
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

HOT Dirección de cociña Ciclos formativos de grao
superiorCD3HOT000400Hostalaría e turismo Réxime xeral-ordinario

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0499 Procesos de elaboración culinaria 82024/2025 267267

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

Profesorado asignado ao módulo BEATRIZ SOTELO SEQUEIROS

Profesorado responsable

Outro profesorado

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

As persoas con este perfil profesional exercen a súa actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaría e, en concreto, do subsector de restauración. Poden actuar en

pequenos establecementos, en moitas ocasións como propietario ou propietaria e responsábel de cociña simultaneamente. Cando non actúan por conta propia, realizan as súas funcións baixo a dependencia da

dirección do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauración.  As ocupacións e os postos de traballo máis salientables son os seguintes: Director/a de

alimentos e bebidas, Director/a de cociña, Xefe/a de produción en cociña, Xefe/a de cociña, Segundo/a xefe/a de cociña, Xefe/a de operacións de catering, Xefe/a de partida, Cociñeiro/a,Encargado de economato e

adega.

A provincia de A Coruña conta cun número importante de  establecementos de restauración, hoteis e ademais de numerosos establecementos de turismo rural. A maioría son empresas familiares, con instalacións de

reducidas dimensións, polo tanto as ensinanzas irán encamiñadas cara as PEMES.

Malia desenvolver habitualmente a súa actividade profesional en establecementos de carácter privado, tamén o poden facer en establecementos públicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de

servizos sociais. Unha parte considerábel do alumnado escolle este ciclo precisamente por esta posibilidade laboral.

D
ur

ac
ió

n 
(s

es
ió

ns
)

DescriciónU.D. Título

Pe
so

 (%
)

MP0499_00

Resultados de aprendizaxe

RA
1

RA
2

RA
3

RA
4

RA
5

RA
6

1 Organización dos procesos de elaboración culinaria
Presentación do módulo (vocabulario técnico, a cociña e o seu entorno, normas hixiénico
sanitarias,mise-en-place, ficha de produción, documentación propia, aprovisionamento,
posta a punto, orde e método de traballo

25 10 X

2  Técnicas de cocción, elaboracións básicas Técnicas de Cocción (técnicas culinarias básicas e mollos) 85 30 X X

3 Elaboracións de produtos culinarios Elaboracións de produtos culinarios asociados as técnicas de cocción 80 30 X

4 Elaboracións  de produtos rexionais e internacionais  Cociña rexional, internacional, creativa e de autor. 20 10 X

5 Presentación e decoración de produtos culinarios
rematados

Presentación e decoración de produtos culinarios terminados. (procedementos de control
dos produtos terminados 27 10 X

6 Os servizos en cociña Desenvolvemento dos servizos en cociña 30 10 X

Total: 267

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

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Organización dos procesos de elaboración culinaria 25

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Organiza os procesos de elaboración culinaria, determinando as súas fases en relación coas características dos produtos que se pretenda obter. SI

4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Participación activa no debate.Participar nas cues-tións 1,011.1 Comprender a importancia de coñecelo vocabulario técnico

Departamento de cociña Organizar o traballo en cociña, brigadas, partidas, aprovisionamento,
relacións  interdepartamental. 9,022.1 Ter un primeiro con-tacto coa forma de traballar nunha cociña

O cliente e o departamento de cociña. 5,033.1 Ter un primeiro con-tacto coa importancia do servizo de calidade de cara o cliente

Documentación Normativa hixiénico-sanitaria. 5,044.1 Coñecer as diferentes normativas a ter en conta dende o punto de vista hixiéne alimentaria e da
seguridade e protección ambiental

Seguridade e hixiene. 5,055.1 Coñecer as diferentes normativas a ter en conta dende o punto de vista hixiéne alimentaria e da
seguridade e protección ambiental

25TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA1.1 Caracterizáronse os ámbitos da produción e do servizo en cociña.
LC.1 - Proba práctica e escrita•

N 10 CA1.2 Describíronse e caracterizáronse os documentos relacionados coa produción en cociña.
LC.2 - Proba práctica e escrita•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA1.3 Identificáronse as fases da produción culinaria e os protocolos de actuación relacionados con cada unha, e
secuenciáronse mediante diagramas.

OU.1 - teoria/ práctica•

S 20 CA1.4 Recoñeceuse e interpretouse a terminoloxía relacionada coa produción culinaria.
OU.2 - teoria/ práctica•

S 10 CA1.5 Deducíronse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.
OU.3 - teoria/ práctica•

N 10 CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinación co resto do equipamento de cociña e outros
departamentos.

OU.4 - teoria/ práctica•

N 5 CA1.7 Determináronse os procedementos intermedios de conservación ou mantemento, tendo en conta as
necesidades das elaboracións e o seu uso posterior.

OU.5 - teoria/ práctica•

N 5 CA1.8 Determináronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.
OU.6 - teoria/ práctica•

S 10 CA1.9 Valorouse, desde o ámbito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental.

OU.7 - teoria/ práctica•

N 5  CA1.10 Representouse a presentación dos resultados esperados mediante gráficos ou debuxos adecuados.
LC.3 - Proba práctica e escrita•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Descrición e análise dos ámbitos da produción culinaria. Tipos de empresas dedicadas á produción culinaria: restaurantes, cáterings, cociñas centrais, etc.

 Descrición e interpretación de documentos relacionados coa produción culinaria: ordes de traballo, fichas técnicas de produción, receitas, etc.

