamento dos contidos.

« Toma de notas das
explicacions da unidade e
descargar da AV os
apunatmentos da UD.
Participar activamente na
aula.

o Realizacion das tarefas da
unidade establecidas.

Coriecemento e compresion
sobre fondos, caldos e
marinados.

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

e PE.1- Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica.

e PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

6,0

Realizacion de elaboracions basicas de
multiples aplicacions. - Execucion de fondos
basicos, fondos complementarios e mollos,
deducindo materias primas, materiais e Utiles
necesarios, € aplicando a normativa

Explicacién, demostracion
da elaboracién de diferentes
preparacion culinarias
basicas (fondos, marinadas,
mollos e caldos). Reparto de

o Realizacién de xeito guiado

de elaboraciéns culinarias de

multiples aplicacions: fondos

(branco, escuro, fumet, caldo

curto, marinadas, glasas,

Diferentes produtos
culinarios de mudltiples
aplicacions (fondos,
marinadas, caldos e mollos).

o Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual. AV

e TO.1- Sobre a realizacion de fondos,
caldos e marinadas na aula taller.

« TO.1 - sobre a elaboracion de fondo
blanco, fumet, fondo escuro e glacé,

46,0
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

hixienico-sanitaria correspondente.

tarefas, supervision e
correccion de resultados.
Guiar ao alumnado na
consecucion das
elaboracions.

Facilitar as receitas e
apuntamentos oportunos na
AV. Esquemas na pizarra
para dirixir as elaboracions.

mollos basicos e
complementarios (s. tomate,
bechamel, velouté,
mahonesa, vinagreta...)).
Control de resultados,
correcta conservacion das
mesmas. Aplicacions
posibles e respecto da
normativa hixiénico sanitaria.

Responsable de contar con
toda a documentacdn
necesaria para realizar as
tarefas encomendadas.

T0.2 - Aplicado sobre a elaboracion de
marifiadas, farsas e manteigas
compostas.

TO.3 - Aplicado sobre a elaboracién
dos mollos principais e as seus
derivados.

TO.4 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

TO.5 - Sobre a realizacion de fondos,
caldos e marinadas na aula taller

TO.6 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

Actividades de avaliacién. - Realizacion de
probas de avaliacion en relacion aso CA da
Unidade Didactica.

Realizacion de probas de
avaliacion e a sua posterior
correcion. Preparacion do
taller para as actividades de
avaliacion na cocifia.

Realizar de xeito auténomo
diferentes elaboraciéns de
multiples aplicacions,
fondos, mollos...
Realizacién das probas
escritas.

o Avaliacién do proceso
ensinanza aprendizaxe.

o Aula taller de cocifia ca sua dotacién
habitual. Aula polivalente.

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica.

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade d

TO.1 - Sobre a realizacion de fondos,
caldos e marinadas na aula taller.

TO.1 - sobre a elaboracién de fondo
blanco, fumet, fondo escuro e glacé,

T0.2 - Aplicado sobre a elaboracion de
marifiadas, farsas e manteigas
compostas.

TO.3 - Aplicado sobre a elaboracién
dos mollos principais e as seus
derivados.

