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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

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
MP0046 Preelaboracién e conservacion de alimentos 2024/2025 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

SANTIAGO MARTINEZ FERNANDEZ

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

2.1.- Caracteristicas do centro e o seu entorno

Esta programacion esta desefiada para o CIFP Paseo Das Pontes, situado no centro da Corufia, Riia San Pedro De Mezonzo n° 4.

Tratase dun Instituto onde se imparten estudos de Ciclos Formativos da familia profesional de Hostaleria e Turismo, Industrias Alimentarias, Téxtil, Confeccion e Pel. Esta situado nun edificio independente adicado
exclusivamente a uso escolar, e esta dotado de condicions e requisitos arquitectonicos, hixiénicos, acusticos e de seguridade adecuadas para alumnado con problemas fisicos ou sensoriais, tal e como se establece
no artigo 112 da LOE.

O centro dispdn de todos os medios, espazos e equipamentos establecidos no Anexo Il do Decreto 192/2013.

2.2.- Perfil do alumnado
Tréatase de alumnado na sua maioria de mais de 40 anos e encdntranse practicamente todos en activo, loxicamente debido a sua situacion optaaron por este tipo de oferta moduolar. O grupo para o que se desefia
esta programacion estaria formado por un total de 22 alumnos e alumnas.

A maioria dos alumnos e alumnas proceden do centro da Corufia, e algun deles con negocios de hostaleria. Este punto é importante & hora de establecer un punto de partida do médulo obxecto da presente
programacion, xa que habera alumnos con cofiecementos basicos de cocifia.

2.3.- Caracteristicas do ambito produtivo

A presente programacion didactica do médulo PCA, fundaméntase en adaptar os contidos desenvoltos no curriculo do Técnico en cocifia e gastronomia, segundo establecen o Decreto 218/2008, do 25 de setembro,
e 0 Decreto 38/2010, do 18 de marzo, tendo en conta as caracteristicas do contexto onde se vai desenvolver, como a localizacién e caracteristicas do centro, as necesidades do entorno, a formacion inicial do
alumnado e as stas expectativas e experiencias profesionais.

A programacion non é un texto definitivo e irreversible, ao contrario, pretende constituir un fio condutor do proceso de ensino- aprendizaxe, que debe adaptarse & realidade do entorno, axustando a programacién en
funcién aos resultados e a consecucion ou non, dos obxectivos reflectidos nesta programacién. Dada a actual tendencia dos delivery y take away reforzarei as técnicas encamifiadas a este tipo de producion xa que
na Corufia nos ultimos anos volveuse un cidade mais cosmopolita debido a influencia de INDITEX.

As ocupacidns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

Cocineiro/a, xefe/a de partida, empregado/a de economato de unidades de producion e servizo de alimentos e bebidas..

O Modulo de preelaboracion esta asociado a Unidade de Competencia UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.
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3. Relacién 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