 Organización de procesos de elaboración culinaria: tarefas e fases. Descrición e características.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos DVD

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe

•Participación activa no
debate.
Participar nas cues-tións
propostas polo profesor.
Comprender a importancia
de
coñecelo vocabulario técnico

•Profesorado
(en termos de tarefas)
O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto das
unidades.
Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
coñecementos previos,
establecer conexións cos
obxectivos de aprendizaxe
O profesor realizará unha
demostración a través de
distintas situacións da
importancia de empregar o
vocabulario técnico

•

1,0

Participación activa no debate.Participar nas
cues-tións - Aflorar os coñecementosprevios
e establezan relaciónsde estos cos
coñecementos

LC.1 - Proba práctica e escrita•

LC.2 - Proba práctica e escrita•

LC.3 - Proba práctica e escrita•

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos Mapas conceptuais

•Ter un primeiro con-tacto
coa forma de traballar nunha
cociña

•Exposición do xeito de
organizar o traballo na
cociña,
brigadas, partidas, o
aprovisionamento, e a
importancia das relacións
¿
interdepartamentais

•Responder ás cues-tións
planteadas polo profesor

•

9,0

Departamento de cociña Organizar o traballo
en cociña, brigadas, partidas,
aprovisionamento, relacións
interdepartamental.  - Exposición do xeito
deorganizar o traballo na cociña,brigadas,
partidas, o aprovisionamento

LC.1 - Proba práctica e escrita•

LC.2 - Proba práctica e escrita•

LC.3 - Proba práctica e escrita•

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos Mapas conceptuais

•Ter un primeiro con-tacto
coa importancia do servizo
de calidade de cara o cliente

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor.

•Exposición relativa o xeito de
desenrolar o servizo en
cociña con criterios de
valoración das súas
implicacións na satisfación
da clientela

•

5,0

O cliente e o departamento de cociña. -
Exposición relativa o xeito de desenrolar o
servizo encociña con criterios deimplicacións
na satisfación da clientela

LC.1 - Proba práctica e escrita•

LC.2 - Proba práctica e escrita•

LC.3 - Proba práctica e escrita•

normativas a ter en conta dende o
punto de vista hixiéne alimentaria e da

•Coñecer as diferentes
normativas a ter en conta

•Responder ás cues-tións
planteadas polo profesor.

•Exposición relativa a
normativa hixiénciosanitaria,

•
5,0

Documentación Normativa hixiénico-sanitaria.
- Exposición relativa anormativa
hixiénciosanitaria, de seguridadee de

LC.1 - Proba práctica e escrita•

- 5 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

seguridade e protección ambientaldende o punto de vista
hixiéne alimentaria e da
seguridade e protección
ambiental

de seguridade e de pro-
tección ambiental

protección ambiental

LC.2 - Proba práctica e escrita•

LC.3 - Proba práctica e escrita•

Comprobar si a aplicación dos
coñecementos é a axeitada e rectificar
en cada caso necesario

•normativas a ter en conta
dende o punto de vista
hixiéne alimentaria e da
seguridade e protección
ambiental

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor.

•Exposición relativa a
normativa hixiénciosanitaria,
de seguridade e de
protección ambiental

•

5,0Seguridade e hixiene. - Exposición relativa a

LC.1 - Proba práctica e escrita•

LC.2 - Proba práctica e escrita•

LC.3 - Proba práctica e escrita•

25,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2  Técnicas de cocción, elaboracións básicas 85

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA2 - Aplica técnicas de cocción, tendo en conta a relación entre as transformacións fisicoquímicas que se producen nos alimentos e as características do produto final. SI

RA3 - Elabora produtos culinarios básicos aplicando técnicas asociadas. NO

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Identificar os ingredientes, o equipamento e as técnicas culinarias  precisas dunha ficha
técnica. Facer acopio de todo este material 30,011.1 Aflorar os coñecementos previos e establezan relacións de estos cos coñecementos obxecto da

aprendizaxe Coñecer e comprender o proceso a seguir

Preparacións previas ó servizo 30,022.1 Comprender a importancia de coñecelo vocabulario técnico Ter un primeiro contacto coa forma de
traballar nunha cociña
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Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Documentación, Coordinación interdepartamental, protocolos de servizos 25,03

3.1 Ter primeiro contacto coa documentación empregada nos ámbitos da produción culinaria. Coñecer as
diferentes normativas a ter en conta dende o punto de vista hixiéne alimentaria de da seguridade e
protección ambiental. Comprobar si a aplicación dos coñecementos é a axeitada e rectificar en dada caso
necesario

85TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA2.1 Caracterizáronse as transformacións fisicoquímicas que produce a calor nos alimentos.
PE.1 - unha proba teórica ou práctica•

S 20 CA2.2 Describíronse e clasificáronse as técnicas de cocción.
PE.2 - Proba escrita e práctica•

N 5 CA2.3 Identificáronse e relacionáronse as técnicas de cocción con respecto ás súas posibilidades de aplicación a
diversos xéneros.

OU.1 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA2.4 Relacionáronse e determináronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de cocción.
TO.1 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA2.5 Identificáronse as fases de aplicación, os procesos, os procedementos, os modos operativos e os
instrumentos base que se deben utilizar, así como os resultados obtidos.

TO.2 - unha proba teórica ou práctica•

S 20 CA2.6 Executáronse as técnicas de cocción seguindo os protocolos de actuación establecidos.
LC.1 - proba de produto, facer unha elaboración•

N 10 CA2.7 Distinguíronse posibles alternativas en función dos resultados obtidos e valorouse a súa repercusión na
calidade do produto final.

TO.3 - unha proba teórica ou práctica•

N 10 CA2.8 Realizáronse todas as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental.

TO.4 - unha proba teórica ou práctica•

S 5 CA3.1 Describíronse e clasificáronse as elaboracións básicas de múltiples aplicacións.
OU.2 - probas na aula•

N 5 CA3.2 Caracterizáronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de produción de elaboracións
básicas de múltiples aplicacións.