TO.4 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

TO.5 - Sobre a realizacion de fondos,
caldos e marinadas na aula taller

TO.6 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

6,0

TOTAL

60,0
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
3 Elaboracidns elementais de cocifia. 96
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraciéns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo s técnicas de traballo axeitadas. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
) . . - . " Presentacion da unidade didactica e averiguar cofiecementos previos. Caracterizacion e
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion. 1 descricion de elaboracions de potaxes elementais, cremas basicas, consomés e sopas 1,0
2.1 Caracterizar e describir os procedementos de obtencion de elaboracions elementais de cocifia con 2 Caracterizar, clasificar e describir as elaboracions de: potaxes, sopas, cremas, pastas, 120
cada unha das MP indicadas na programacion. arroces, carnes, peixes, mariscos, hortalizas, ovos, cogomelos. '
3.1 Realizar as elaboraciéns elementais con cada unha das MP especificadas asi como utilizar as Realizar os procedementos de obtencion de potaxes elementais, cremas basicas, consomés,
diferentes documentos relacionados ca producidn en cocifia € cumprir s normas hixienico sanitarias 3 carnes, peixes, mariscos, setas, hortalizas, ovos, sopas seguindo os procedementos 77,0
vixentes. establecidos.
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion da N . N
programacion. 4 Avaliacion da unidade didactica. 6,0
TOTAL 96
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
. » . i ) PE.1 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.1 Interpretouse correctamente a informacidn necesaria canto ao produto e s necesidades de tratamento. ¢ N 8
CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos xéneros e a valoracion das elaboraciéns culinarias, a partir das | ¢ OU.1 - Rubrica sobre traballo monografico N 5
fichas de rendemento das materias primas utilizadas €, de ser o caso, da sua estacionalidade.
CA3.3 Planificaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e secuenciacion das fases necesarias|  TO.1- Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica N 6
no desenvolvemento das elaboracions.
CA3.4 Verificouse a dispoiiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das | » TO.2 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica N 6
tarefas.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA3.5 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos 0
establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.1 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias a base de potaxes e cremas seguindo os| » TO.3 - sobre un dos potaxes e/ou cremas feitas no taller. s 6
procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.2 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de carnes e aves o TO.4 - sobre unha elaboracién a base de carne ou aves feitas no taller. S 6
seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sta finalidade.
CA3.5.3 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de peixes e mariscos | » TO.5 - sobre unha das elaboracions a base de peixes ou mariscos feitas no taller. S 6
seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sta finalidade.
CA3.5.4 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais a base de ovos seguindo os | e TO.6 - sobre unha elaboracion a base de ovos feitas no taller. S 8
procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.5 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de arroz e pasta o TO.7 - sobre unha elaboracion a base de arroz ou pasta feitas no taller. S 6
seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sta finalidade.
CA3.6 Obtivéronse elaboracions propias da cocifia galega e diferenciaronse as técnicas empregadas no seu o TO.8 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica N 4
cocifiado.
. TO.9 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.7 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso. * N 5
- _— " . , PE.2 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.8 Xustificouse o uso da técnica en funcién do tipo de alimento para procesar. ° S 18
- . . » L ) PE.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.9 Determinaronse alternativas e medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos. ° N 4
T0O.10 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.10 Organizéronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. * S 6
CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.11 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade diddctica S 6
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa producion en cocifia. confeccion de escandallos, fichas técnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicacions.
Escandallo de xéneros e valoracion de elaboraciéns culinarias. Valoracion do numero de racions que se deben obter. Consignacion na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade, etc. Control de calidade da materia prima. Relacion entre calidade e
Diagramas de organizacion e secuenciacion das fases na elaboracion. Esquemas da elaboracion dos pratos mais representativos. Aplicacion e xustificacion das secuencias apropiadas ao tipo de elaboracion que se desenvolva.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de caracteristicas diferentes. Elaboracions culinarias elementais: potaxes, consomés, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas; entremeses e masas. Elaboracions con base en hortalizas, pastas italianas, ar
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Realizacion e propofier unha | e Expofier os propios « Apuntamentos, esquemas e | e Aula polivalente coa dotacion habitual | e OU.1 - Rubrica sobre traballo
breve tormenta de ideas cofiecementos previos. mapas conceptuais (mesas, cadeiras, ordenador e monografico
para obter informacién de Breve debate e comentarios proxector, pizarra...) . .
cofiecementos previos sobre as conclusions o PE.1- Sobre os contidos e actividades
obtidas. desenvoltos nesta unidade didactica
o PE.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica
e TO.1- Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica
Presentacion da unidade didacica e « T0.2 - Sobre os contidos e actividades
averiguar cofiecementos previos. . desenvoltos nesta unidade didactica
Caracterizacion e descricion de elaboracions
de potaxes elementais, cremas bésicas, o TO.3 - sobre un dos potaxes e/ou
consomés e sopas - Presentacion e cremas feitas no taller. 1,0
contextualizacion da unidade didactica. y
Realizacion de cuestionario de cofiecementos « TO.4 - sobre unha elaboracion a base
previos. Posta en comun. Entrega de material de carme ou aves feitas no taller.
didactico e explicacion "
€0 € explicacio o TO.5 - sobre unha das elaboracions a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.
o TO.6 - sobre unha elaboracién a base
de ovos feitas no taller.
o TO.7 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.
o T0O.8 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica
« Explicacion dos contidos « Toma de notas de aquelas | e Descripcion das diferentes | o Aula taller de cocifia e/ou tedrica, coa | e« OU.1 - Rabrica sobre traballo
relacianados ca unidade elaboracions explicadas. receitas (fichas técnicas) a dotacién habitual. AV monografico
Caracterizar, clasificar e describir as didactica. Explicacion de Reallizar as tarefas realizar posteriormente na ) »
elaboracions de: potaxes, sopas, cremas cada unha das elaboracions |  propostas. Participacion aula taller. . SE-1 - Slc;bre 08 tcontllréosde 3%'}’"33‘195
: ) SIPES) METES " i esenvoltos nesta unidade didactica
pastas, arroces, cames, peixes, mariscos, que se van a realizar no activa na aula 120
obradoiro utilizando )

hortalizas, ovos, cogomelos. - Explicacién
das recetas a base de diferentes materias
primas antes de realizar a stias elaboracion.

diferentes MP. Apertura da
unidade didactica na aula
virtual.

PE.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Realizar os procedementos de obtencion de
potaxes elementais, cremas basicas,
€oNsomés, carnes, peixes, mariscos, setas,
hortalizas, ovos, sopas seguindo os
procedementos establecidos. - Realizacion
dos procedementos de obtencion de potaxes
elementais, cremas basicas, consomés,
sopas, carnes, peixes, mariscos, ovos,
pastas, arroces...seguindo 0s procesos
establecidos e seguindo a normativa
hixiénico-sanitaria.

o Organizacion dos grupos de
traballo e realizar de xeito
demostrativo elaboraciéns
especificas que asi 0
requiran. Guiar o alumnado
nas elaboracions elementais
de cocifa.

o Prestar atencién as
elaboracions demostrativas.
Realizacion de elaboracions
culinarias, establecidas,
baseadas nas diferentes MP.
utilizando a diferente
documentacion necesaria
para a producion culinaria.

o Realizar diferentes
elaboracions a base de:
hortalizas, setas, ovos,
peixes, mariscos, carnes,
visceras, despoxos, aves,
caza, pastas, arroces.

« Recetario. Escandallos, relevé, pedido,

APPCC

o Aula taller de cocifia e materias primas

PE.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

T0O.3 - sobre un dos potaxes e/ou
cremas feitas no taller.

TO.4 - sobre unha elaboracion a base
de carne ou aves feitas no taller.

TO.5 - sobre unha das elaboraciéns a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.

TO.6 - sobre unha elaboracién a base
de ovos feitas no taller.

TO.7 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.

TO.8 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.9 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.10 - Sobre os contidos e
actividades desenvoltos nesta unidade
didactica

TO.11 - Sobre os contidos e
actividades desenvoltos nesta unidade
didactica

77,0

Avaliacion da unidade didactica. - Avaliacion
de adquisicion de cofiecementos mediante a
realizacién de probas en realacion aos CA da
ub.

« Propor unha elaboracién con
cada unha das MP, carnes,
aves, caza, despoxos,
visceras, arroces, pastas,
ovos, hortalizas, setas,
realizadas na aula taller para
poder avaliar o alumnado.
Avaliacion de traballos.-
monograficos da AV.
Realizar, propofier, correxir e
avaliar a proba escrita.

o Realizar de xeito auténomo
as elaboracions propostas
polo profesorado.