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0046_00
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 3 4 5 6
1 | Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 93 | 40 X X X X X X
2 | A cocif biliari h bateria e util O local e departamento de cocifia. Estudio e descricion das instalacions necesarias nunha 30 X
cocina, mobiliario, equipos, bateria  utiliaxe. cocifia e a stia organizacion. Estudo da maquinaria e utillaxe para a producion culinaria. 12
Descricion, clasificacién e ubicacion e cofiecemento do mantemento correcto dos equipos
€ maquinaria de cocifia, asi como a sta terminoloxia.
3 | As materias primas e o seu abrovisionamento As materias primas, categorias, presentaciéns comerciais € etiquetaxes. Descricién e 30 X
P P : variedades, aplicacions gastrnémicas. Proveedores, economato e adega, solicitude e 12
recepcion de xénieros, almacenaxe, previsions e nivel de existencias.
4 | A xestion das materias primas Documentos ou programas informaticos asociados a: pedidos, vales de retirada, control de 38 X
P " entradas y salidas, relevé, escandallo, propuesta de pedido, control de existencias, 12
invetario, y todos los documentos asociados a la APPCC.
5 Preelaboracion e conservacion das materias primas en Estudio, caracterizacion, tratamentos de preelaboracion e cortes con denominacion propia. 35 X
cocifia. Principais aplicacions gastronémicas. Rendementos de cada materia prima: Hortalizas, 14
algas, cogumelos, peixes e mariscos, carnes de porcino, vacuno, ovino, caza, aves, ovos,
pastas, arroces, legumes, graxas, lacteos, herbas e condimentos.
» . Conserva xéneros crus, semielaborados, elaborados. Descricién dos métodos de
6 | Procesos de conservacién dos alimentos. conservacion e caracterizacion dos métodos de envasado. 7 5 X
” . Estudo e aplicacion das técnicas e procedementos de rexeneracion de alimentos. Fases e
7 | Procesos de rexeneracion dos alimentos. control de resultados. 7 5 X
Total: 240
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 93
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suias caracteristicas organolépticas e as stas aplicacions. Sl
RA2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producion, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc. Sl
RA3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as stas aplicaciéns, asi como a sua colocacion. Sl
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcion da stia posterior aplicacion ou do seu uso. Sl
RA5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcién das caracteristicas do produto que se rexenere. Sl
RAG6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccion do método aplicado. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Completar os RA do médulo- 1 Actividades na empresa. 93,0
TOTAL 93
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informatico asociado a recepcion de pedidos. + TO-1-Traballo en empresa. S 2
CA1.2 Recofiecéronse as materias primas € as suas caracteristicas. + T0:2-Traballo en empresa. S 2
CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ¢ posible cofiecer a trazabilidade do produto. + T03-Traballo en empresa. S 2
CA1.4 Comprobouse se 0 medio de transporte € 0 adecuado. + T04-Traballo en empresa. S 2
CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido. + T05-Traballo en empresa. S 2
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)

o TO.6 - Traballo en empresa.

CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios as persoas ou aos departamentos afectados. P S 2

CA1.7 Almacenéronse as materias primas no lugar axeitado para a sta conservacion, colocadas en funcién da e TO.7 - Traballo en empresa. S 9

prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofiibles e para comprobar | « TO.8 - Traballo en empresa. S 9

se se axusta a realidade.
e TO.9 - Traballo en empresa.

CA1.9 Mantivose o almacén en condicidns de orde e limpeza. P S 2
e T0.10 - Traballo en empresa.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade. P S 2
CA1.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.11 - Traballo en empresa. S 9

proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
e T0.12 - Traballo en empresa.

CA2.1 Recofiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados & provision. P S 2
o T0.13 - Traballo en empresa.

CA2.2 Interpretouse a informacion. P S 2
o TO.14 - Traballo en empresa.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofiible. P S 2
o TO.15 - Traballo en empresa.

CA2.4 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. P S 2
o T0.16 - Traballo en empresa.

CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido. P S 2
e TO.17 - Traballo en empresa.

CA2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion. P S 2
o T0.18 - Traballo en empresa.

CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas. P S 2
o T0.19 - Traballo en empresa.

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade. P S 2

CA2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.20 - Traballo en empresa. S 9

proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
e T0O.21 - Traballo en empresa.

CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria. P S 2
o T0.22 - Traballo en empresa.

CA3.2 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas. P S 2

CA3.3 Realizaronse as operacions de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos Utiles e das | » T0.23 - Traballo en empresa. S 9

ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
CA3.4 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema | e TO.24 - Traballo en empresa. S 9
indicado.
. . T0.25 - Traballo en empresa.
CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade. * P S 2
CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0.26 - Traballo en empresa. S 9
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
. . . L ) L T0.27 - Traballo en empresa.
CAA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacion previas das materias primas. * P S 2
CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas aplicaciéns posteriores e os | o T0.28 - Traballo en empresa. S 9
equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen.
CA4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando o T0.29 - Traballo en empresa. S 9
correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.
) T0.30 - Traballo en empresa.
CA4 .4 Calculouse o rendemento de cada xénero. ° P S 2
CA4 5 Fixose un aproveitamento o mais axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen | » TO.31 - Traballo en empresa. S 9
que se vexa afectado o valor gastronémico.
CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicaciéns nas e T0.32 - Traballo en empresa.
oY S 2
materias primas.
CA4.7 Executaronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os
procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econdmica e gastronémica.
CA4.7.1 Executéronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas bésicas e especificas nos peixes e mariscos,|  T0.33 - Traballo en empresa. S 9
seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastrondmica.
CA4.7.2 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas no ovino, bovino e o T0.34 - Traballo en empresa. S 9
porcino, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastrondmica.
CA4.7.3 Executéronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas bésicas e especificas nas aves, seguindo os |  T0O.35 - Traballo en empresa. S 9
procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastrondmica.
CA4.7.4 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas nas hortalizas, o TO.36 - Traballo en empresa. S 9
seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastrondmica.
" e . . ) L T0.37 - Traballo en empresa.
CAA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas. * P S 2
. _ iy - ) ! T0.38 - Traballo en empresa.
CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracion para as elaboraciéns posteriores que o precisen. * P S 2
CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das e T0.39 - Traballo en empresa. S 9
materias primas e 0 seu uso posterior.
- ' T0.40 - Traballo en empresa.
CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade. * P S 2
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.41 - Traballo en empresa. S 9
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
T0.42 - Traballo en empresa.
CAA5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion. ¢ P S 2
T0.43 - Traballo en empresa.
CAA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. ¢ P S 2
CA5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de e TO.44 - Traballo en empresa. S 1
rexeneracion.
TO.45 - Traballo en empresa.
CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos. ¢ P S 1
TO.46 - Traballo en empresa.
CAA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso. ¢ P S 1
TO.47 - Traballo en empresa.
CAA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ P S 1
CA5.7 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0.48 - Traballo en empresa. S 1
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
T0.49 - Traballo en empresa.
CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas. ¢ P S 1
CAB.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como 0s equipamentos asociados a cada e T0O.50 - Traballo en empresa. S 1
método.
CAB.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia | @ T0O.51 - Traballo en empresa. S 1
cos métodos e os equipamentos.
T0.52 - Traballo en empresa.
CAB6.4 Executaronse as técnicas de envasado e conservacion seguindo os procedementos establecidos. ¢ P S 1
CAB.5 Etiquetaronse os produtos obtidos na conservacion indicando todos os apartados que cumpran para cumprir | » T0.53 - Traballo en empresa. S 1
a normativa.
CAG.6 Determinaronse os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou e T0.54 - Traballo en empresa. S 1
consumo, ou para o seu destino final.
T0.55 - Traballo en empresa.
CAB.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para 0 consumo. ¢ P S 1
T0.56 - Traballo en empresa.
CAB6.8 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ P S 1
CAB.9 Realizéaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.57 - Traballo en empresa. S 1
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
TOTAL 100
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4.1.e) Contidos

thCIB

Contidos

Materias primas. Categorias, presentacions comerciais e etiquetaxe. Descricién e variedades. Aplicacions gastronémicas Figuras de proteccion de produtos agroalimentarios e agricultura ecoloxica. Produtos especificos de Galicia.

Provedores. Métodos de seleccion dos provedores axeitados. Competencia e comparacién de provedores.
Economato e adega. Solicitude e recepcion de xéneros. Clasificacion e distribucién de mercadorias en funcién da stia almacenaxe e do seu consumo. Previsiéns, nivel de existencias e caducidade de produtos.
Documentos ou programas informaticos de producion relacionados co calculo de necesidades.
Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros.

Descricidn e clasificacion.

Colocacion e distribucion.

Procedementos de uso, aplicacions e mantemento.

Limpeza e preparacions previas ao corte ou racionado de xéneros de cocifia.

Cortes basicos, especificos e con denominacion propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulacion.

Tratamentos especificos para certas materias primas.

Procedementos de execucion de cortes basicos, especificos e con denominacion propia.

Tratamentos térmicos de preelaboracién.

Descricion e analise das técnicas de rexeneracion.

Procedementos de execucion de técnicas.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das técnicas.

Control de resultados.

Descricion e andlise de sistemas e métodos de envasado e de conservacion.
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Contidos

Etiquetaxe relativa a conservacion de alimentos: normativa.

Equipamentos asociados a cada método.

Procedementos de execucion de técnicas de envasado e conservacion.

