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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 CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0045 Ofertas gastrondémicas 2024/2025 4 87 87

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

DEBORA LOPEZ iNIGUEZ, MARIA MONTSERRAT DIAZ FERNANDEZ (Subst.)

Outro profesorado

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

Esta programacion realizase para o médulo OFERTAS GASTRONOMICAS, pertencente ao CICLO FORMATIVO DE GRAO MEDIO DE COCINA E GASTRONOMIA; tomado como referencia o Decreto 218/2008, do
25 de setembro, polo que se esta-blece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en cocifia e gastronomia e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuar a docencia
as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais € que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en cocifia e gastronomia determinase pola stia competencia xeral, polas stias compe-tencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de cualificaciéns e, de ser
0 caso, unidades de competencia do Catélogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en executar as actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion e presentacion, e servizo de todo tipo de elaboracions culinarias no ambito da
producion en cocifia, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

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

a) Determinar as necesidades para a producién en cocifia a partir da documentacién recibida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas, en condiciéns idéneas de mantemento e conservacion, ata 0 momento da sua utilizacion.

c) Pér a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboracién e/ou rexeneracion que cumpra coas regras de seguridade e hixiene aplicadas as materias primas, en funcién das stas caracteristicas e da adecuacion &s stias posibles
elaboracions.

e) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sua decoracion, terminacién ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e a terminacién das elaboracidns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia conservacion ou 0 seu servizo.

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

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

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

j) Cumprir os obxectivos da producion, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo actitudes profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar iniciativas individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia.

[) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacidn de cofiecementos no ambito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das boas practicas laborais, consonte o establecido na lexislacion vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adaptandose a diferentes postos de traballo e a novas tecnoloxias.
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o) Establecer e administrar unha empresa, realizando unha analise basica de viabilidade, de planificacién da producion e de comercializacion.
p) Participar na vida econémica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.

Contorno profesional.

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

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

Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e a comercializacion de alimentos cruz, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e a distribucion de
alimentos, etc.

3. As ocupacions e o0s postos de traballo mais salientables son os seguintes:

. Cocifieiro/a.

. Xefe/a de partida.

. Empregado/a de economato de unidades de produccion e servizo de alimentos e bebidas.

Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

No desenvolvemento do curriculo establecido no presente decreto tivéronse en conta as seguintes consideracions:

1. O cambio nos habitos de vida da poboacion consumidora. Ademais das implicacions obvias do feito de que Galicia sexa un destino turistico tradicional, os habitos de vida da cidadania estan a cambiar a grande
velocidade. A incorporacién da muller ao traballo remunerado, a proliferacion de fogares dun s6 individuo e o afastamento dos postos de traballo son, entre outros, factores que inciden directamente sobre o consumo
de alimentos fora do fogar.

2. A tipoloxia dos establecementos. En relacion co anterior, as cadeas de restauracion rapida, de restauracion moderna, de restaurantes tematicos e a "neorestauracion”, asi como a cocifia para colectividades, son o
subsector que maior crecemento esta a experimentar, e espera que se mantefia nos vindeiros anos. Pola contra, 0 mercado apunta a un estancamento dos restaurantes tradicionais e de luxo, asi como una evolucién
discreta da cocifia de autor.

3. A necesidade de manexar grandes volumes de servizo, concentrado en lapsos curtos, incide directamente nas técnicas produtivas e na nova maquinaria especializada que se debe empregar. Dentro desta,
compre salientar os autoclaves, as maquinas de baleiro, as termorresistencias de inmersion, etc. Asi mesmo, a organizacion da producion esta a variar substancialmente cara a unha maior especializacion nas
tarefas e unha maior capacidade de coordinacién entre cada fase. Consecuentemente, os horarios tenden a flexibilizarse.