TO.5 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA3.3 Interpretouse correctamente toda a información previa necesaria.
TO.6 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA3.4 Verificouse a dispoñibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos
procedementos.

OU.3 - unha proba teórica ou práctica•

100TOTAL
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4.2.e) Contidos

Contidos

 Análise e tipoloxía das coccións. Fontes de información relacionadas.

 Transformacións fisicoquímicas dos alimentos: análise e características.

 Técnicas de cocción: descrición, análise, clasificacións e aplicacións.

 Procedementos de execución: fases e puntos clave na realización de cada técnica.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Fichas técnicas Presentación•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe  Coñecer e
comprender o proceso a
seguir

•Participación activa no
debate. Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor.

•O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades.
Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite á
participación
dos alumnos/as coa
finalidade
de activar os coñecementos
previos, establecer
conexións
cos obxectivos de
aprendizaxe
Exposición do proceso
axeitado para realizar o
aprovisinamento:
identificación de
ingredientes,
equipamento e técnicas
culinarias
Identificación destes
compoñentes nunha ficha
O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,

•

30,0

Identificar os ingredientes, o equipamento e
as técnicas culinarias  precisas dunha ficha
técnica. Facer acopio de todo este material -
O profesor presenta os obxectivos de
aprendizaxe,sitúa a UD no módulo
erelacionaa co resto das unidades.Como
organizador previo lanzaranse preguntas que
son un convite á participación dos
alumnos/as coa finalidadede activar os
coñecementos previos, establecer
conexiónscos obxectivos de aprendizaxe.
Exposición do proceso axeitado para realizar
o aprovisinamento
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades.
Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade
de activar os coñecementos
previos, establecer
conexións cos obxectivos de
aprendizaxe Exposición do
proceso axeitado para
realizar o aprovisinamento:
identificación de
ingredientes, equipamento e
técnicas culinarias
Identificación destes
compoñentes nunha ficha
técnica

Presentación Videos•Comprender a importancia
de coñecelo vocabulario
técnico Ter un primeiro
contacto coa

•Participar nas cuestións
propostas polo profesor.

•O profesor realizará unha
demostración a través de
distintas situacións da
importancia de empregar o
vocabulario
técnicoExposición do xeito
de

•

30,0

Preparacións previas ó servizo - O profesor
realizará unha demostración a través de
distintas situacións da importancia de
empregar o vocabulario técnicoExposicióndo
xeito de organizar o traballo na cociña

Esquema gráfico Presentación Videos•Ter un primeiro contacto coa
documentación empregada
nos ámbitos da produción
culinaria. Coñecer as
diferentes normativas a ter
en conta dende o punto de
vista hixiéne alimentaria e da
seguridade e protección
ambiental Comprobar si a
aplicación dos
coñecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor. O
alumno empregará toda a
información facilitada para
desenrolar os casos
solicitados en termos de
documentación e
vocabulario técnico

•Exposición relativa a
documentación empregada
nos ámbitos da produción
culinaria: orde de servizo,
folla de pedido, ficha do
proveedor, ficha de rexistro
de nº de lote e data de
caducidade, rexistro de
temperaturas, orde de
traballo interdepartamental,
ficha técnica de produción,
ficha de control de calidade
na produción, orde de
recollida e fin da producción

•

25,0

Documentación, Coordinación
interdepartamental, protocolos de servizos -
Exposición relativa a documentación
empregada nos ámbitos da produción
culinaria: orde de servizo, follade pedido,
ficha do proveedor ficha de rexistro de nº de
lote e data de caducidade, rexistro de
temperaturas, orde de traballo
interdepartamental ficha técnica de
produción,ficha de control de calidade
recollida e fin de producción
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85,0TOTAL

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Elaboracións de produtos culinarios 80

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Elabora produtos culinarios básicos aplicando técnicas asociadas. NO

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Identificar e clasificar os diversos métodos de cocción. 30,011.1 Aflorar os coñecementos precvios e establecer relacións de estos cos coñecementos obxecto da
aprendizaxe. Coñecer e comprender os procesos de transformaciópn

Realizar as diversas técnicas de cocción atendendo ás caractieristicas das materias primas na
cociña 50,022.1 Coñecer e comprender o proceso a seguier en cada unha das técnicas. Comprobar si a aplicación dos

coñecementos é a axeitada e rectifacr en cada caso necesario

80TOTAL
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4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 20 CA3.5 Realizáronse os procedementos de obtención de elaboracións básicas de múltiples aplicacións seguindo os
protocolos de actuación establecidos.

OU.1 - caso práctico ou escrito•

N 10 CA3.6 Relacionouse a aplicación e a funcionalidade das elaboracións básicas de múltiples aplicacións cos diversos
produtos culinarios básicos e a súa calidade final.

TO.1 - tarefas de aula•

S 15 CA3.7 Executáronse as tarefas de obtención de produtos culinarios básicos seguindo os protocolos de actuación
establecidos.

TO.2 - aula•

N 15 CA3.8 Determináronse as posibles medidas de corrección en función dos resultados obtidos.
TO.3 - tarefas de aula•

N 15 CA3.9 Caracterizáronse e realizáronse as valoracións de custos das elaboracións culinarias, aplicando os
procedementos para obter rendementos e escandallos.

OU.2 - tarefas de aula•

S 20  CA3.10 Realizáronse todas as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de protección ambiental.

TO.4 - tarefas de aula•

N 5
  CA3.11 Relacionáronse elaboracións culinarias con ofertas gastronómicas de acordo cos tipos de establecementos,
as fórmulas de restauración elixidas e as áreas ou os departamentos de produción ou servizo de alimentos e
bebidas.

