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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 ROSALIA AGRA CONCHEIRO

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 mddulo:

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.
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i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixienen e calidade durante toodo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.
j) Cumprir os obxectivos da 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 &mbito da suacompetencia.

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 restauracién (tradicional, moderna e colectiva)

Tamén en establecementos dedicados & preelaboracién e & 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

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0047_00
8 o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 5 6
1 | Técnicas e procesos de coccién dos alimentos. Descricién, estudo, andlise e clasificacion das distintas técnicas e métodos de coccidn 60 [ 10 X
2 Elaboracions basicas de miltiples aplicacions: Fondos Caracterizacion, descricion e producion de elaboracions culinarias basicas significativas da 60 X
basicos, fondos complementarios € 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
elaboracion de fondos basicos, fondos complementarios e mollos.
. ) - Caracterizacion, descricién e producion de elaboracions culinarias a base de potaxes ,
3 |Elaboraciéns elementais de cocifia. 96 X

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.

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 Técnicas e procesos de coccidn 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 tecnicas culinarias. 6,0
3.1 Executar as técnicas de coccion. Prepara 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. ° scritas efou S soor 1d0s asoc S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CA1.3 Identificaronse as técnicas de coccidn en relacion coas suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros. ¢ P Preg N 5
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 Utiles necesarios para a realizacién de técnicas de coccion e 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.
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.2 - Sobre a realizacién de diferentes métodos de coccidn
CA1.8 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os procedementos establecidos. ¢ S 20
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
PE .4 - Probas escritas e/ou tarefas sobre os contidos asociados
CA1.10 Deducironse as posibles aplicacions das técnicas de coccion basicas. ¢ N 5
T0O.3 - 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 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.4 - 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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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 didéactica. Debate na aula para
determinar os cofiecementos previos do
alumnado

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

Participacién 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 - Tarefas aula virtual, tipo test e

preguntas sobre 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.2 - Sobre a realizacién de
diferentes métodos de coccién

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

TO.3 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.

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

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

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

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 os
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.

Explicacion de tarefas a
realizar. Exemplificacion
facendo unha demostracion.

Realizar cuestions en caso
de habelas. Atender as
explicacions, tomar notas e
apuntamentos e participar na
actividades desenvoltas,
realizar tarefas e probas.

Realizacién das actividades
propostas para esta unidade

« Anotacions e/ou esquemas
ou 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 - Tarefas aula virtual, tipo test e

preguntas sobre o0s contidos do tema.

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)
Correccion en caso de ser e TO.1 - Sobre a realizacion de
necesario. diferentes métodos de coccion
Realizar de xeito o Tomar notas do proceso da | e Diferentes métodos de . o PE.4 - Probas escritas e/ou tarefas
demostrativo diferentes realizacion dos diferentes coccion. sobre os contidos asociados
métodos de coccién e logo métodos de coccion para o~ B L
quiar os alumnos na stia despois facelos de xeito o Aula taller de cocifia coa dotacion e TO.2 - Sobre a realizacién de
realizacion. quiado. habitual (mesas, fogons, fornos, diferentes métodos de coccion
pranchas, Utiles e ferramentas, bateria L
de cocifia, camaras frigorificas...) « T0.2- Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
. PR . e TO.3 - Sobre a realizacion de
Reallzalr’de xeito _prachco d'ferent‘?? métodos diferentes métodos de coccion
de coccidn. - Realizacién e aplicacion 46.0
practica demostrativa e guiadada de o T0.3 - Sobre as actividades da aula '
diferentes métodos de cocifiado. taller. Check list.
o TO.4 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
o TO.4 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
o TO.6 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
Entregar o alumnado os Relaizar de forma auténoma | ¢ Avaliacion da unidade « Aula taller de cocifia coa dotacion o PE.1- Probas escritas e/ou tarefas
diferentes métodos de os diferentes métodos de didactica habitual (mesas, fogdns, fornos, sobre os contidos asociados
cocién que ten que ralizar, e coccion entregados polo pranchas, Utiles e ferramentas, bateria .
correxir as tarefas de , e profesorado. de cocifia, camaras frigorificas...) » PE.2- Probas escritas e/ou tarefas
correxir os erros cometidos. sobre os contidos asociados
o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
o PE.4 - Probas escritas e/ou tarefas
Avaliacion da unidade didactica - Realizacion sobre os contidos asociados
e aplicacion de probas en relacion os CA da 6,0

unidade didactica

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

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

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

TO.3 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccién
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Que e para que Como