Procedementos intermedios de conservacion.

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

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoracién da sta aptitude para o consumo.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Acatar e actuar de forma o Aquerir as competencias que| e Aqueles que dispon a empresa. TO.1 - Traballo en empresa.
profesional seguin o seu rol non adquerirén no centro.
dentro da empresa.
TO.2 - Traballo en empresa.
TO.3 - Traballo en empresa.
TO.4 - Traballo en empresa.
» o TO.5 - Traballo en empresa.
Actividades na empresa. - Actividades que se 930

desenvolveran na empresa.

TO.6-

TO.7-

TO.8-

TO.9-

Traballo en empresa.

Traballo en empresa.

Traballo en empresa.

Traballo en empresa.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
R -y
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos ecursos avaliacion

(titulo e descricion)

e T0O.10 - Traballo en empresa.

e TO.11 - Traballo en empresa.

e T0.12 - Traballo en empresa.

e T0O.13 - Traballo en empresa.

o T0O.14 - Traballo en empresa.

e TO.15 - Traballo en empresa.

e T0O.16 - Traballo en empresa.

e TO.17 - Traballo en empresa.

e T0O.18 - Traballo en empresa.

e T0O.19 - Traballo en empresa.

e T0.20 - Traballo en empresa.

e T0O.21 - Traballo en empresa.

e T0.22 - Traballo en empresa.

e T0.23 - Traballo en empresa.

o T0O.24 - Traballo en empresa.

e T0.25 - Traballo en empresa.

e T0.26 - Traballo en empresa.

-10-
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
R -y
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos ecursos avaliacion

(titulo e descricion)

e T0.27 - Traballo en empresa.

e T0.28 - Traballo en empresa.

e T0.29 - Traballo en empresa.

e T0.30 - Traballo en empresa.

e T0O.31 - Traballo en empresa.

e T0.32- Traballo en empresa.

e T0.33 - Traballo en empresa.

o T0.34 - Traballo en empresa.

e T0.35 - Traballo en empresa.

e T0.36 - Traballo en empresa.

e T0.37 - Traballo en empresa.

e T0.38 - Traballo en empresa.

e T0.39 - Traballo en empresa.

e T0.40 - Traballo en empresa.

o TO.41 - Traballo en empresa.

o T0.42 - Traballo en empresa.

e T0.43 - Traballo en empresa.
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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

tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

o T0O.44 - Traballo en empresa.

o T0O.45 - Traballo en empresa.

o T0O.46 - Traballo en empresa.

o TO.47 - Traballo en empresa.

e T0.48 - Traballo en empresa.

o T0.49 - Traballo en empresa.

e T0O.50 - Traballo en empresa.

e TO.51 - Traballo en empresa.

e T0O.52 - Traballo en empresa.

e T0O.53 - Traballo en empresa.

e T0O.54 - Traballo en empresa.

e T0O.55 - Traballo en empresa.

o T0O.56 - Traballo en empresa.

e TO.57 - Traballo en empresa.

TOTAL 93,0
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N. Titulo da UD Duracion
2 A cocifia, mobiliario, equipos, bateria e utillaxe. 30
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as stas aplicaciéns, asi como a sua colocacion. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer os contidos do médulo, obxectivos, contidos e normas basicas 1 Avaliacion inicial do alumnado e presentacion da unidade didactica e do médulo 2,0
2.1 Cofiecer as caracteristicas que debe reunir o departamento ou area de cocifia. Principio da marcha
adiante
2.2 Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os Utiles e as fe rramentas 2 O departamento de cocifia e 0s equipos. Identificacion, caracteristicas, clasificacién e 10,0
: ' localizacion da maquinaria e equipos '
2.3 Recofiecer os seus principios de funcionamento, para pér a punto o lugar de traballo.
3.1 Empregar adecuadamente os espazos e maquindria segundo a elaboracién a realizar.
3 Identificacion de Utiles, ferramentas e bateria. Uso e limpeza 15,0
3.2 Empregar adecuadamente a bateria e utiles segundo a elaboracion a realizar
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacién da unidade didactica 3,0
TOTAL 30
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
. . , » ) L o o PE.1- Sobre proba escrita para comprobar a cofiecemento das caracteristicas,
CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria. usos, descricion e mantemento e uso de maquinaria, ferramentas e equipos S 10
L, L . , - PE.2 - Sobre proba escrita para determinar os usos e aplicacion da maquinaria,
CA3.2 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas. ¢ bateria, utilespe ferramentas empregadas en cocifia P q S 10
CA3.3 Realizéronse as operaciéns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos Utiles e das |  TO.1 - Sobre proba practica para comprobar que se realizan as operacions de s 20
ferramentas, seguindo os procedementos establecidos. posta en marcha da maquinaria de forma correcta
CA3.4 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema e TO.2 - Sobre pregunta directa a alumnado como se actua no suposto caso de N 10
indicado. averia ou deficiencias detectadas na cocifia.
- . PE.3 - sobre pregunta directa o alumnado do que se ten que mellorar en esta
CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ unidade. Preg q q N 15
CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0O.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro e aplicacion da APPCC N 25
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Descricion e clasificacion.
Colocacion e distribucion.