OU.3 - tarefas de aula•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Descrición, análise, clasificación e aplicacións das elaboracións básicas de múltiples aplicacións.

 Procedementos para a elaboración de fondos e mollos. Fases e puntos clave na súa execución. Anomalías, causas e posibles correccións.

 Realización de elaboracións culinarias tipo. Procedementos de control na aplicación de fases e técnicas.

 Valoración de custos das elaboracións culinarias: rendementos e escandallos. Procedementos para a súa realización.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe Coñecer e
comprender os procesos de
transformación

•Participación activa no
debate Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor.

•El profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
coñecementos previos,
establecer conexións cos
obxectivos de aprendizaxe
Exposición das
transformacións
fisicoquímicas que sofren os
alimentos:análise e
características Exposición
dos diferentes métodos de
cocción.

•

30,0

Identificar e clasificar os diversos métodos de
cocción. - Exposicions das transformaciones
que sogren os alimenros: análise e
caractierisricas. Exposición dos diferentes
métodos de cocción

Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller

•Coñecer e comprender o
proceso a seguir en cada
unha das técnicas
Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario

•Participar nas cuestións
propostas polo profesor. O
alumno empregará toda a
información facilitada para
realizar os tipos de cocción
solicitada Comprobar si a
aplicación dos
coñecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario.

•O profesor realizará unha
demostración na que porá
en marcha e explicará como
realizar as coccións por
concentración, expansión e
mixta

•

50,0

Realizar as diversas técnicas de cocción
atendendo ás caractieristicas das materias
primas na cociña - realizar unha
demostración e por en marcha a técnicas de
concentración, expansión e mixta

80,0TOTAL

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Elaboracións  de produtos rexionais e internacionais 20
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cociña creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Clasificación dos productos básicos de múltiples aplicacións 8,011.1 Coñecer e comprender o proceso a seguir en cada unha das técnicas. Comprobar si a aplicación dos
coñecemntos é a axeitadae rectificar en cada caso necesario

Execución dos produtos básicos de múltiples aplicacions 12,022.1 Ter coñecemento preciso de cómo empregar as técnicas de conservación e rexeneración e de
elaboracións

20TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 15 CA4.1 Describíronse e clasificáronse as elaboracións culinarias.
OU.1 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.2 Caracterizáronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de produción de elaboracións
culinarias.

TO.1 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.3 Interpretouse correctamente toda a información previa necesaria.
OU.2 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.4 Verificouse a dispoñibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos
procedementos.

OU.3 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.5 Realizáronse os procedementos de obtención de elaboracións culinarias seguindo os protocolos de actuación
establecidos.

TO.2 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.6 Relacionouse a aplicación e a funcionalidade das elaboracións culinarias cos produtos culinarios e a súa
calidade final.

TO.3 - unha proba teórica ou práctica•

S 15 CA4.7 Executáronse as tarefas de obtención de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuación
establecidos.

OU.4 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA4.8 Determináronse as posibles medidas de corrección en función dos resultados obtidos.
OU.5 - unha proba teórica ou práctica•

S 15 CA4.9 Caracterizáronse e realizáronse as valoracións de custos das elaboracións culinarias, aplicando os
procedementos para obter rendementos e escandallos.

PE.1 - actividades•
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5  CA4.10 Realizáronse todas as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de protección ambiental.

PE.2 - proba escrita•

N 5
  CA4.11 Relacionáronse elaboracións culinarias con ofertas gastronómicas de acordo cos tipos de establecemento,
as fórmulas de restauración elixidas e as áreas ou os departamentos de produción ou servizo de alimentos e
bebidas.

OU.6 - proba práctica no taller•

N 5  CA4.12 Explicáronse as novas técnicas culinarias coa descrición dos seus principios e conceptos, as súas
aplicacións e os resultados obtidos.

LC.1 - unha proba teórica ou práctica•

N 5  CA4.13 Extrapoláronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducíronse as
variacións técnicas da adaptación.

TO.4 - unha proba teórica ou práctica•

N 5  CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artístico ao efectuar os acabamentos e as presentacións das elaboracións
culinarias de creación propia e doutros autores.

TO.5 - actividades na cociña•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Fontes de información e bibliografía sobre autores de prestixio de ámbito galego, español e internacional.

 Descrición, análise, clasificacións e aplicacións das elaboracións culinarias.

 Elaboración de pratos representativos da cociña española e internacional.

 Elaboración de pratos da cociña de autor española e internacional.

 Fichas técnicas, xéneros, utensilios, ferramentas e equipamentos precisos.

 Técnicas e procedementos de execución e control.

 Valoración de custos das elaboracións culinarias.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos DVD Presentación Imaxes e
vídeos Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe Ter un primeiro
contacto coas elaboracións
culinarias de múltiples
aplicacións Ter un
coñecemento preciso de
cómo empregar a
temperatura para conseguir
elaboracións culinarias
Coñecer e comprender o
proceso a seguir en cada
unha das técnicas
Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

•Participación activa no
debate. Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor Participar nas
cuestións propostas polo
profesor. O alumno
empregará toda a
información facilitada para a
elaboración de mollos e
fondos.

•O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
coñecementos previos,
establecer conexións cos
obxectivos de aprendizaxe
Exposición das elaboracións
culinarias de múlitples
aplicacións: descripción,
análise, clasificación e
aplicacións: fondos, mollos.
Anomalías: causas e
posibles correccións
Exposición das novas
tecnoloxías aplicadas as
coccións, para a
elaboracións culinarias de
múlitples Exposición da
importancia das
temperaturas de cocción nas
elaboracións culinarias de
múlitples aplicacións O
profesor realizará unha
demostración na que se
elaborarán mollos e fondos,
asi como correccións sobre
as anomalías mais comúns.