Como e con que
Con que q

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 T0.3 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
e TO.4 - Sobre as actividades da aula
taller. Check list.
o TO.4 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
o TO.6 - Sobre a realizacion de
diferentes métodos de coccion
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.
3.1 Elaborar correctamente as elaboraciéns culinarias basicas de multiples aplicaciéns, mais significativas N ” o - -
da cocifia tradicional galega e doutras zonas de Espafia e internacionales. 3 Realizaci6n de elaboracions basicas de mliples aplicacions. 46,0
4.1 Avaliar o proceso de ensino-prendizaxe. 4 Actividades de avaliacion. 6,0
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TOTAL 60
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobi tidos d It ta unidade didacti
CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions. ¢ 0bre 05 contidos desenvolios nesta unidade dicactica 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 aplicacions, asi como o calculo das N 10
materias primas precisas.

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo as

secuencias e os procedementos establecidos. 0
CA2.3.1 CA 2.3.1 Realizaronse os procedementos de obtencion de fondos basicos de cocifia: fondo branco, fondo | e TO.2 - sobre a elaboracion de fondo blanco, fumet, fondo escuro e glacé, s 12
escuro, fumet, glacé.
CA2.3.2 CA 2.3.2 - Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboraciéns basicas de mdiltiples aplicacisns,| o TO.3 - Aplicado sobre a elaboracion de marifiadas, farsas e manteigas compostas. s 10
fondos complementarios: manteigas compostas, caldos, marifiadas, farsas.
CA2.3.3 CA 2.3.3 - Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions |  TO.4 - Aplicado sobre a elaboracion dos mollos principais e as seus derivados. s 12
a base de mollos e os seus derivados seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.
o B . - N - PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica
CA2.4 Identificaronse as elaboracidns basicas de multiples aplicacions empregadas na cocifia galega. * N 5
- . " " ) PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica
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 e 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 o TO.7 - Sobre as actividades da aula taller. Check list. S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100
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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 Elaboracién dun cuestionario
breve para avaliar
cofiecementos previos, €
mediacion nun debate
posterior para avaliar
resultados.

o Realizacién do cuestionario
de cofiecementos previos e
participacién no debate
posterior.

Anotacions resultantes do
cuestionario previo.

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

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

2,0

Clasificacion, caracterizacion e descripcion
de técnicas basicas de mdltiples 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 comin de
conceptos sobre elaboracions basicas de
multiples aplicacions e realizacion de
actividades.

« Explicacion e clasificacion
das ferramentas, maquinaria
e Utiles necesarios para a
realizacion posterior de
elaboraciéns basicas de
multiples aplicacions
mediante a entrega de
material didactico.
Resolucién de dubidas en
caso de habelas. Apertura
aula virtual dos contidos e
tarefas da unidade.

Toma de notas das
explicacions da unidade e
realizacion das tarefas da
unidade.

Coriecemento e compresion
sobre fondos, caldos e
marinados.

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

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

6,0

Realizacion de elaboracions basicas de
mdltiples aplicacions. - Execucion de fondos
basicos, fondos complementarios e mollos,
deducindo materias primas, materiais e Utiles
necesarios, e aplicando a normativa
hixienico-sanitaria correspondente.

« Explicacion, demostracion
da elaboracién de diferentes
preparacion culinarias
basicas (fondos, marinadas
e caldos). Reparto de
tarefas, supervision e
correccion de resultados.

Realizacion de xeito guiado
de elaboraciéns culinarias de
multiples aplicaciéns: fondos
(branco, escuro, fumet,
xelatina natural, caldo curto,
marinadas, glasas). Control
de resultados, correcta
conservacion das mesmas.

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

o Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual

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

T0O.2 - sobre a elaboracién de fondo
blanco, fumet, fondo escuro e glacé,

T0.3 - Aplicado sobre a elaboracion de
marifiadas, farsas e manteigas
compostas.