4. A formacién do persoal profesional. Como consecuencia do anterior, o sector reclama unha cantidade importante de profesionais da cocifia, con mais experiencia en técnicas especificas, sistemas de producion
baseados en cuarta e quinta gama, e manexo de equipamentos e ferramentas con base na tecnoloxia informatica. Doutra banda, fanse imprescindibles as actitudes favorables cara & autoformacion e cara a
responsabilidade, tanto no referido a importancia da seguridade, da hixiene e da calidade, como & posicidn que supdn traballar nun contorno organizativo de estandarizacion crecente.
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OFERTAS GASTRONOMICAS: é un médulo transversal 6 resto dos ciclos formativos de grao medio desta familia, pero ten un caracter de asociado a Unidade de competencia.A formacién disefiada no presente

modulo e a necesaria para desempenar a funcion de

DETERMINACION DA OFERTA DE PRODUTOS E SERVIZOS, ACORDES COAS FORMULAS DE RESTAURACION MAIS CARACTERISTICAS DE GALICIA.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

Resultados de aprendizaxe

Duracion (sesions)
Peso (%)

u.D. Titulo Descricién
MP0045_00
RA | RA | RA [RA | RA
1 2 8 4 5
1 | A gastronomia, as empresas e formulas de restauracion g(t)ig?)ﬁ?)(rig ggn:;ztrzéaaszv%trlrﬂﬁlr;gI(s’teopec;::raggztr:onomla & correntes culinarias asi como 27 | 3 X
) e . Cofiecer as caracterisiticas das ofertas mais comuns. Aplicar normas de composicion e
2 | Tipos de ofertas gastronomicas: carta e mend. principios estratéxicos. Desefiar as ofertas gastronémicas 2| 28 X
3 | Asignacion de prezos a ofertas gastronémicas ggg?giggzgls?rrgsgtgigss custos en restauracion eos procedementos para fixacion de pvp 20 | 23 X X
4 | As ofertas gastronémicas: aspecto nutricional Cofiecer os elementos que intervefien no equilibrio nutricional dunha dieta 16 | 18 X
Total: 87
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion

27

1 A gastronomia, as empresas e férmulas de restauracion
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as stas caracteristicas. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Identificar as diferentes fases na evolucién da cocifia na historia
1 As ofertas gastrondmicas o longo da historia 12,0
1.2 Distinguir as correntes culinarias actuais
2.1 Describir os establecementos de restauracion tradicionais, sociais e de neorestauracion
2.2 Establecer a organizacion departamental 2 Os diferentes tipos de establecementos e formulas de restauracion 15,0
2.3 Analizar os requerimentos que figuran na lexislacion autondmica para establecementos de
restauracion
TOTAL 27
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producién, xestion e tipo de PE.1-BC1 CURRICULUM S 10
distribucion ou servizo.
PE.2 - BC1 CURRICULUM
CA1.2 Describironse as formulas de restauracion. C1 CURRICULU S 15
PE.3 - BC1 CURRICULUM
CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracion. S 10
CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos PE.4 - BC1 CURRICULUM S 5
tipos.
CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, 0s prezos e a PE.5 - BC1 CURRICULUM S 10
publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o PE.6 - BC1 CURRICULUM S 10
compofien.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo 4 xestion, 4 aplicacion das novas tecnoloxias | » PE.7 - BC1 CURRICULUM S 10
nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.
CA1.8 Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria  PE.8-BC1CURRICULUM S 10
alimentaria.
« PE.9-BC1CURRICULUM
CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funcions e os seus postos. S 10
o PE.10-BC1 CURRICULUM
CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. S 5
e PE.11-BC1 CURRICULUM
CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos. S 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacion das empresas de restauracion.

Tipos de establecemento e férmulas de producion e servizo na restauracion.

Normativa reguladora.

O sector da restauracion en Galicia.

Tendencias actuais en restauracion.

Relaciéns interdepartamentais. Circuitos documentais.

Coordinacion do proceso de definicion da ficha técnica e de producién con outros departamentos.
Valoracién das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.