Realizar a proba escrita e
traballo monogréfico.

o Avaliacién do proceso
ensino aprendizaxe.

o Recetario, aula virtual, taboas de
observacion, dotacion das aulas taller.
Aula polivalente

OU.1 - Rubrica sobre traballo
monografico

PE.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

PE.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos € actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

6,0
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

e TO.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

o T0O.3 - sobre un dos potaxes e/ou
cremas feitas no taller.

o T0.4 - sobre unha elaboracién a base
de carne ou aves feitas no taller.

o TO.5 - sobre unha das elaboracions a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.

o TO.6 - sobre unha elaboracién a base
de ovos feitas no taller.

e TO.7 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.

o T0O.8 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

o T0O.9 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

e T0O.10 - Sobre os contidos e
actividades desenvoltos nesta unidade
didactica

e TO.11 - Sobre os contidos e
actividades desenvoltos nesta unidade
didactica

TOTAL 96,0

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Gornicions e elementos de decoracion. 20
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de presentacion. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion 1 Presentacion da UD e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 1,0
2.1_ Caracterizar, desc_ribir e clasificar correctamer}tg diferentes gorniciéns_ empleadas nas elabore)ciéns 2 Clasificagién, caracterizacion, descripcion de diferentes tipos de gorniciéns, elementos de 40
culinarias a base de diferentes MP, empregando Utiles e ferramentas axeitados a cada elaboracion. decoracion. ’
2.geﬁaere:mlLzri;goa:;Z?::&in;ecizzrzggzrzlggﬁrzcrir? ::t:rrcj‘zzzlnggr%%rgiﬁ:)?igi; (E)_ z;zfli?:riii;‘(.arentes MP, tles 3 Realizar diferentes elaboracions con diferentes tipos de gorniciéns e elementos de decoracion. 12,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da unidade didactica 3,0
TOTAL 20

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

o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Describironse e clasificaronse as gornicions xerais, especificas ou de nome propio, as decoracions e as stias| » PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica. S 15
aplicaciéns, tendo en conta o seu valor nutricional.
CA4.2 Determinéronse e combinaronse as gomicions e as decoracions adecuadas ao xénero principal que o PE.2- Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica. N 5
acomparien, atendendo a cores, situacion, montaxe, etc.

e TO.1- Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller

CA4.3 Completéronse as elaboracions culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios. utilizando diferentes MP. S 12

T . . - - . o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica
CA4 .4 Distinguironse as novas tendencias en decoracions artisticas e presentacion de elaboracions culinarias. ° N 5

o T0.2 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas. utilizando diferentes MP. N 10

o T0.3 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller

CA4.6 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os procedementos establecidos. utilizando diferentes MP. S 28

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade d
CA4.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos. ° N 5
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.4 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller
CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. ¢ utilizando diferentes MP. N 10
CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.5 - Sobre a elaboracion de unha receita sacada das feitas na aula taller S 10
proteccion ambiental. utilizando diferentes MP.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Gorniciéns e decoracions. Gornicions clasicas. Normas e combinacions organolépticas axeitadas. Criterios decorativos para ter en conta.
Procedementos de execucion das elaboracions de gornicions e decoraciéns. Interpretacion de receitas asociadas a diversas elaboracions de gornicions. Elementos decorativos mais significativos: filigranas, tallas de hortalizas, froitas, etc.
Fases e puntos clave nas elaboracions, e control de resultados.

Valoracion da calidade do produto final.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que q
se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion e o Participacion nun debate ou | « Facer aflorarar aqueles o Aula polivalente coa dotacion habitual | ¢ PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
contextualizacion dentro da tormenta de ideas sobre cofiecementos que 0 (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade didactica.
i Ty programacion da unidade elaboracions a base de alumnado tefia adquerido. proxector, pizarra...). )
Presentacion da UD e avaliacion de didactica hortalizas. Redaccion de « PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
cofiecementos previos do alumnado - : 7 « Apuntamentos, esquemas e : S
' N - conclusiéns obtidas. ) &9 nesta unidade didactica.
Presentar e contextualizar a UD. Avaliacion | ¢ Proposta, moderacion e mapas conceptuais. 1.0
de gonelc’ementos previos medlante a recoleccion de resultados o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos '
rea||za'mon dun breve cuestionario e debate _dun debate ou tolrm’enta de nesta unidade didactica
posterior ideas sobre gorniciéns,
elementos de decoracidn, o PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
acabados e presentacions. nesta unidade d
Clasificacion, caracterizacion, descripcion de | o Explicacion e andlise das o Andlise e lectura do material | o Apuntamentos, esquemas e | « Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
diferentes tipos de gornicions, elementos de diferentes gornicions, didactico e realizacion das mapas conceptuais. (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade didactica. 4,0
decoracion. - Caracterizacidn, descripcion,
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
elementos de decaracion, tarefas establecidas. proxector, pizarra...). AV PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
clasificacion de diferentes gomicions mais ;Eﬂ?:sdg; Sep;zsggggls%ngé Participacion activa na aula. nesta unidade didactica.
significativas da cocifia incluindo a galega, elaboracion. Procedemento PE.3 - Sobre 0s contidos desenvoltos
indicando as caracteristicas dos xéneros que . ’ idade didacti
& e axeitado no proceso de nesta unidade didactica
as compofien, peculiaridades do proceso CONSEIVacion 6
rodutivo e tipo de servicio asociado. I 4 - i
p! p rexeneracion. Usos e Ess?a usn(i)c?a:Z eocsj contidos desenvoltos
aplicacions mais comuns.
« Realizar de xeito « Realizar de xeito guiado « Diferentes gornicions e « Aula taller de cocifia coa dotacion TO.1 - Sobre a elaboracién de unha
demostrativo elaboraciéns elaboracions con gornicions, elementos de decoracion. habitual (mesas, fogdns, fornos, receita sacada das feitas na aula taller
con gorniciéns, elementos elementos de decoracion de pranchas, Utiles e ferramentas, bateria utilizando diferentes MP.
O s | Cooaacrs s e cocfa cimaras FQoas-). | T02.- S a cracitnce s
recetario profesoré(?o P P P ' receita sacada das feitas na aula taller
Realizar diferentes elaboracions con utlizando diferentes MP.
diferentes tipos de gornicions e elementos de TO.3 - Sobre a elaboracion de unha
decoracion. - Realizar diferentes elaboraciéns receita sacada das feitas na aula taller 12,0
con diferentes tipos de gorniciéns, elementos utilizando diferentes MP.
de decoracion. TO.4 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.
TO.5 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.
o Realizacion de probas de o Realizacion de probas de o Probas escritas e o Aula polivalente coa dotacion habitual PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
avaliacion, correccion e avaliacion, basadas nas elaboracions culinarias (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade didactica.
valoracion de resultados. elaboracions culinarias do diversas para a sta proxector, pizarra...). PE.2- Sob fidos d "
recetario, utilizando valoracion. " ; - - O0Dreé 0s contidos desenvolios
gorniciéns, elementos de . ‘;’?il:]lqz;aller de cocifia e materias nesta unidade didactica.
decoracion. Asi como, a ' .
proba escrita PE.3- Sc_;bre oslcqnt!dos desenvoltos
' nesta unidade didactica
N . - o PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
Avaliacién da unidade didactica - Avaliacion i
. A nesta unidade d
mediante a realizacién de probas 3,0