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)

Aplicaciéns posibles e
respecto da normativa
hixiénico sanitaria.

TO.4 - Aplicado sobre a elaboracién
dos mollos principais e as seus
derivados.

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

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

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

Actividades de avaliacion. - Realizacion de
probas de avaliacion en relacion os CA da

unidade didactica

Realizacion de probas de
avaliacion e a sua posterior
correcion. Preparacion
actividades de avaliacion no
taller de cocifia.

o Realizar de xeito auténomo
diferentes elaboraciéns de
multiples aplicacions,

fondos, caldos e marinadas.

« Avaliar o proceso ensinanza
aprendizaxe.

o Aula taller de cocifia ca sua dotacién
habitual.

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

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

T0.2 - sobre a elaboracién de fondo
blanco, fumet, fondo escuro e glacé,

T0.3 - Aplicado sobre a elaboracion de
marifiadas, farsas e manteigas
compostas.

TO.4 - Aplicado sobre a elaboracién
dos mollos principais e as seus
derivados.

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

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

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

6,0

TOTAL

60,0

-12 -




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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)
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion 1 Prese_n_tgcién da unidag}a didicfica e avaliacidn qe coﬁecemelntlos previos. Cgracterizacio’n € 1,0
' descricion de elaboracions de potaxes elementais, cremas basicas, consomés e sopas '
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, setas '
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 T 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 sta finalidade.
CA3.5.1 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias a base de potajes e cremas seguindo os |  TO.1 - sobre un dos potajes ou cremas feitas no taller. S 6
procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.2 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais a base de carnes e aves o TO.2 - 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.3 - 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.4 - 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 « TO.5 - 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 0 uso da técnica en funcion do tipo de alimento para procesar. * S 18
PE.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.9 Determinaronse alternativas e medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos. * N 4
TO.6 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA3.10 Organizaronse 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.7 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica 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

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 unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos.
Caracterizacion e descricion de elaboracions
de potaxes elementais, cremas basicas,
consomés e sopas - Presentacion e
contextualizacion da unidade didactica.
Realizacion de cuestionario de cofiecementos
previos. Posta en comun. Entrega de material
didactico e explicacion

Realizacion dun breve
cuestionario para avaliar
cofiecementos previos

Realizacién dun breve
cuestionario para avaliar
cofiecementos previos.
Breve debate e comentarios
sobre as conclusiéns
obtidas.

o Desenvolver o custionario,
toma de apuntamentos e
notas, reflexiéns e
conclusions.

« Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

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

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

TO.1 - sobre un dos potajes ou cremas
feitas no taller.

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

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

TO.2 - sobre unha elaboracién a base
de carne ou aves feitas no taller.

TO.3 - sobre unha das elaboraciéns a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.

TO.4 - sobre unha elaboracién a base
de ovos feitas no taller.

TO.5 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.

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

Caracterizar, clasificar e describir as
elaboracions de: potaxes, sopas, cremas,
pastas, arroces, carnes, peixes, mariscos,
hortalizas, ovos, setas - Explicacion das
recetas a base de diferentes materias primas
antes de realizar a stas elaboracién.

« Explicacion dos contidos
relacianados ca unidade
didactica. Explicacion de
cada unha das elaboracions
que se van a realizar no
obradoiro utilizando
diferentes MP. Apertura da
unidade didactica na aula
virtual.

« Toma de notas de aquelas
elaboracions explicadas.
Reallizar as tarefas.

o Descripcion das diferentes
receitas a realizar
posteriormente na aula taller.

« Aula taller de cocifia ou tedrica, coa
dotacion habitual. Materias primas.

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

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

12,0

-15-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

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 os 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 Realizacion de elaboracions
culinarias 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.1 - sobre un dos potajes ou cremas
feitas no taller.

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

TO.2 - sobre unha elaboracion a base
de carne ou aves feitas no taller.

TO.3 - sobre unha das elaboraciéns a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.

TO.4 - sobre unha elaboracion a base
de ovos feitas no taller.

TO.5 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.

TO.6 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.7 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

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

TO.9 - 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 relacién os CA da
unidade

« 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.
Correxir tarefas.

o Realizar de xeito auténomo
as elaboracions propostas
polo profesorado. Realizar
as tarefas.

o Avaliar o proceso ensino
aprendizaxe.