Participacién e cooperacion no traballo en equipo no sector da restauracion.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion do concepto « Investigacion e seleccion do | e Cadro resumo coas « Apuntamento, videos, publicaciéns PE.3 - BC1 CURRICULUM
"gastronomia”, da historia e termo "gastronomia" mais caracterisiticas da especializadas
da evolucion da cocifia. acertado. gastronomia nas diferente
Indicacion dos personaxes Elaboracién dun esquema épocas e cadro comparativo PE.4 - BC1 CURRICULUM
mais salientables e das da evolucion histdrica da cocifia tradicional e nouvelle
correntes culinarias actuais e|  cocifia, mencionando as cuisine
As ofertas aastronémicas o londo da historia - a sua relacion coas novas correntes culinarias e PE.5 - BC1 CURRICULUM
Cofi 9 diferent g tos d diferentes ofertas 0S SEeus precursores. 120
oneceranse os dilerentes aspectos do gastronomicas. Elaboracion dun cadro PE.6 - BC1 CURRICULUM '
concepto ) - .
comparativo entre a cocifia
tradicional e nouvelle
cuisine, analizando a oferta PE.7 - BC1 CURRICULUM
gastronémica.
PE.8 - BC1 CURRICULUM
Descricion dos diferentes « Cadro comparativo sobre o Cadro comparativo entre « Power point, apuntmentos, fotocopias PE.1-BC1 CURRICULUM
tipo de establecementos e establecementos de establecementos de normativa, aula de ordenadores.
férmulas de restauracion restauracion. restauracion tradicional,
Asociacién a cada un de Cadro resumo e exposicion colectiva e neorestauracion. PE.2- BC1 CURRICULUM
Os diferentes tipos de establecementos e posibles menus. da normativa autonémica Cadro resumo da normativa
formulas de restauracion - Describiranse as Explicacion e andlise da galega. PE.9 - BC1 CURRICULUM
empresas de restauracién coa formula de normativa vixente en materia ' 15,0
restauracion correspondente e analizarase a de ordencaion de
normativa vixente establecementos de PE.10 - BC1 CURRICULUM
restauracion en Galiza
PE.11 - BC1 CURRICULUM
TOTAL 27,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Tipos de ofertas gastronémicas: carta e menu. 24
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as suas especificidades. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Identificar o concepto e tipos de cartas e menus.
1 As carta e os menUs 24,0
1.2 Planificar cartas e menus
TOTAL 24
4.2.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-B RRICULUM
CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion. ° €3 CURRICULU S 40
CA3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na|l , PE.2 - BC3 CURRICULUM
elaboracion da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas.
Elaborouse a ficha de especificacion técnica de xéneros. Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas S 60
das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a sua conservacion e a stia
rexeneracion. de cumpriren.
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Descricidn, caracterizacion e clases de ofertas.

OValoracion de resultados.

Autonomia na definicién de ofertas gastrondmicas.
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Contidos

Iniciativa e interese por cofiecer o ciclo natural no contorno mais proximo dos produtos das ofertas gastrondmicas.

Respecto polas actitudes, as opinions e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.
Interese por evitar e analizar riscos e intoxicaciéns asociadas aos produtos e servizos.

Cultura gastronémica galega.

Cocifia de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.

Elementos e variables das ofertas.

Ofertas basicas (men, carta, bufé, etc.): descricion e analise.

Planificacién das ofertas gastronémicas.

Aspectos para ter en conta no desefio e na redaccion das ofertas gastronémicas.

Realizacion de ofertas basicas.

Técnicas publicitarias de venda para a presentacion das ofertas gastrondmicas.

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
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion dos conceptos | « Resumo da materia o Esquema, resumo, menu o Apuntes, exemplares de menus e e PE.1-BC3 CURRICULUM
de menus e cartas e explicada. confeccionado, cadro con cartas, ordenadores
clasificacion atendendo a Confeccién dun menu informacion de D.O. de vifios
diferentes criterios Elaborar un cadro coas D. 0.]  en Galiza. « PE.2-BC3 CURRICULUM
pscatcosmenis-Cofeowrrsess | DO festuinge | geosteoan,
caracteristicas das ofertas gastrondmicas P . €og ' 24,0
o . dun mend, aplicando as tipos de uvas e vifios.
mais comuns I
normas de redaccion e
composicion.
Explicacion e clasificacion
dos vifios e estudo das D.O.
de vifios de Galicia