Procedementos de uso, aplicacions e mantemento.
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thCIB

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

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
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion por parte do « Tomar notas durante a « Aflorar os cofiecementos o Aula con axuda de soporte informéatico, | e PE.1 - Sobre proba escrita para
profesor dos obxectivos a explicacion e participar previos que ten o alumnado Libro PCA, Edit. Altamar. comprobar a cofiecemento das
acadar, contidos e activamente na contestacion sobre a unidade didactica. caracteristicas, usos, descricion e
actividades a realizar na das preguntas lanzadas polo mantemento e uso de maquinaria,
Unidade didactica, e a sua docente.. ferramentas e equipos
_relamon coas outras UDe o PE.2 - Sobre proba escrita para
gnporta(?ma da mesma d determinar os usos e aplicacion da
e’rgrcr a programacion do maquinaria, bateria, Utiles e
Avaliacién inicial do alumnado e presentacion moauto. ferramentas empregadas en cocifia
da unidade didactica e do médulo - Lanzar o PE.3 - sobre pregunta directa o
unha bateria de preguntas para recabar alumnado do que se ten que mellorar
informacion sobre os cofiecementos do en esta unidade. 2,0
alumnado sobre o tema. Dar a cofiecer 0s -
contidos do mddulo, obxectivos, contidos e + TO.1- Sobre proba prgctlca para
normas basicas ao alumnado. comprqpar que se realizan as
operaciéns de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta
o TO.2 - Sobre pregunta directa a
alumnado como se actlia no suposto
caso de averia ou deficiencias
detectadas na cocifia.
o T0O.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro e aplicacién da APPCC
o O docente apoiado en power | o Escoita a explicacion do o Esquemas, apuntamentos. | e Aula polivalente coa dotacion habitual: | e PE.1- Sobre proba escrita para
point traslada os contidos do profesor. Interpreta a Cuestionarios de asimilacion|  ordenador, proxector, pizarra, etc. comprobar a cofiecemento das
tema o alumnado. Resolve informacion e lee o tema na sobre equipamento. Proxecciéns, videos, aula virtual, Libro caracteristicas, usos, descricion e
dubidas. aula virtual e logo fai as de texto de PCA, Edit Altamar. mantemento e uso de maquinaria,
Ic()i det_;;artamento de :309i?3 e OSI eq_gipos_.' tarefas asociadas a unidade. ferramentas e equipos
entificacion, caracteristicas, clasificacion e Toma notas. Pregunta as .
localizacion da maquinaria e equipos - dubidas. g * (F;EtZ - sobre proba escr:?a para d 10,0
Presentacion e clasificacion do equipamento eterminar 0; liso,s e’?{) Icacion da
necesario nunha cocifia. maquinaria, bateria, utlese -
ferramentas empregadas en cocifia
o PE.3 - sobre pregunta directa o
alumnado do que se ten que mellorar
en esta unidade.
Identificacion de Utiles, ferramentas e « No obrador o docento de o Segue as indicacions do o Cuestionarios de fichasde | e Aula taller de cocifia coa dotacién o TO.1 - Sobre proba practica para
bateria. Uso e limpeza - Descricién e xeito demostrativo ensina o profesor e contesta as identificacion de bateria, habitual (mesas, fogéns, fornos, comprobar que se realizan as 150
caracterizacion dos Utiles e ferrramentas alumnado: funcionamento de preguntas abertas para que utillaxe e ferramentas. pranchas, Utiles e ferramentas, bateria operacions de posta en marcha da ’
empregados en cocifia
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
maquinaria, utiles, eles relacionen a parte de cocifia, camaras frigorificas). maquinaria de forma correcta
ferramentas, bateria de tedrica ca cocifia real.
cocifia. Aclara as dubidas do Preguntan as dubidas. .
alumnado. T0O.2 - Sobre pregunta directa a
alumnado como se actua no suposto