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

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.1 - sobre un dos potajes ou cremas
feitas no taller.

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

o TO.2 - sobre unha elaboracién a base
de carne ou aves feitas no taller.

o T0O.3 - sobre unha das elaboracions a
base de peixes ou mariscos feitas no
taller.

o T0.4 - sobre unha elaboracién a base
de ovos feitas no taller.

e TO.5 - sobre unha elaboracién a base
de arroz ou pasta feitas no taller.

o TO.6 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

o TO.7 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

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

o T0O.9 - 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

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
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
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, describir e clasificar correctamente diferentes gornicions empleadas nas elaboraciéns 2 Clasificacion, 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.:eE:r?:Zr?tragoar;(;?::(;gin;ecgzgrz?;gzrilggﬁrzcrf:r?t:rr:j‘:)leaasnr?gr%(;rgIr?ilgig?\i?: gzztra]i?:riggerentes MP, dtiles 3 Realizar diferentes elaboracions con diferentes tipos de gornicions e elementos de decoracion. 12,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacién da unidade didactica 3,0
TOTAL 20
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion 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
aplicacions, tendo en conta o seu valor nutricional.
CA4.2 Determinaronse e combinaronse as gornicions e as decoraciéns adecuadas ao xénero principal que o PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica N 5
acompafien, atendendo a cores, situacion, montaxe, etc.
. o . ) TO.1 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller
CA4.3 Completaronse as elaboraciéns culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios. ‘ utilizando diferentes MP. S 12
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
. e . ) TO.2 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller
CA4.5 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas. ¢ utilizando diferentes MP. N 10
- . . . T0O.3 - Sobre a elaboracién de unha receita sacada das feitas na aula taller
CAA4.6 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os procedementos establecidos. ¢ utilizando diferentes MP. S 28
PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica
CA4.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos. ¢ N 5
) ) ) o . 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
utilizando diferentes MP.

proteccion ambiental.
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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 didéctica
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 didactica
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

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)

clasificacion de diferentes gorniciéns mais
significativas da cocifia incluindo a galega,
indicando as caracteristicas dos xéneros que
as compofien, peculiaridades do proceso
produtivo e tipo de servicio asociado.

elementos de decaracion,
acabados e presentacions,
puntos clave no proceso de
elaboracion. Procedemento
axeitado no proceso de
conservacion e
rexeneracion. Usos e
aplicacions mais comuns.

tarefas.

proxector, pizarra...).

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

Realizar diferentes elaboracions con
diferentes tipos de gomiciéns e elementos de
decoracion. - Realizar diferentes elaboraciéns
con diferentes tipos de gorniciéns, elementos
de decoracion.

Realizar de xeito
demostrativo elaboraciéns
con gorniciéns, elementos
de decoracion de
elaboracions culinarias do
recetario.

Realizar de xeito guiado
elaboracions con gornicions,
elementos de decoracién de
elaboracions culinarias do
recetario, propostas polo
profesorado.

« Diferentes gornicions e
elementos de decoracion.

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

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
utilizando diferentes MP.

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.

12,0

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
mediante a realizacién de probas
relacionadas cos CA da unidade didactica

Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion, correccion e
valoracion de resultados.

Realizacion de probas de
avaliacion, basadas nas
elaboracions culinarias do
recetario, utilizando
gornicions, elementos de
decoracion.

o Probas escritas e
elaboracions culinarias
diversas para a sta
valoracion.

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

o Aula taller de cocifia e materias
primas.

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica

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

3,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
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 |  PE.2 - 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.2 - 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.5 - 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 TO.6 - 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 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...).

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

TO.2 - Sobre a elaboracién 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.

T0O.6 - Aplicado a uniformidade do
alumnado. Check list.

Avaliar a unidade didactica. - Avaliacién
mediante a realizacién de probas
relacionadas cos CA da unidade didactica

Realizacion de probas
escritas e practicas de
avaliacion, correccién e
valoracion de resultados.

Realizacion de probas de
avaliacion, basadas nas
elaboracions culinarias do
recetario, 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.2 - 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.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.

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.