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

TOTAL 24,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Asignacion de prezos a ofertas gastrondmicas 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronémicas. Sl
RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Identificar os elementos dos custos. Clacular os custos de ofertas gastronémicas. Fixar os prezos de ”
venda.Desefiar unha oferta gastronémica valorada ! Elementos das vendas en restauracion 200
TOTAL 20

-10-
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)

CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela. + PE1-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofibles. « PE2-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.3 |dentificaronse os obxectivos econdmicos do establecemento. + PE3-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables. + PE4-BC4 CURRICULUM S 2
CA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas. + PES5-BC4 CURRICULUM S 2
CA4.6 Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento. « PEG-BC4 CURRICULUM S 10
CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta. « PET-BC4 CURRICULUM S 2
CA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. + PE8-BC4 CURRICULUM S 5
CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion. « PE9-BC4 CURRICULUM S 2
'CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a sta adecuacién aof « PE.10- BC4 CURRICULUM s ?
tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

CA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao célculo de custos. + PEM1- BCS CURRICULUM S 5
CA5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econémicos establecidos. + PE12- BCS CURRICULUM S 5
CA5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, | PE.13- BC5 CURRICULUM s 5
asi como a valoracién de elaboracions culinarias.

CAA5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria. « PE14- BCS CURRICULUM S 5
CA5.5 Formalizouse a documentacién especifica. + PE15- BCS CURRICULUM S 5
CAA5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos. « PE16- BCS CURRICULUM S 10
CAA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables. « PEAT- BCS CURRICULUM S 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizgz:)én (%)
CAb5.8 Realizaronse as operacions de fixacion de prezos da oferta gastronémica. « PE18- BCS CURRICULUM S 10
CA5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles. » PE19- BCS CURRICULUM S 5
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Célculo de custo de ofertas gastrondmicas.

Prezo de venda. Comporientes. Métodos de fixacidn do prezo de venda.

Correccion sistematica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

Posibilidades de aforro enerxético.

4.3.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

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

Elementos das vendas en restauracion -
Estudaranse os elementos das vendas de
ofertas gastronoémicas

o Explicacion dos elementos
que forman parte das
vendas
Calculo de custos
Explicacién diferentes
métodos de fixacion pvp
Exposicion das fases para
cumprimentacion de fichas
técnicas
Explicacion das fases do
desefio dunha oferta: guién

« Resolucion preguntas curtas
Célculo de custos
Cumprimentacion fichas
técnicas
Confeccion dunha oferta
gastronomica con fixacion de
pvp e valoracion nutricional

o Eesquema de conceptos e
procedemento. Pratos e
menUs valorados

o Modelos de impresos. Apuntes.
Ordenador

PE.1-BC4 CURRICULUM

PE.2-BC4 CURRICULUM

PE.3-BC4 CURRICULUM

PE.4-BC4 CURRICULUM

PE.5-BC4 CURRICULUM

20,0
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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 PE.6-BC4 CURRICULUM

e PE.7-BC4 CURRICULUM

« PE.8-BC4 CURRICULUM

« PE.9-BC4 CURRICULUM

e PE.10-BC4 CURRICULUM

e PE.11- BC5 CURRICULUM

e PE.12- BC5 CURRICULUM

« PE.13- BC5 CURRICULUM

e PE.14- BC5 CURRICULUM

e PE.15- BC5 CURRICULUM

e PE.16- BC5 CURRICULUM

e PE.17- BC5 CURRICULUM

e PE.18- BC5 CURRICULUM

e PE.19- BC5 CURRICULUM

TOTAL 20,0
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N. Titulo da UD Duracion
4 As ofertas gastrondmicas: aspecto nutricional 16
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as sustancias nutritivas e as stas funcions e cofiecer os grupos de alimentos segundo o y Os alimentos e as sustancias nutritivas 6.0
contido en nutrientes principais )
2.1 Recofiecer as necesidades enerxéticas .Calcular o aporte enerxético dunha dieta e dictaminar o . "
equilibrio nutricional da mesma 2 A dieta equiibrada 100
TOTAL 16
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
o PE.1-BC2 CURRICULUM
CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos. S 20
e PE.2-BC2 CURRICULUM
CA2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo. S 20
CA2.3 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapada | » PE.3-BC2 CURRICULUM S 5
vida.
o PE.4-BC2 CURRICULUM
CA2.4 Describironse as dietas tipo. S 10
e PE.5-BC2 CURRICULUM
CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta. S 30
CA2.6 Recofiecéronse os valores para a satide da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos|  PE.6 - BC2 CURRICULUM S 10
de cocifiado.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
« PE.7 - BC2 CURRICULUM
CA2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas. S 5

TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion.