•

8,0

Clasificación dos productos básicos de
múltiples aplicacións - Exposicións das
elaboracións culinarias de múltiples
aplicacións, aplicacións e analise de fondos,
mollos, anomalias e correccións. Novas
técnoloxias, importancia das temperaturas

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos Elaboracións  previas, batería
e trebellos localizada no taller.
Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller. Folla de cálculo
Fichas técnicas

•Ter un coñecemento preciso
de cómo empregar as
técnicas de conservación e
rexeneracións nas
elaboracións culinarias
Coñecer e comprender o
proceso a seguir en cada
unha das técnicas

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor
Participar nas cuestións
propostas polo profesor O
alumno empregará toda a
información facilitada para
levar a cabo distintos
métodos de conservación e

•Exposición sobre a
rexeneración e conservación
de elaboracións básicas de
múltimpes aplicacións O
profesor realizará unha
demostración sobre a
rexeneración e conservación
de elaboracións básicas de

•

12,0

Execución dos produtos básicos de múltiples
aplicacions - Ejecutar elaboracións básicas
de múltiples aplicacións utilizar distintas
técnicas. Elaborar escandallos
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario Coñecer e
comprender o proceso a
seguir en cada unha das
elaboracións Comprobar si a
aplicación dos
coñecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario Ter un
coñecemento preciso de
cómo realizar os
procedementos de control
Ter un coñecemento preciso
de cómo realizar escandallos
e rendementos para poder
realizar una valoración
económica Coñecer e
comprender o proceso de
valoracións de custes
Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

rexeneración
elaboracións básicas de
múltiples aplicacións
realizadas por eles con
anterioridade Participar nas
cuestións propostas polo
profesor O alumno
empregará toda a
información facilitada polo
profesor para levar a cabo
elaboracións a partir da
documentación e as
demostracións realizadas
polo profesor Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor. O alumno
empregará toda a
información facilitada polo
profesor para levar a cabo
as valoracións de custes das
elaboracións tipo
determinadas polo profesor.

múltimpes aplicacións
elaboradas con anterioridade
O profesor realizará unha
demostración sobre a
elaboracións culinarias tipo
Exposición sobre os
procedementos de control
nas aplicacións de fases e
técnicas Exposición sobre
como realizar a valoración
das elaboracións culinarias
tipo: rendementos e
escandallos O profesor
realizará unha demostración
sobre a realización de
valoracións de custes de
elaboracións culinarias tipo

20,0TOTAL

4.5.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

5 Presentación e decoración de produtos culinarios rematados 27

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Realiza acabamentos e presentacións tendo en conta a relación entre as súas características e a elaboración culinaria á que se vinculen. SI
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

4.5.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

cociña rexional ( tengo que cambiar todas estas actividades) 5,011.1 Ter un primeiro contacto coas cociñas rexionales

Execución de pratos da cociña rexional 5,022.1 Ter un coñecemento preciso de cómo realizar os procedementos de cociña rexional

Cociña internacional 3,033.1 Ter primeiro contacto coas elaboracións culinarias internacionales

Execución de pratos da cociña internacional 5,044.1 Coñecer e comprender o porcreso de valoraciós de custes. Utilización das técnicas aplicadas a cociña
internacional

Cociña actual 6,055.1 Teu un primeiro contactos coas elaboracións culinarias de cociña creativa e de autor. Coñecer e
comprender o proceso a seguier en cada unha das elaboracións

Execución de pratos da cociña actual 3,066.1 Ter un coñecemntos preciso de cómo realizar pratos da cociña actual valoración de custos

27TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N CA5.1 Describíronse e clasificáronse as gornicións e as decoracións, así como as súas posibles aplicacións.
TO.1 - as elaboracions/actividades no taller•

S 15 CA5.2 Determináronse as normas básicas para decorar e presentar produtos culinarios.
TO.2 - as elaboracions/actividades no taller•

N 5 CA5.3 Determináronse as gornicións e as decoracións adecuadas á elaboración á que se vinculen.
TO.3 - as elaboracions/actividades no taller•

N 5 CA5.4 Verificouse a dispoñibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

TO.4 - as elaboracions/actividades no taller•

S 15 CA5.5 Elaboráronse as gornicións e as decoracións seguindo os protocolos establecidos.
PE.1 - unha proba teórica e/ou práctica•

N 5 CA5.6 Xustificouse a relación entre gornición, decoración, acabamento e presentación.
TO.5 - actividades de taller•

N 10 CA5.7 Verificáronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios
estéticos.

TO.6 - unha proba teórica ou práctica•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA5.8 Identificáronse, xustificáronse e aplicáronse as técnicas de envasamento e conservación necesarias para os
produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

TO.7 - unha proba teórica ou práctica•

N 5 CA5.9 Determináronse as posibles medidas de corrección en función dos resultados obtidos.
OU.1 - actividades•

N 10  CA5.10 Realizáronse todas as operacións, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de protección ambiental.

TO.8 - as suas actividades•

S 10  CA5.11 Elixíronse ou ideáronse formas e motivos de decoración, aplicando a creatividade e a imaxinación.
OU.2 - as suas actividades•

N 5  CA5.12 Seleccionáronse técnicas gráficas adecuadas para a realización de esbozos ou modelos gráficos.
OU.3 - as suas actividades•

N 5  CA5.13 Deducíronse variacións no deseño realizado consonte criterios como o tamaño, as materias primas que se
vaian empregar, a formas, a cor, etc.

OU.4 - as suas actividades•

100TOTAL

4.5.e) Contidos

Contidos

 Descrición, finalidade, tipoloxía e aplicacións das gornicións e as decoracións.

 Normas básicas na decoración e na presentación de pratos en cociña.