T0O.6 - Aplicado a uniformidade do
alumnado. Check list.

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
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Presentar e contextualizar a UD
1 Presentacion da UD. 1,0
1.2 Aflorar os cofiecementos que o alumnado sin darse conta ten adquerido.
2.1 Oraganizar, interpetrar a documentacion e xestionar queixas e reclamacions. 2 Caracterizacion, clasificacion e descripcion dos diferentes tipos de servizo. 40
2h1c§:t€rizlairzig srtTa]Lvrié%sl ;iiirsa I;?ara que o alumnado tefia o cofiecemento mais preciso do que se vai a 3 Realizar varios tipos de servizo. 30,0
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

-25.-




CONSELLERIA DE EDUCACION,

CIENCIA, UNIVERSIDADES E j B I I C I B

FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
0OU.1 - Traballo monografico (recetario
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 Presentacion da unidade
didactica e facer preguntas
realizadas co tema para
facer unha avaliacion inicial.

o Participar, opinar sobre as
cuestions feitas polo
profesorado.

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

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

0U.1 - Traballo monografico (recetario)

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

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

Recetario.

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

« Aula polivalente ca sta dotacion
habitual.

0U.1 - Traballo monografico (recetario)

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

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.

o O alumnado participa na
realizacion dos distintos
tipos de servizo.

Elaboracién realizadas

durante as probas practicas.

Tarefas e actividades
relacionadas coa UD

o Aula taller coa sta dotacién e
mercadorias de diferente naturaleza.

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

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

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

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

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

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

30,0

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion
da unidade didactica mediante a realizacion
de probas relacionas cos CA da UD

o Preparacion, supervisison,
correccion e valoracion das
tarefas e valoracion dun

o Realizacion das tarefas e
dun servizo real feito de
xeito auténmo polo

o Realizar distintos tipos de
servizo utilizando a
rexeneracion de distintas

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

0U.1 - Traballo monografico (recetario)

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)

servizo real feito de xeito
auténmo polo alumnado.

alumnado.

elaboracions.

o Aula taller de cocifia e materias primas.

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

PE.2 - 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 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):

Os minimos esixibles das diferentes UD son os seguintes:

5.a) Os minimos exixibles son os recollidos no apartado 4.c. das diferentes unidades didacticas, onde se mostran os criterios de avaliacion correspondente aos Resultados de Aprendizaxe.
Estes minimos esixibles selecciénanse dentro dos Criterios de Avaliacién que aparecen recollidos no Decreto 38/2010 de Técnico en cocifia e gastronomia polo que se regula o curriculo deste titulo, entre os CA que
resultan imprescindibles para acadar as competencias profesionais basicas.
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Avaliados con PE:
CA1.1 - Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.
CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

Avaliados con TO:

CA1.4,Calculdronse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccidn basicas.

CA1.8 Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os procedementos establecidos.

CA1.11 - 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 proteccién ambiental.

UD 2 (1°Avaliacién):
Avaliados con PE:
2.1.Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions.

Avaliados con TO:

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

CA 2.3.2 - Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, fondos complementarios: manteigas compostas, caldos, marifiadas, farsas.

CA 2.3.3 - Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicaciéns 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 proteccién ambiental.

UD 3 (2%Avaliacién):
Avaliados con PE e OU:
CA3.8 - Xustificouse o uso da técnica en funcién do tipo de alimento para procesar

Avaliados con TO:

CA3.5.1 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias a base de potaxes e cremas seguindo os procedementos establecidos e en funcion 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 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais a base de peixes e mariscos seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.4 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais a base de ovos seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sua finalidade.

CA3.5.5 - Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais a base de arroz e pasta seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.10 - Organizaronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.
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CA3.11 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UD.4 (22Avaliacion):
Avaliados con PE:

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

Avaliados con TO:

CA4.3 - Completaronse as elaboraciéns culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios.

CA4.6 - Elaboraronse as gorniciéns e as decoracions seguindo os procedementos establecidos.

CA4.9 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD. 5 (3%Avaliacion):
Avaliados con PE:
CA5.3 - Estableceuse o acabamento e a presentacion das elaboracions culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categoria do establecemento.