relacionadas cos contidos e CA da UD.

TO.1 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.2 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.3 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller

-20-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
utilizando diferentes MP.
e TO.4 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.
o TO.5 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.
TOTAL 20,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Acabamentos e presentacions de elaboracions. 14
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza acabamentos e presentacions, e valora a sta importancia no resultado final da elaboracion culinaria. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion 1 Presentacion da UD e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 0,5
2.1 Caracterizar, describir e clasificar correctamente diferentes modelos e procesos empregadas nas
elaboracions culinarias a base de diferentes MP, empregando Utiles e ferramentas axeitados a cada 2 Clasificacion, caracterizacion, descripcion de diferentes tipos de acabados e presentacions. 1,5
elaboracion.
3.1 Realizar correctamente diferentes elaboraciéns emplendo acabados e presentacions a base de
diferentes MP, dtiles e ferramentas axeitados a cada elaboracién e mantendo as normas hixiénico- 3 Realizar diferentes elaboracions con diferentes tipos de acabados e presentacions. 10,0
sanitarias.
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliar a unidade didactica. 2,0
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TOTAL 14.0
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CAA5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracidn. ¢ N 6
TO.1 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller
CAA5.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos. ¢ utilizando diferentes MP. N 8
CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentacion das elaboracions culinarias, de acordo co tipo de servizoea | o PE.1-Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados. S 1
categoria do establecemento.
CA5.4 Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instruciéns recibidas e o | » TO.1 - Sobre a elaboracion de unha receita sacada das feitas na aula taller S 2%
tipo de elaboracion. utilizando diferentes MP.
CA5.5 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conservacion necesarias para 0s o PE.3 - Probas escritas efou tarefas sobre os contidos asociados N 10
produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos establecidos.
CA5.6 Distinguironse e aplicaronse as fases de rexeneracion precisas, dependendo do método de conservacién o TO.3 - Sobre a elaboracion de unha receita sacada das feitas na aula taller N 8
utilizado. utilizando diferentes MP.
TO.4 - Sobre a elaboracion de unha receita sacada das feitas na aula taller
CAAb.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccidn en funcion dos resultados obtidos. ¢ utilizando diferentes MP. N 8
TO.2 - Sobre a elaboracion de unha receita sacada das feitas na aula taller
CAA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. ¢ utilizando diferentes MP. S 10
CA5.9 Realizéaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0O.3 - Aplicado a uniformidade do alumnado. Check list. S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Normas de decoracion e presentacion: volume, cor, mollos, textura, simetria, etc. Presentacion clasica. Tendencias xeométricas. Novas tendencias. Teoria das cores.
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Contidos

Execucion dos procesos de acabamento e presentacion. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparacion de bufés, autoservizo, etc.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Presentacién da UD e avaliacion de
cofiecementos previos do alumnado -
Presentar e contextualizar a UD. Avaliacién
de cofiecementos previos mediante a
realizacion dun breve cuestionario e debate
posterior.

o Presentacion e
contextualizacién dentro da
programacion da unidade
didactica.

Proposta, moderacién e
recoleccion de resultados
dun debate ou tormenta de
ideas sobre, acabados e
presentacions.

Participacién nun debate ou
tormenta de ideas sobre
métodos de coccion.
Redaccion de conclusions
obtidas.

o Facer aflorarar aqueles
cofiecementos que o
alumnado tefia adquerido.

o Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais.

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

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

TO.1 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.3 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.4 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

0,5

Clasificacion, caracterizacion, descripcion de

diferentes tipos de acabados e presentacions.

- Caracterizacion, descripcion, clasificacion
de diferentes acabados e presentacions.
Experiencia multisensorial, modelos e
procesos de presentacion.

o Explicacion e analise das
diferentes acabados e
presentacions, puntos clave
no proceso de elaboracién.
Procedemento axeitado no
proceso de conservacion e
rexeneracion. Usos e
aplicacions mais comuns.

o Analise e lectura do material
didactico e realizacién das
tarefas.

o Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). AV

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

TO.1 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.3 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.4 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

Realizar diferentes elaboracions con
diferentes tipos de acabados e

10,0
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

presentacions. - Realizar diferentes
elaboracions con diferentes tipos de
acabados e presentacions.

o Realizar de xeito
demostrativo elaboracions
con acabados e
presentacions de
elaboraciéns culinarias do
recetario.

Realizar de xeito guiado
elaboracions con gornicidns
acabados e presentacions
de elaboracions culinarias do|
recetario, propostas polo
profesorado.

Diferentes tipos de acabados|
e presentacions nas
elaboracions realizadas na
aula taller.

« Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual (mesas, fogdns, fornos,
pranchas, Utiles e ferramentas, bateria
de cocifia, camaras frigorificas...)

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre o0s contidos asociados.

TO.1 - Sobre a elaboracién de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.2 - Sobre a elaboracién de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

T0.3 - Aplicado a uniformidade do
alumnado. Check list.