Composicion dos alimentos.

Funcion e degradacion de nutrientes.

Necesidades nutricionais.

Dieta equilibrada.

Dietas tipo: dieta mediterranea e dieta atlantica.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Aceptacion da relacion entre satde e dieta equilibrada.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ) B « Explicacion de todolos « Elaboracion cadro o Cadro resumo. o Apuntamentos, ordenadores, o PE.1-BC2 CURRICULUM
Os alimentos e as sustancias nutritivas - conceptos 6 redor da comparativo en base 6 Repersentancions graficas. publicacions especializadas
Estudaranse os grpos de alimentos e as alimentacion e nutricion. explicado Mends seleccionados 6.0
sustancias nutritivas Indicacién de dietas Proposta de ments para
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Como e con que

Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Pro?’edementos de
) L, tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
especiais dietas especificas e PE.2-BC2 CURRICULUM
« PE.3-BC2 CURRICULUM
o PE.4-BC2 CURRICULUM
« PE.6-BC2 CURRICULUM
« PE.7-BC2 CURRICULUM
o Explicacion dos o Resumo de todolos o Resumo dos caracteristicas | « Apuntamentos, taboa de composicion | e PE.5-BC2 CURRICULUM
requerementos enerxéticos e requerimentos que debe dunha dieta equilibrada. de alimentos, publicacions, taboa de
A dieta equilibrada - Identificaranse as nutricionais da dieta cumprir unha dieta Cadro célculo valor calérico ordenadores.
necesidades enerxéticas e nutricionais dunha |  equilibrada equilibrada dos alimentos 10,0
dieta equilibrada Explicacion do Resolucién casos practicos
procedemento de célculo de
valor enerxético
TOTAL 16,0

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

O conxunto de minimos esixibles expresados en cada unidade didactica.

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo Ofertas gastrondmicas evidenciaran a consecucién de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de participacion activa
nos traballos e actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais o alumno/a debera asistir regularmente as actividades programadas, considerandose perda de avaliacién continua
cando o numero de faltas supere 0 10% da duracién do médulo, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011(DOG n°136/2011 do 15 de xullo)
Os minimos para este mddulo son:
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Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o
procedemento de avaliacién ordinaria do médulo.

Criterios de cualificacion

Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito
individualizado como nas relaciéns interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos probas escritas e/ou orais tedrico-practicas que, en funcion da materia a avaliar, poderan ser: tipo test, preguntas breves, casos practicos exercicios..e traballos, e todos aqueles aspectos recollidos
nos criterios de avaliacion do médulo. Debera ser apto tanto na parte tedrica como practica.

No caso de ter varias probas serd a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacién final neste apartado. En todo caso a cualificacién, de cada unha das probas, debera ser igual ou superior a 4.
Suporan un 90% da cualificacion final do médulo.

Formaran parte da cualificacion ademais a presentacion e o interese/traballo en equipo (cualifiacions cualitativas e que formaran parte da avaliacién de actitudes). Valorarase a puntualidade, & asistencia as clases,
unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafieiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacién axeitada dos distintos materiais solicitados, a participacion e o traballo
en equipo dos alumnos/as, a uniformidade e coidado da imaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliacién do médulo. Dado a importancia dos aspectos actitudinais no médulo,
dicir que en ningln caso superaran a avaliacion aqueles alumnos/as que a sua cualificacion neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Suporan un 10% da cualificacion final do médulo.