 Procedementos de elaboración de gornicións e decoracións.

 Relación das gornicións e as decoracións coas elaboracións culinarias ás que se vinculan.
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos DVD Esquema gráfico
Presentación Imaxes e vídeos
Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller.

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe. Ter un primeiro
contacto coas elaboracións
culinarias rexionais Coñecer
e comprender o proceso a
seguir en cada unha das
elaboracións Comprobar si a
aplicación dos
coñecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario

•Participación activa no
debate. Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor Participar nas
cuestións propostas polo
profesor. O alumno
empregará toda a
información facilitada polo
profesor para levar a cabo
elaboracións a partir da
documentación e as
demostracións realizadas
polo profesor

•O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades.
Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade
de activar os coñecementos
previos, establecer
conexións cos obxectivos de
aprendizaxe Exposición das
elaboracións culinarias
rexionais descripción,
análise, clasificación e
aplicacións: O profesor
realizará unha demostración
sobre a elaboracións
culinarias rexionais

•

5,0

cociña rexional ( tengo que cambiar todas
estas actividades) - identificar e clasificar por
rexións xeograficas, as diversas cociñas
nacionais

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos Folla de cálculo Fichas
técnicas

•Ter un coñecemento preciso
de cómo realizar os
procedementos de control
Coñecer e comprender o
proceso de valoracións de
custes

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor
Participar nas cuestións
propostas polo profesor.

•Exposición sobre os
procedementos de control
nas aplicacións de fases e
técnicas nas elaboracións
culinarias rexionais e
internacionais O profesor
realizará unha demostración
sobre a realización de
valoracións de custes de
elaboracións culinarias
rexionais e internacionais

•

5,0
Execución de pratos da cociña rexional -
Elaborar seguindo unha ficha de produción os
pratos emblemáticos da cociña rexional

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos DVD Esquema gráfico
Presentación Imaxes e vídeos
Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe. Ter un primeiro
contacto coas elaboracións
culinarias internacionais
Coñecer e comprender o

•Participación activa no
debate. Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor Participar nas
cuestións propostas polo
profesor. O alumno
empregará toda a
información facilitada polo

•O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades.
Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite á

•

3,0

Cociña internacional - Identificar e clasificar
por países con importancioa gastronomica
internacional, as cociñas que marcan
tendencia. marcando as súas caractieristicas
e peculiaridades
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

proceso a seguir en cada
unha das elaboracións
Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

profesor para levar a cabo
elaboracións a partir da
documentación e as
demostracións realizadas
polo profesor

participación dos alumnos/as
coa finalidade
de activar os coñecementos
previos, establecer
conexións cos obxectivos de
aprendizaxe Exposición das
elaboracións culinarias
descripción, análise,
clasificación e aplicacións: O
profesor realizará unha
demostración sobre a
elaboracións culinarias
Internaciomais

Folla de cálculo Fichas técnicas
Alimentos disponibles no taller, utillaxe
no taller

•Coñecer e comprender o
proceso de valoracións de
custes Utilización das
técnicas aplcadas a cociña
nternacional

•Participar nas cuestións
propostas polo profesor

•Exposición sobre os
procedementos de control
nas aplicacións de fases e
técnicas nas elaboracións
culinarias internacionais O
profesor realizará unha
demostración sobre a
realización de valoracións de
custes de elaboracións
culinarias e internacionais

•

5,0
Execución de pratos da cociña internacional -
Elaborar seguindo unha ficha de produción os
pratos emblemáticos da cociña internacional

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller

•Ter un primeiro contacto
coas elaboracións culinarias
de cociña creativa e de autor
Coñecer e comprender o
proceso a seguir en cada
unha das elaboracións

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor
Participar nas cuestións
propostas polo profesor

•Exposición das elaboracións
culinarias de cociña creativa
e de autor: descripción,
análise, clasificación e
aplicacións: O
profesor6realizará unha
demostración sobre a
elaboracións culinarias de
cociña creativa e de autor

•

6,0Cociña actual - Identificar as tendencias
actuais nas cociñas

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos

•Ter un coñecemento preciso
de cómo realizar os
procedementos de control
Coñecer e comprender o
proceso de valoracións de
custes Comprobar si a
aplicación dos
coñecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario.

•Responder ás cuestións
planteadas polo profesor.
Participar nas cuestións
propostas polo profesor.

•Exposición sobre os
procedementos de control
nas aplicacións de fases e
técnicas nas elaboracións
culinarias de cociña creativa
e de autor O profesor
realizará unha demostración
sobre a realización de
valoracións de custes de
elaboracións culinarias de
cociña creativa e de autor

•

3,0
Execución de pratos da cociña actual -
Preparar pratos seguindo as tendencias
actuais
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27,0TOTAL

4.6.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

6 Os servizos en cociña 30

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA6 - Desenvolve o servizo en cociña con criterios de valoración das súas implicacións na satisfacción da clientela. SI

4.6.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Desenvolvemento dos servizos en cocina 15,011.1 Coñecer e comprender as normas a seguir na decoración e presentación de pratos en cociña

montaxe dos pratos nos seervizos 15,022.1 aplicación dos coñecementos é a axeitada forma de rectificar en cada caso necesario

30TOTAL
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4.6.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA6.1 Identificáronse e caracterizáronse os tipos de servizo en cociña.
LC.1 - proba escrita e practica•

N 5 CA6.2 Describíronse as operacións previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cociña.
LC.2 - proba escrita e practica•

N 5 CA6.3 Recoñeceuse a documentación relacionada cos servizos en cociña, así como a súa formalización e o seu
fluxo.