Avaliar a unidade didactica. - Avaliacién
mediante a realizacién de probas
relacioandas cos CA e contidos da UD.

Realizacion de probas de
avaliacion, correccion e
valoracion de resultados.

Realizacion de probas de
avaliacion, basadas nos
contidos da UD e nas
elaboracions culinarias,
aplicando acabados e
presentacions feitas na aula
taller.

Probas escritas e
elaboracions culinarias
diversas para a sta
valoracion.

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

o Aula taller de cocifia e materias primas.

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

TO.1 - Sobre a elaboracién de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.1 - Sobre a elaboracién de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.2 - Sobre a elaboracién de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

TO.3 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

T0.3 - Aplicado a uniformidade do
alumnado. Check list.

TO.4 - Sobre a elaboracion de unha
receita sacada das feitas na aula taller
utilizando diferentes MP.

2,0

TOTAL

14,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Os servizos en cocifia. Conservacion e rexeneracion de produtos. 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia e valora as stas implicacions na satisfaccion da clientela. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.2 Aflorar os cofiecementos que o alumnado sin darse conta ten adquerido.
1 Presentacion da UD. 1,0
1.1 Presentar e contextualizar a UD
2.1 Organizar, interpetrar a documentacion e xestionar queixas e reclamacions. 2 Caracterizacion, clasificacion e descripcion dos diferentes tipos de servizo. 4,0
3.1 Realizar servizos reais para que o alumnado tefia o cofiecemento mais preciso do que se vai a 3 Realizar varios tipos de servizo. 30,0
encontrar no mundo laboral.
4.1 Avaliar o proceso de ensino-aprendizaxe seguindo os criterios de avaliacion. 4 Avaliacién da unidade didactica 5,0
TOTAL 40

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

o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CAB6.1 Identificaronse os tipos de servizo e as slas caracteristicas. ¢ S 20
TO.1 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado.
CAB6.2 Mantivéronse os produtos en condiciéns 6ptimas de temperatura e servizo. ¢ prop P N 10

PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados.
CAB6.3 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo. ¢ N 5
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
QOU.1 - Traballo monogréfico (receitario
CAB6.4 Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo. ¢ 9 ( ) S 15
CAB.5 Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcion da informacion recibida e dos requisitos do o T0O.2 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado. S 15
comensal.
CAG.6 Realizaronse as elaboraciéns de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os o TO.3 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado. S 15
procedementos establecidos.
TO.4 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado.
CAB6.7 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos. ¢ prop P N 5
PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados
CAB6.8 Consideraronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraciéns culinarias. ¢ N 5
TO.5 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado.
CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixiénico-sanitaria. ¢ prop P N 5
CA6.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.6 - Sobre a elaboracion e servizo proposto polo alumnado. N 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

O servizo en cocifia: descricion, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, menu, autoservizo, cétering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifia. Posta a punto. Confeccion de vales de aprovisionamento de xéneros. Aprovisionamento de alimentos e Utiles necesarios para a posta a punto do local e dos equipamentos. Preparacion para o inicio do servizo.
Documentacion relacionada cos servizos. Vales de control: formalizacion e relacion interdepartamental.

Coordinacion durante o servizo en cocifia. Distribucion do traballo na cocifia: Partidas: misions asignadas. Categorias profesionais: tarefas e obrigas.

Execucion dos procesos propios do servizo. Interpretacion de comandas. Realizacion das elaboracions culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizacion, punto de coccion, temperatura 6ptima de servizo, etc. Realizacién do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizacion do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizacion de inventarios e partes diarios de consumo. Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de tempos e calida
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Presentacion da UD. - Presentacion breve da

unidade didactica. Debate previo para
avaliacion cofiecementos previos.

o Presentacién da unidade
didactica e facer preguntas
realizadas coa UD para facer
unha avaliacion inicial.

o Participar, opinar sobre as
cuestions feitas polo
profesorado.

Aflorar os cofiecementos
previos que ten o alumnado
sobre a unidade didactica.

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

o OU.1 - Traballo monografico
(receitario)

o PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

o PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

o PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

Caracterizacion, clasificacion e descripcion
dos diferentes tipos de servizo. - Explicacion
dos distintos tipos de servizo, os seus
procesos e intrerpetracién dos diferentes
documentos asociados.

« Explicacion das condicions e
necesidades & hora de
realizar cada tipo de servizo.
Apertura de unidade na aula
virtual.

o Expofier os criteros da
avaliacion do recetario.
Explicar como, donde e
cando se debe facer a
entrega do recetario.

o Toma de notas, lectura da
unidade e realizacion das
tarefas estipuladas.

o Facer e entregar o recetario
na AV en tempo e forma.

Recetario.

Entender e clasificar os
distintos tipos de servizo
relacionandos ca demanda
da clientela en cada caso.

« Aula polivalente ca sta dotacion
habitual. AV

0U.1 - Traballo monogréfico
(receitario)

o PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

o PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados.

o PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

4,0

Realizar varios tipos de servizo. - Realizar
distintos tipos de servicio. Acompafiando as
elaboracions que compofien o servizo de
ficha técnica de elaboracion, pedidos,
comandas.

o De xeito guiado o
profesorado fai grupos para
realizar os distintos tipos de
servizo. Dota a AV de
material para as tarefas de
aula do alumnado.

o O alumnado participa na
realizacion dos distintos
tipos de servizo. Trae a
documentacion necesaria
para o servicio de comedor.

Diferentes produtos
culinarios e servizos reais
de comedor.

o Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual (mesas, fogéns, fornos,
pranchas, Utiles e ferramentas, bateria
de cocifia, camaras frigorificas...). AV

e TO.1- Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

e T0.2 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

o T0.3 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

o T0.4 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

o TO.5 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

o T0.6 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

30,0

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion
da unidade didactica mediante a realizacion

de diferentes probas en relacion aos contidos

o Preparacion, supervisison,
correccion e valoracion das
diferentes probas: escrita e

o Realizacion dos traballos

monograficos na AV, a proba
escrita e un servizo real feito

o Realizar o servizo utilizando
a rexeneracion de distintas
elaboracions.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e

proxector, pizarra...). AV

e OU.1 - Traballo monografico
(receitario)

5,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

e CA das UD.

un servizo real feito de xeito
auténmo polo alumnado.
Tamén correccion de tarefa
na Av.

de xeito auténmo polo
alumnado.

o Realizar recetario.

o Aula taller de cocifia e materias primas.