Avaliados con TO:

CA5.4 - Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instrucidns 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 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UD. 6 (3°AVALIACION):

Avaliados con PE e OU:

CAGB.1 Identificaronse os tipos de servizo e as sUas caracteristicas.

CAB.4. Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo.

ConTO:
CAB.5 - Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcién da informacién recibida e dos requisitos do comensal.
CAGB.6 - Realizaronse as elaboracions de obrigada execucién durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.
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5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACION DO MODULO:

Segundo a LOMLOE, establece que os curriculos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliacion (CA) e Resultados de Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle
poida exixir o alumnado para superar 0 modulo.

Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliacion, para que o alumnado poda superar 0 médulo, polo que realizaremos:

Neste médulo cada avaliacion terd asociadas unhas unidades que serdn avaliadas do seguinte xeito.

PROBA ESCRITA
Proba escrita (PE): cun peso so 30%
Outros (OU): cun peso na UD3 do 5% e un peso do 15% na UD6

Avaliaranse mediante:

- Probas escritas (PE), supostos practicos ou/e traballos monogréaficos (OU)

- Realizarase como minimo una proba escrita por avaliacién correspondente as Unidades Didacticas desenroladas en cada avaliacién. Pode darse a posibilidade da realizacion de mais dunha proba por UD,
dependendo do transcurso do curso.

Procedementos da proba tedrica:
As probas escritas teran una duraciéon maxima de 2 horas, dentro deste instrumento de avaliacién utilizado, englobase probas de tipo test, preguntas curtas, cumprimentacion dos procesos necesarios, etc.

OUTROS
Outros seran avaliado con axuda de ribricas para a sua correccion.
Este tipo de traballos monograficos e/ou supostos practicos os que va asociado o instrumento outros, poderan ser entregados a través da AV ou directamente o profesor.

PROBA PRACTICA - cun peso do 70% exceptuando na UD6 (55%) e na UD3 (65%)
Avaliarase mediante:
- Taboas de observacion (TO): Usaranse para valorar a realizacion das actividades da aulataller durante a proba.
- Realizarase como minimo unha proba préactica por avaliacion, pudendo realizar mais se a organizacién do curso o permite. Estas probas son correspondentes as Unidades Didacticas desenvoltas. Seran

elaboracions semellantes as elaboradas no obrador.

Procedementos da proba practica:
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As probas practicas teran una duracion maxima de 4 horas. Seran realizadas por quedas.
Obrigatorio uniformidade e material propio.

*SUPOSTOS-PRACTICOS
Versaran sobre os contidos e CA asociados a cada UD e realizaranse cando as condicions 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 Avaliacién Minimos Exixibles de cada unidade, que son os que vefien recollidos neste mesmo apartado. Que nas diferentes
unidades son: UD1 64%, UD2 64%, UD3 62%, UD4 65%, UD5 60% y UD6 65%

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 unhas notas mais elevadas, pero sempre sera necesario superar primeiro 0s minimos exixibles.

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente, e dicir, a 1° avaliacion é parcial, a 22 avaliacion tamén é parcial, pero a 3? avaliacion publicase a nota final de médulo e non a

cualificacion obtida na 32 avaliacion.

En canto as cualificacions, unha vez superados os minimos esixibles, as notas representaranse con niimero enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, segundo o acordo de departamento en reunion (no
dia 17/09/2024 as 11:30 h), a partires do 0,75 na nota final do mddulo.

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

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 recuperacion pertinente deses CAs, unha vez cerrada a avaliacion parcial; ben sexa, en forma de proba escrita, suposto tedrico-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
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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.

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.

alcanzadas.

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

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 realizacién 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 para unha correcta xestion e organizacion das mesmas.(espacios, pedidos de mp necesaria.....).
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Imprescindible asistir uniformado, co equipamento e documentacion correspondente e necesaria para a realizacion das probas.

PROBA TEORICA (30%): Versara sobre todalas unidades do médulo.
PROBA PRACTICA OU TEORICO-PRACTICA (70%): baseadas en todos as UD do médulo.

Ademais serd necesaria a entrega dos traballos monograficos solicitados durante o curso, en relacidn os CAs establecidos nesta programacion. Daranse as pautas o alumnado no momento.