TO.1 - proba escrita e practica•

S 10 CA6.4 Identificáronse as necesidades de coordinación durante o servizo.
TO.2 - proba escrita e practica•

N 10 CA6.5 Verificouse a dispoñibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos
servizos.

LC.3 - proba escrita e practica•

S 10 CA6.6 Executáronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos
establecidos.

LC.4 - proba escrita e practica•

S 15 CA6.7 Realizáronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuación de zonas tras a finalización do servizo,
seguindo os procedementos establecidos.

LC.5 - proba escrita e practica•

N 10 CA6.8 Identificáronse os protocolos de actuación fronte a diversos tipos de queixas, suxestións e reclamacións.
LC.6 - proba escrita e practica•

S 10 CA6.9 Realizáronse todas as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
protección ambiental.

LC.7 - proba escrita e practica•

N 10  CA6.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instrucións e cos plans
establecidos.

LC.8 - proba escrita e practica•

S 5  CA6.11 Aplicáronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparación e
presentación de elaboracións culinarias.

LC.9 - proba escrita e practica•

100TOTAL

4.6.e) Contidos

Contidos

 Servizo en cociña: descrición, tipos e posibles variables organizativas.

 Tarefas previas aos servizos en cociña: mise en place .

 Documentación relacionada cos servizos.
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Contidos

 Coordinación durante o servizo en cociña: relacións departamentais e interdepartamentais.

 Execución dos procesos propios do servizo.

 Tarefas de finalización do servizo.

 Protocolos de queixas, suxestións e reclamacións.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Esquema gráfico Presentación Imaxes
e vídeos DVD Esquema gráfico
Presentación Imaxes e vídeos
Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller

•Aflorar os coñecementos
previos e establezan
relacións de estos cos
coñecementos obxecto da
aprendizaxe. Ter un primeiro
contacto cos acabamentos e
presentacións Coñecer e
comprender as normas a
seguir na decoración e
presentación de pratos en
cociña

•Participación activa no
debate  Responder ás
cuestións planteadas polo
profesor

•O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitúa a UD no módulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite á
participación dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
coñecementos previos,
establecer conexións cos
obxectivos de aprendizaxe.
Exposición sobre gormicións
e decoración: descripción,
análise, clasificación e
aplicacións Exposición sobre
as Normas básicas na
decoración e presentación
de pratos na cociña

•

15,0
Desenvolvemento dos servizos en cocina -
Exposición sobre como dar un servizo en
cociña

LC.1 - proba escrita e practica•

LC.2 - proba escrita e practica•

LC.3 - proba escrita e practica•

LC.4 - proba escrita e practica•

LC.5 - proba escrita e practica•

LC.6 - proba escrita e practica•

LC.7 - proba escrita e practica•

LC.8 - proba escrita e practica•

LC.9 - proba escrita e practica•

TO.1 - proba escrita e practica•

TO.2 - proba escrita e practica•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Alimentos, batería e trebellos
localizada no taller Esquema gráfico
Presentación Imaxes e vídeos

•Comprobar si a aplicación
dos coñecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

•Participar nas cuestións
propostas polo profesor.  O
alumno empregará toda a
información facilitada polo
profesor para levar a cabo
os acabamentos e
presentacións

•Exposición da relación das
gormicións e as decoración
coas elaboracións culinarias
ás que se vinculan O
profesor realizará unha
demostración sobre a
elaboracións de
acabamentos e
presentacións

•

15,0montaxe dos pratos nos seervizos - Dar un
servizo real no restaurante

LC.1 - proba escrita e practica•

LC.2 - proba escrita e practica•

LC.3 - proba escrita e practica•

LC.4 - proba escrita e practica•

LC.5 - proba escrita e practica•

LC.6 - proba escrita e practica•

LC.7 - proba escrita e practica•

LC.8 - proba escrita e practica•

LC.9 - proba escrita e practica•

TO.1 - proba escrita e practica•

TO.2 - proba escrita e practica•

30,0TOTAL

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

Os mínimos para acadar a avaliación positiva no presente módulo ¿¿Procesos de elaboración culinaria¿¿ evidenciarán a consecución de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de

participación activa nos traballos e actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais o alumno/a deberá asistir regularmente as actividades programadas, consirandose perda de

avaliación continua cando o número de faltas supere o 10% da duración do módulo, tal e como establece a Orde vixente.
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Os mínimos esixibles foron indicados nas respectivas UD . Será necesario superar unha nota media de 5 para poder superar cada criterio de avaliación considerado como mínimo.

Os minimos terán que estar superados cada un deles.

Criterios de cualificación:

Ao longo de todo o módulo levarase a cabo un proceso de avaliación continua e integral do alumno que proporcionará información sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito

individualizado como nas relacións interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliación contidos nas distintas unidades didácticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos, para os conceptos, probas escritas e/ou orais que, en función da materia a avaliar poderán ser de diverso tipo. test, preguntas breves, casos prácticos..., e todos aqueles aspectos de coñecemento

teorico recollidos nos criterios de avaliación do módulo. No caso de ter varias probas será a  media aritmética das notas obtidas a que nos dará a cualificación final neste apartado. En todo caso a cualificación, de

cada unha das probas, deberá ser igual ou superior a 4. Suporán un 30% da cualificación final do módulo.

As actividades, traballos, casos prácticos e exercicios individuais e/ou en grupo serviránnos para avaliar procedementos; Traballos individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dinámica

de traballo, exposición (se é o caso) e utilización de recursos, habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos de procedementos recollidos nos criterios de avaliación do módulo. Suporán un 70%  da cualificación

do módulo.

Obrigatoria a entrega das tarefas e libreta de aula, para ser avaliados, de non ser así non superarán ó módulo.