PE.1 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre o0s contidos asociados.

PE.2 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre o0s contidos asociados.

PE.3 - Probas escritas e/ou tarefas
sobre os contidos asociados

TO.1 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TO.2 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TO.3 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TO.4 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TO.5 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TO.6 - Sobre a elaboracion e servizo
proposto polo alumnado.

TOTAL

40,0

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

UD1(12Avaliacion):
Avaliados con PE:

Avaliados con TO:

CA1.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

5.a) Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva estan especificados no apartado 4c de cada unha das unidades desta programacién. Son os seguintes:

CA1.4, Calcularonse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccion basicas. CA1.8 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos. CA1.11 -
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Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria. CA1.12 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

UD2 (1°Avaliacion):

Con PE: 2.1Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicaciéns.

CON TO: CA 2.3.1 Realizaronse os procedementos de obtencidn de fondos basicos de cocifia: fondo branco, fondo escuro, fumet, glacé.

CA 2.3.2 - Realizéronse os procedementos de obtencién de elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, fondos complementarios: manteigas compostas, caldos, marifiadas, farsas.CA 2.3.3 - Realizéronse os
procedementos de obtencién de elaboracions basicas de multiples aplicacidns a base de mollos e os seus derivados seguindo as secuencias e 0s procedementos establecidos.CA2.8 - Realizaronse as operacions
tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD3 (2%Avaliacion):

Avaliados mediante PE:

CA3.8 - Xustificouse o uso da técnica en funcién do tipo de alimento para procesar

Con TO:

CA3.5.1 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracidns culinarias a base de potajes e cremas seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.

CA3.5.2 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais a base de carnes e aves seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sua finalidade. CA3.5.3 - Executéaronse as
tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais a base de peixes e mariscos seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sua finalidade. CA3.5.4 - Executaronse as tarefas de obtencion de
elaboracions culinarias elementais a base de ovos seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sua finalidade. CA3.5.5 - Executaronse as tarefas de obtencidn de elaboraciéns culinarias elementais a
base de arroz e pasta seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sua finalidade.CA3.10 - Organizaronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. CA3.11 -
Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidén ambiental.

UD4 (28Avaliacién):

PE: CA4.1 - Describironse e clasificaronse as gornicions xerais, especificas ou de nome propio, as decoracions e as suas aplicacions, tendo en conta o seu valor nutricional.

Con TO: CA4.3 - Completaronse as elaboracions culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios.CA4.6 - Elaboraronse as gorniciéns e as decoracidns seguindo os procedementos establecidos.
CA4.9 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UD5 (32Avaliacién):

Avaliado mediante PE:

CA5.3 - Estableceuse o acabamento e a presentacion das elaboracions culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categoria do establecemento.

Con TO: CA5.4 - Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instrucions recibidas e o tipo de elaboracion.CA5.8 - Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de
acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.CA5.9 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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UD6 (3*AVALIACION):

Con PE: CA6.1 Identificaronse os tipos de servizo e as suas caracteristicas.

Avaliacién mediante rubrica, OU(traballo monogréfico (receitario)): CA6.4 - Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo.
ConTO:

CAB.6 - Realizéronse as elaboracions de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.
CAG6.5 - Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcion da informacion recibida e dos requisitos do comensal.

5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACION DO MODULO:
Neste mddulo cada avaliacion terd asociadas unhas unidades que seran avaliadas do seguinte xeito.
Os % de cualificacién son os seguintes:

Todas as UD:

Proba escrita (PE): 30%

Proba de desenvolvemento (TO), supostos-practicos e/ ou traballos monograficos (OU): 70%

A priori, programanse 2 traballos monograficos: na UD3 un traballo monogréfico (5%) e na UD6, tamén, traballo monografico (OU-10%).

PROBA ESCRITA:
Realizarase unha proba escrita por unidade didactica, sempre que sexa posible, ou ao menos 1 por avaliacidn do conxunto das UD tratadas en cada trimestre.
Sera preciso superar 0s minimos exixibles establecidos nesta programacion, en cada Unidade, para superar a parte escrita deste médulo.

PROCEDEMENTO DAS PROBAS ESCRITAS:

As probas escritas seran de tipo test, preguntas curtas e/ou de cumprimentacion dos procesos necesarios, desenvolvemento de contidos, procesos de elaboracién, etc., segun proceda e atendendo aos

correspondentes contidos de cada UD do médulo.

PROBA DE DESENVOLVEMENTO

Realizacion de elaboracidns semellantes as elaboradas no taller, correspondentes a cada UD. Realizaranse por quendas e con unha duracion maxima de 4h. O alumnado debera presentarse puntual, uniformado e

co material necesario para a proba.

Realizarase ao menos unha proba de desenvolvemento por unidade, sempre que sexa posible, en todo caso realizarase 1 por avaliacion, seguindo os CA establecidos nesta.

Avaliaranse mediante listas de cotexo e/ou taboas de observacion.

-30-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Os CA avaliados co instrumento OUTROS:

Tratanse de traballos monogréficos que seran avaliado con axuda de rubricas para a sua correccién.

Este tipo de traballos monogréficos e/ou supostos practicos, de ser o caso, 0s que vai asociado o instrumento outros, deberan ser entregados mediante a AV (Aula Virtual) nas datas establecidas, non aceptando
traballos fora de tempo. O alumnado sera informado coa debida antelacion e, ademais, esta estara dispofiible no correspondente espazo da AV en cada momento.

Asi mesmo, a entrega destes sera mediante a AV, en tempo e forma, e non se aceptaran entregas por outros medios nin fora de prazo. Excepto por causas de forza maior.