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 médulo sera do 10 % respecto da sta duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacidn 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 deses porcentaxe computaran como non xustificadas computando para a perda do dereito a avaliacién continua.

Quedara constancia da perda o dereito a avaliacion continua a través de ABALAR

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

Realizarase o seguimento da programacion didactica, tal e 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 a programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programacion seran: O de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliacién 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 basicos de recollida de
informacion através de cuestionarios ao alumnado, departamento de calidade, dialogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa practica docente, e
autoavaliacion do profesor.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn 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.
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Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados na sesion de avaliacion inicial polo equipo docente do ciclo e datos de informacién de matricula.

A realizacion da avaliacion inicial € precisa para detectar os posibles problemas que tefia 0 alumnado. Mediante esta avaliacion inicial podemos cofiecer situacions, caracteristicas persoais ou necesidades
especificas que poderian condicionar ou dificultar a aprendizaxe do alumnado. Para poder realizar a avaliacion inicial farase unha proba, o primeiro mes de clase, xa que é preciso cofiecer canto antes os problemas
de aprendizaxe que haxa na aula e asi poder incluir medidas de adaptacién metodoldxica e de atencion as diferenzas na aula.

Se realizard unha proba o mais obxectiva posible, coa que obteremos informacidn xeneral e orientativa sobre as competencias lingiisticas, de comprension e expresion tanto oral coma escrita, destrezas... co fin de
detectar o mais precozmente calquera situacién que requira atencion especial. Estas probas seran supostos ou actividades practicas, nas que se observe o grado de competencia, destrezas do alumnado... O inicio
de cada unidade didactica posterior realizaranse probas de avaliacion, principalmente tormentas de ideas onde o alumnado aportara o seu punto de vista sobre un tema, para detectar se os problemas persisten,
melloran ou empeoran, neste caso as probas teran unha duracién inferior a inicial do principio de curso.

Con este tipo de probas o que se intenta detectar son posibles casos de alumnos con Necesidades Especificas de Apoio Educativo (NEAE), e asi tomar as medidas oportunas.
Unha vez obtidos os resultados da proba celebrarase unha sesion de avaliacion inicial con todo o equipo docente do ciclo e orientacion para intercambiar opinions e impresidns sobre a proba de avaliacion inicial, xa

que outro docente pode observar algo que nun principionon se tivera en conta e en base a elas facer intervencions se fose necesario por detectarse algtin alumno ou alumna con NEAE (necesidades especificas de
apoio educativo).

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

NEAE son aqueles alumnos que requiran unha atencion educativa diferente a ordinaria, por presentar necesidades educativas especiais, por dificultades especificas de aprendizaxe, polas suas altas capacidades
intelectuais, TDAH, por incorporacion tardia o sistema educativo, ou por condiciéns persoais ou de historia escolar. O obxectivo é poder alcanzar o maximo desenvolvemento posible das capacidades persoais e 0s
obxectivos establecidos con caracter xeral para todo o alumnado.

Debemos ter en conta 0 alumnado que non require as caracteristicas para ser un alumno ou alumna con NEAE, pero que necesite medidas xerais de reforzo educativo. A este alumnado realizaranselle actividades
de ampliacion e reforzo para axudarlles no proceso de aprendizaxe.

Cando se presenta un caso dun alumno que presenta problemas na aprendizaxe, en primeiro lugar habera que pofierse en contacto co titor e logo co departamento de orientacion. Se o alumno é menor de idade, e
asi o cren oportuno os orientadores do centro pofierase en contacto coa familia para comunicar os problemas de aprendizaxe do alumno o alumna. No caso de que sexa maior de idade, falariase co propio alumno
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ou alumna.

Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as
seguintes actuaciéns, no marco das reunions e acordos do equipo docente:

-Aplicar o establecido no apartado de contidos minimos.

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

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

-Si fose necesario, solicitarase asesoramento e colaboracién 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 reunion co equipo docente.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e
actividades de reforzo que lle permitan acadar os contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

Outras medidas de reforzo educativo que se poderan realizar son;

-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnado.

-Actividades diferenciadas, propofiendo ao alumnado que presente algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacion na materia.
- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo
73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por mddulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.
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O documento de referencia para este procedemento sera a o Plan Xeral de Atencidn & diversidade do centro.