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

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

O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
de recuperacién, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.
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En ambos casos realizarase un informe de avaliacién individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacion PR.75.AVA.01)

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

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua, que tera lugar no mes de xufio, e antes da avaliacién final, consistira:

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

O alumnado debera ser apto, obter como minimo un 5, en cada unha das partes.

Non existe a posibilidade de gardar unha parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O nimero de faltas que implica a perda do dereito &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias
persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacién sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro e que podera seguir asistindo a clase
con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 ;O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos
alumnos e &s alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacion.

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

comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.
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Apercibimento superada a perda do 6% da duracion do médulo  Perda do dereito a asistencia a clases, superado o 10% da duracién do médulo.
O alumno/a sera apercibido/a as 5 faltas de asistencia
Comunicarase a perda de dereito a avaliacion continua as 9 faltas de asistencia

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

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacidn sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para o seguimento mensual utilizarase o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01 que se entregara a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revision debera constar
nas correspontes actas de departamento.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0O.04 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01

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 activi-dades 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 de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capa-cidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente,.

Para este mddulo pasarase un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo titor/a e datos de
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informacion de matricula.

ANEXO |- Cuestionario de avaliacion inicial

C.M./ZM: COCINA E GASTRONOMIA. CM. SERVICIOS DE RESTAURACION

A) DATOS DO ALUMNO E SISTEMA DE ACCESO O CIcLO

Nome e apelidos do alumno  Domicilio familiar ~ Ciclo formativo /grupo
Concello Provincia

ACCESO O CICLO

Directo Mediante proba
ESO  Bach-LoxeOQutros especificar (titulacidn coa que accede) Ano de realizacién da proba

A1.-iPor que se dediciu vostede a cursar este Ciclo formativo?.

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

Accedeu & proba logo de realizar un PGS-PCPI (Indicar denominacion)

A3.-; Ten vostede algun impedimento de tipo laboral ou de outra indole para asistir con regularidade as actividades for-mativas deste médulo/materia, segundo o horario previsto?

Ad.-;Que espera do médulo de ;OFERTAS GASTRONOMICAS,,?. ;;Como cree vostede que contriblie cara o desempefio da actividade profesional asociada a este ciclo formativo?.

Ab.-; Que expectativas profesionais e persoais ten vostede para cando remate a formacion deste ciclo formativo?.
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B1.- 4 Vas mercar habitualmente?; Pensas antes o que vas comer?

B2.- ;Con que criterio fas a compra? ;O que che gusta? 40 que consideras que é san?

B3.- 4 Que quere dicir a palabra jofertas?

B4.- Pon exemplos de ofertas gastronoémicas
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B5.- Tipos de establecementos hosteleiros que cofiezas.

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién 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 as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

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 modulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral; .
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade,
etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

Educacién para a satide: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e
laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua saude persoal e
a do usuario como elementos cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de tra-ballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico, 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 mais 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 € como valor importante na Formacidn Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que postie 0 modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico
9.1.1  Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Potenciar a conservacién do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para que poidan em-paparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradicions,
técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas.

*Facilitar a plena integracion linglistica dos alumnos e alumnas procedentes de féra de Galicia.

Se programan as seguintes actividades de caracter transversal:

-Titorar, apoiar, conducir e orientar ao alumnado na elaboracion dos traballos de investigacidn cos que participacian na primeira convocatoria do certame ;ANDARES DE GALICIA;, evento anual de posta en valor do
patrimonio cultural galego nos sectores textil, gastrondmico e alimentario.
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-Participar nos eventos programados dende o certame ; ANDARES DE GALICIA; .

-Programar unha vez o trimestre a actividade Diccionario visual multilingue, que consiste na elaboracién dunha entrada no diccionario visual multilingue do Centro.

9.1.2 Fomento do Plurilingliismo.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

*Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

Se programa a seguinte actividade de caracter transversal:

-Programar unha vez o trimestre a actividade Diccionario visual multilingue, que consiste na elaboracién por cada un dos alumnos dunha entrada do diccionario visual multilingue do Centro.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

En colaboracién cos outros médulos:
Charla sobre Productos Galegos de Calidade Agropecuarios, por parte dun técnico da Conselleria correspondente.
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