*SUPOSTOS-PRACTICOS

Versaran sobre os contidos e CA asociados a cada UD e realizaranse cando as condiciéns de espazos/tempo/contidos non permitan avaliar os diferentes CA das unidades de xeito practico.

Para superar as diferentes unidades didacticas o alumnado debera superar os Criterios de Avaliacion Minimos Exixibles de cada unidade, que son os que vefien recollidos neste mesmo apartado.

Para alcanzar eses minimos habera que superar un minimo de items asociados a cada un deles, para alcanzar asi 0 minimo imprescindible que debe cofiecer o alumnado.

A partires destes minimos, os CAs que non son exixibles axudaran a acadar unha cualificacion mais elevada, pero en todo caso sera necesario superar os minimos exixibles para acadar a cualificacion positiva do
maodulo.

No caso de ter varias probas, nunha mesma avaliacion, sera a media ponderada das notas obtidas, a que nos dara a cualificacion final, segun o peso de cada UD dentro do total do médulo.

NOTAS NO BOLETIN TRIMESTRAL:

A nota da 12 e 2?2 avaliacion son parciais, e sera a media ponderada das UD que se impartan en cada avaliacion. A 3%avaliacion ¢ a nota final, & dicir, a media ponderada de TODAS as UD do médulo e non, a
cualificacién obtida na 32avaliacion.

ANOTA FINAL DO MODULO OBTERASE DA MEDIA PONDERA SEGUNDO O PESO QUE CORRESPONDE A CADA UNIDADE DIDACTICA QUE CONFORMAN ESTA PROGRAMACION.

En canto a cualificacidn, unha vez superados os minimos exixibles, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza , segundo o acordo do departamento en reunion no
dia 17/09/24 as 11:30h, a partires de 0,75.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Alumnado que suspende algunha avaliacién parcial:
Aquel alumnado que non supere positivamente os CA minimos exixibles dalgunhas das UD tratadas durante cada avaliacién parcial, podera realizar a recuperacién pertinente deses CAs, unha vez cerrada a
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avaliacion parcial; ben sexa, en forma de proba escrita, suposto teérico-practico, de traballos escritos, probas orais, probas de desenvolvemento, mapas conceptuais... Se ainda asi, non supera os CA, establecidos
como minimos, correspondentes a cada UD, sera avaliado Unica e exclusivamente deses CA que nos superou con anterioridade, nunha proba final no mes de xufio.

b) Alumnado que suspenda o médulo na 3%avaliacion previa a avaliacion final: recuperacién final en xufio.

Realizarase e entregarase ao alumnado un informe individualizado especificando aquelas partes que debe recuperar, que probas (segun os CA minimos) debe realizar e como e cando seran as actividades de
recuperacion/reforzo. De igual xeito, especificarase no informe a data da proba de recuperacion extraordinaria (mes de xufio), ademais esta estara publicada no tablén de anuncios do centro. Esta poderé coincidir
coa proba de PD.

Sera imprescindible para acceder as probas ter confirmada a asistencia, para unha boa organizacién de espazos e mp.

c) Reforzos para lograr superar o modulo:

-Desefiaranse unha serie de actividades para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo, sobre todo, naqueles puntos de maior carencia.

Correccion de exercicios e realizacion de probas, asi mesmo, proporanse, para cada un deles e de xeito individualizado, repeticion das actividades relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacions
de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental e asesoramento por parte do profesorado.

PARA SUPERAR O MODULO E IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MINIMOS EXIXIBLES.

A recuperacion das probas parciais, daquel alumnado que non superou os CA na parte parcial, podemos utilizar o instrumento de avaliacién directa mediante a observacion na aula.

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

A Orde do 12 de xullo de 2011 establece que o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua, ten dereito a realizacion dun exame final no mes de xufio.

Consistira:

-Unha proba tedrica e/ou unha proba practica ou tedrico-practica.

Sera preciso SUPERAR OS MINIMIOS ESIXIBLES, establecidos en cada UD, para aprobar o médulo.

Sera necesario confirmar asistencia as probas, no apartado para tal fin na AV, para unha correcta xestion e organizacién das mesmas.(espacios, pedidos de mp necesaria.....).

Imprescindible asistir uniformado, co equipamento e documentacion correspondente e necesaria para a realizacion das probas. Seguindo as normas do centro (NOF), podera non permitirse a realizacidn das probas
se 0 alumnado non se presenta correctamente uniformado.

PROBA TEORICA (30%): Versara sobre tédalas unidades do médulo.
PROBA PRACTICA OU TEORICO-PRACTICA (70%): baseadas en todos as UD do médulo.
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TRABALLOS MONOGRAFICOS:
Ademais, debera facer entrega de aqueles traballos monograficos que sexan requeridos pola docente, en relacién aos CA establecidos nesta programacion. Daranse as pautas ao alumnado chegado o0 momento
mediante a AV.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta o que establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O niimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién
continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da sta duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e
laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacidn sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro. Este establece un 10% de faltas xustificadas + un
10% de non xustificadas, é dicir o maximo de faltas xustificables seran dun 10%, a partires dese porcentaxe contabilizaran como non xustificadas computando para a perda do dereito a avaliacion continua.

O alumnado podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as
instalacion.

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

Quedara constancia da pérdida do dereito a avaliacidn continua na aplicacién Abalar e no expediente do alumando.
Tamén soamente se aceptara a xustificacion das faltas mediante a APP Abalar e coa documentacion ou evidencias axeitadas e pertinentes.

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

Realizarase o seguimento da programacion didactica, tal € como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a practica docente, onde se reflectira o grao de cumprimento
con respecto & programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions.