Neste curso académico contamos cun alumno con discapacidade intelectual, ademais de varias alumnas con algun tipo de dificualtade no aprendizaxe. Por ese motivo con axuda da orientadora levaranse a cabo as
medidas mais adecuadas para este alumnado.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Educar en valores significa estender o alcance da educacién de maneira que non se limite s & ensinanza e & aprendizaxe de materias, habilidades e temarios, considerando metas relacionadas co &mbito moral e 0
civismo, co obxectivo final de formar unha cidadania responsable.

Na LOMLOE recdllense os mesmo valores que establecia a LOMCE «un dos principios nos que se inspira o Sistema Educativo Espafiol, é a transmisidn e posta en practica de valores que favorezan a liberdade
persoal, a responsabilidade, a cidadania democratica, a solidariedade, a tolerancia, a igualdade, o respecto e a xustiza, asi como que axuden a superar calquera tipo de discriminacién» (apartado XIV).

Algun valores que se van ter en conta & hora de ensinar ao alumnado neste médulo formativo son:
- lgualdade de xénero

-Prevencion de riscos laborais

-Educacién Ambiental

-Educacion para a tolerancia e o respecto

-Dia mundial da Alimentacion

Ademais terase en conta o dia 16 de outubro que ¢ o dia Mundial da Alimentacion, dia internacional implantado pola ONU.

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

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

Se nos referimos & prevencion de riscos laborais gustariame salientar que nas aulas taller traballase con lume, calor e obxectos punzantes, polo que é moi importante tratar isto co alumnado. Con respecto &
educacion ambiental e ao medio ambiente, terase en conta a reciclaxe dos residuos xerados, o aproveitamento da materia prima utilizada, asi como a concienciacion sobre os problemas que estamos a sufrir por
culpa do cambio climatico. Ademais varios CAs do curriculo versan sobre este tema.

A educacién para a tolerancia e o respecto supdn educar nunha actitude de respecto para os demais e para un mesmo. Esta educacion supon abrirse cara a diferenza, aceptala e respectala, posto que non todos
somos iguais. Educar para a tolerancia é educar nunha actitude moi valiosa para desenvolverse na sociedade, para relacionarse e para o desenvolvemento e crecemento persoal.
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Valores moi importantes para que o alumnado poida enfrontarse a futuros postos de traballo nos que coincidira con diversos tipos de persoas.

O dia Mundial da Alimentacién xurdiu co obxectivo de concienciar & poboacion do problema alimentario que temos a nivel mundial e asi poder loitar contra a desnutricién, a fame e a pobreza. Un dos obxectivos da
FAO (Organizacion das Naciéns Unidas para a Alimentacién e a Agricultura) é establecer correctos habitos alimenticios e con isto poder mellorar o estado de nutricion e saude da poboacion.

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 0 alumnado. Asi como, outras desefiadas e propostas entre a colaboracién con outros médulos e ciclos formativos ao longo do curso escolar.
- Forum gastronémico.

- BioCultura

- Participacion en ferias gastrondmicas da propia cidade ou noutras proximas (Innova, Feria verde Silleda (SALIMAT))
- Visita a empresas do sector (CHUAC, restaurantes, ...)

- Semanas ou semanas gastronémicas

- Presentacién de productos e equipos no centro (Debic, Ratinal, ...)

- Conferencias e charlas especializadas

- Talleres relacionados coa educacion en valores

- Realizacién de eventos no centro.

- Servicio de comedor no centro, cando as necesidades de funcionamento do mesmo asi o indiquen.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacién

Temporalizacion:
Segundo as datas nas que se vai desenrolar as difrentes avaliacidn, a temporalizacion das unidades didacticas quedaria da seguinte forma:

- 1°EVA: UD1 e UD2. Ademais realizaranse actividades complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, que non seran avaliables.

- 2°EVA: UD3 e UD4. Ademais realizaranse actividades complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, e actividades de consolidacion para asi
afianzar contidos, que non seran avaliables.
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- 3°EVA: UD5 e UD6. Ademais realizaranse actividades de consolidacién e complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, ademais de
actividades de reforzo para asi afianzar contidos.
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