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

No suposto de que se pase de curso con este módulo pendente, o alumnado será informado das actividades programadas para a súa recuperación, así como do período da súa realización, temporalización e data en

que serán avaliados, que coincidirá coa sesión de avaliación parcial previa á realización da FCT en período ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder á FCT no período ordinario por ter este módulo pendente poderá recuperalo neste mesmo período. Para este fin, seránlle asignadas  unha serie de actividades

de recuperación, con indicación expresa da data final en que serán avaliados.

En ambos casos  realizarase un informe de avaliación individualizado.
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As actividades de recuperación, basearanse nos criterios de avaliación considerados de mínimos esixibles.

Dependendo da dispoñibiliade horaria do centro e segundo a normativa, o alumno terá un horario con actividades de recuperación para  preparar e superar a avaliación.

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

O sistema extraordinario de avaliación para o alumnado que teña perda do dereito á avaliación continua consistirá:

Actividades prácticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentará en tempo e forma (a criterio do profesor).

Nunha proba teórica conceptual de todo o módulo, na que terá que aprobar cunha nota mínima de 5.

Para aprobar o módulo é condición imprescindible obter como mínimo un 5 tanto nas actividades desenvoltas e/ou presentadas como na proba teórica e na valoración actitudinal, non existindo a posibilidade de facer

media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso. A nota final se supera as probas será maximo un 5.

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

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

persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificación desas faltas, cuxa aceptación será acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro¿ e que poderá seguir asistindo a clase

con carácter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 ¿O profesorado poderá non permitir a realización de determinadas actividades aos

alumnos e ás alumnas que teñan perdido o dereito á avaliación continua, sempre que poidan implicar algún tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalación¿.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviará un apercibimento ao alumno ou á alumna cando as faltas de asistencia nun determinado módulo superen o 6% respecto da súa duración total. Nel

indicarase que perderá o dereito á avaliación continua no módulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto á súa duración total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,

comunicarase a perda do dereito á avaliación continua.

Na secretaría do centro deberá quedar constancia do apercibimento e da comunicación da perda do dereito á avaliación continua.

6%=16 sesións

10%=27 sesións
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7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

A orde de avaliación no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizará cunha frecuencia mínimia mensual o seguimento das programacións de cada módulo, indicando grado de

cumprimento e xustificación razoada no caso de desviacións, ademais a programación será revisada ao inicio de curso e se entregará unha memoria final de curso.

Para o seguimento mensual utilizaráse a plataforma informática.

Para a memoria final utilizaremos un modelo proporcionado común

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Tal e como se establece na lexislación vixente,  no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do alumnado, que terá por obxecto

coñecer as características e a formación previa de cada alumno/a, así como as súas capacidades. Así mesmo, deberá servir para orientar e situar o alumnado en relación co perfil profesional correspondente¿.

Tamén neste módulo, o profesor fara unha proba teórica ou cuestionario inicial para obter información dos coñecementos previos que o alumnado posee así como iformación sobre motivación, intereses , etc..

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

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

proceso que  provocan estas dificultades e a adopción das medidas  oportunas. Cando a análise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado

determinando aqueles contidos nos que ten máis dificultades propoñendo traballos e actividades de reforzo que lle

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

É importante sinalar que ao longo do módulo se traballará coa educación en valores non só a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do módulo, senón a través de distintos contidos inherentes ao noso

- 27 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

traballo de aula-taller-obradoiro, para este módulo podemos destacar:

Educación para a igualdade: Estará sempre presente, xa que logo, en ningún momento se fará diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra característica de

diferenciación entre as persoas.

Educación ambiental: É fundamental  fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispón sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,

insistir na reciclaxe e na conservación.

Educación para a saúde: É importante adquirir  bos hábitos posturais no traballo, así como uns adecuados hábitos de saúde e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral

onde os ordenadores toman cada día un papel máis importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacións en que exercerán o seu traballo) deben ter en conta a súa saúde persoal e a do

usuario como elementos cotiás do seu emprego.

Educación para a convivencia: Procurarase a resolución de conflitos fomentando o diálogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucións de consenso de xeito democrático. Por exemplo: achegas de

propostas ou ideas á hora de fixar condicións de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educación do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informático,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez máis frecuente

presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formación Profesional  a orientación profesional polo carácter teórico-práctico que posúe o módulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade

cada unha das actividades que realicemos e contextualizándoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconómico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Visita a feiras ,congresos  de calquer ámbito relacionadas directamente ca hostalería e o Turismo.

Participación en catas de alimentos e bebidas.

Realización dunha saida a un merendeiro para realizar prácticas de utilización da parrilla ou barbacoa e facer un servizo tipo catering.

Visita a empresas ou entidades públicas ou privadas relacionadas ca hostalería, restauración, turismo e alimentación.

Visitas concertadas  a organismos públicos ou privados ,institutos  ou Universidade.

Colaboracións diversas con colexios , administracións e/ou empresas sin ánimo de lucro dentro e fora do colexio sempre e cando teñan unha relación directa ca hostalería e turismo.

Participación en concursos de calquer ambito (local ou internacional) de cociña , pastelería, coctelería ,e actividades relacionadas ca hostelería ,restauración e turismo.

Asistencia a charlas de distintos organismos ou personas relacionadas ca hostalería e turismo.
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10.Outros apartados

10.1)  Sobre a secuenciación das UD

As unidades didacticas 1 a 4 vanse a desenvolver de forma continua e correlativa.

Sen embargo as unidades 5 e 6 vanse a desenvolver de forma simultanea ,en primeiro lugar para acercar os tipos de servizo a realidade que se van atopar os alumnos no entorno productivo e en segundo lugar para

que nas ofertas gastronómicas exista unha variedade considerable de pratos amparados nas distintas unidades didacticas.
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