A avaliacion da practica docente en si debe consistir nunha autoavaliacion do profesor, e promoverase a participacion do resto de profesores e do alumnado no proceso.
Os instrumentos bésicos de recollida de informacién serd através de cuestionarios ao alumnado, entre eles, os que se proporcionan dende o departamento de calidade, didlogo entre profesores do Departamento
para analizar e reflexionar sobre 0s aspectos relacionados coa practica docente, e autoavaliacién do profesor.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa e capacidades do alumnado, e establecera as medidas educativas necesarias que poidan beneficiar ao alumnado no seu proceso de
aprendizaxe, especialmente co alumnado que presenta NEE. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante os primeiros dias do curso, un cuestionario de avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado...) establecido dende educalidade e que
se complementara cos datos proporcionados na sesion de avaliacién inicial polo equipo docente do ciclo e datos de informacién de matricula.
Ademais, para averiguar un pouco mais os cofiecementos previos do alumnado, neste médulo realizase unha pequena avaliacion inicial sobre os contidos globais do mesmo.

Deste xeito detéctase que hai un alumno con TDAH, diagnosticado e tratado. Terase especial atencion por se tivera dificultades que tratar. Ponse en cofiecemento do dpto. de orientacion por se o equipo docente
necesitase do seu apoio ao longo do curso. Asi mesmo, contamos con un alumno de orixe ucraniana con dificultades co idioma, polo que se tera especial vixianza na consecucion dos obxectivos.

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

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 actuacions, no marco das reunions e acordos do equipo docente:

Aplicar o establecido no apartado de contidos minimos.

Reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado, pero xa no contexto dos obxectivos minimos de cada modulo.

Tomar como referencia os aspectos mais esenciais do perfil profesional caracteristico do titulo.

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

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

Tamén se considera alumnado ao que atender con medidas de atencién de reforzo a aqueles que non superou os CA minimos establecidos, polo que se faran as actividades pertinentes segundo o perfil do
alumnado.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Programaranse actividade tendo en conta os seguintes criterios, por ser imprescindibles para acadar a formacion integral da persoa, estes apelan a condutas:

Educacion para a Paz e a Convivencia: Estes temas simultanearanse durante o desenvolvemento de todas as tarefas do médulo, pofiendo en practica a cooperacion, comparieirismo, respecto aos demais e
traballo en equipo.

Educacién para a Saude: Desenvolveranse durante o curso temas relacionados coa seguridade e hixiene dos alimentos, ademais reflectido tamén nos contidos especificos, e outros que resulten de interese
para completar a formacion.

Educacién para a Igualdade: Realizaranse unha serie de actividades nas que se evidencia que é igual a sta practica tanto para os alumnos como para as alumnas & hora de acceder 6 mundo laboral.

Educacién Ambiental: Inculcaraselles 6s alumnos o aproveitamento e non despilfarro de materias primas empregadas nas practicas, asi como dos recursos naturais.

Educacién Multicultural: Fomentarase o respecto polas diferentes culturas pofiendo en relevo os diferentes gustos culinarios, e formas variadas de alimentacion.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias e extraescolares encadranse, ademais das detallas a continuacion, aquelas que se poidan xurdir dentro da organizacién do departamento de hostaleria e do propio centro
educativo, e sexan de probeito para o0 alumnado. Asi como, outras desefiadas e propostas entre a colaboracidn con outros médulos e ciclos formativos ao longo do curso escolar.

Extraescolar:

- Saida ao Forum Gatronémico e Feira Biocultura.

- Participacion en feiras de gastronomia da propia cidade ou en outras proximas (Ex. Innova).
- Visita a empresas do sector, como pode ser un restaurante, a cocifia do CHUAC, etc.

Complementarias:

- Semanas ou xornadas gastronomicas.

- Presentacion de produtos e equipos. Ex. Mes de outubro productos Devic (masterclass).
- Conferencias e charlas especializadas.
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- Talleres relacionados coa educacion en valores, como por exemplo, taller de reciclaxe.
- Realizacién de diversos eventos do centro. EX.: almorzo inclusivo con Aspanaex.
- Servicio de comedor do centro cando as necesidades de funcionamento do mesmo, asi o impliquen.

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

10.0utros apartados

10.1) Recursos

Usaremos a aula virtual para a publicacién do temario de cada UD, a entregas de traballos e/ou tarefas. Publicacién de receitas, xogos para consolidar contidos...
AdemAis a AV sera unha ferramenta para ampliar contidos e incitar o uso das novas tecnoloxias no ambito educativo e empresarial.

10.2) Secuenciacion

En ocasions o centro pretende simular un servizo de cocifia e comedor flexible, asi como servizos de catering, self-service, diferente tipos de eventos, entre outros. Por isto, a concrecion da programacion levara un
sistema de aprendizaxe, principalmente, practico e con unidades ordenadas e secuenciadas pero, de xeito que poidan ser abordadas simultaneamente durante a realizacién dos servizos, a necesidade do centro, e
que, ao mesmo tempo, posibiliten un mellor aprendizaxe do alumnado e correccion de erros autdnomo. E dicir, poderanse realizar tanto actividades de desenvolvemento de cada UD como actividades de
consolidacion de UD anteriores ou complementarias.

Por outra banda, isto, pode permitir & docente utilizar diversos métodos de avaliacion, usando como un instrumento mais de avaliacién o propio servicio.

Ademais, en algunhas unidades didacticas deste mddulo faise necesaria a subdivision de Criterios de Avaliacion debido a cantidade de contidos abordados e asociados en cada RA e a necesidade dunha mellor
aprendizaxe para o alumnado e das necesidades propias dos talleres e sistema de funcionamento do centro educativo.

Por outra banda, ao ter que homoxeneizar pode haber algin desaxuste a hora de levar a practica a programacién, a cal se correxird e contemplarase no seguimento da mesma.

10.3) Metodoloxia

Forma de traballo:
Realizarase ao longo do curso sesiéns demostrativas, explicativas e expositivas.
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O alumnado realizara principalmente actividades desenvolvemento.

No taller traballarase por parexas e/ou grupos. Realizando cada un deles elaboracions relacionadas con cada UD. Rotaranse, para ver o maior nimero posible de elaboracions e tamén para aprender a traballar con
diferentes perfis de persoas.

No caso de realizar traballos monogréficos serdn realizados de forma individual ou en parellas. Usando a aula virtual para entregas.
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