caso de averia ou deficiencias
detectadas na cocifia.
T0.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro e aplicacion da APPCC
o Supervision e correccion de | o Realiza e entrega das o Avaliar o proceso ensino o Aula taller de cocifia coa dotacion PE.1 - Sobre proba escrita para
proba escrita, aula virtual. tarefas na aula virtual en aprendizaxe. habitual (mesas, fogéns, fornos, comprobar a cofiecemento das
Exercicio practico no taller tempo e forma, realiza a pranchas, Utiles e ferramentas, bateria caracteristicas, usos, descricion e
para identificacion, posta en proba practica proposta polo de cocifia, camaras frigorificas...) . mantemento e uso de maquinaria,
marcha da maquinaria, docente. ferramentas e equipos
Ete;nsllhods, ferramenta, PE.2 - Sobre proba escrita para
aleria de cocina. determinar os usos e aplicacion da
maquinaria, bateria, Utiles e
— . - — ferramentas empregadas en cocifia
Avaliacion da unidade did4ctica - Avaliacion )
da unidade mediante a realizacion dunha PE.3 - sobre pregunta directa o
proba escritas na aula virtual e unha proba alumnado gio que se ten que mellorar 30
practica. Observacion e control das tarefas de en esta unidade. '
limpeza, mantemento e reconocemento das TO.1 - Sobre proba practica para
diversas ferramentas de cocifia. comprobar que se realizan as
operacions de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta
TO.2 - Sobre pregunta directa a
alumnado como se actua no suposto
caso de averia ou deficiencias
detectadas na cocifia.
T0.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro e aplicacion da APPCC
TOTAL 30,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 As materias primas e o seu aprovisionamento. 30
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suias caracteristicas organolépticas e as stas aplicacions. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
;ian?r:):(?:er 0s obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os cofiecementos previos do y Avaliacién de cofiecementos previos do alumnado 20
2.1 Cofiecer os procedementos de eleccion de provedores.
22 Identiﬁgar as materﬁas primas e caracteriz_ar as silas propiedades e as condicions idoneas de 2 Clasificacion, descricion e recofiecemento das caractreristicas organolépticas das MP. 10,0
conservacion, para recibir, almacenar e destribuir.
2.3 Interpretar a diferente etiquetaxe, categorias, e caracteristicas organolépticas das distintas MP.
3.1 Recepcionar as diferentes xéneros que se utilizan na cocifia tendo en conta a APPCC. 3 Realizacién da recepcion de MP na cocifia, tendo en conta a APPCC 15,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion. 4 Avaliacion da unidade didactica 3,0
TOTAL 30
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi_n i_mos n _Pesp'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informético asociado & recepcion de pedidos. + PE1 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. S 10
CA1.2 Recofiecéronse as materias primas e as sias caracteristicas. o PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. s 10
CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ¢ posible cofiecer a trazabilidade do produto. + TO-1- Sobre simulacion de unha recepcion de pedido. S 10
CA1.4 Comprobouse se 0 medio de transporte é o adecuado. + T0:2- Sobre simulacion de unha recepcion de pedido. N 10
CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido. + TO-3- Sobre simulacion de unha recepcion de pedido. N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.4 - Sobre simulacién de unha recepcion de pedido.
CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios as persoas ou aos departamentos afectados. ¢ P P N 10
CA1.7 Aimacenéronse as materias primas no lugar axeitado para a sta conservacion, colocadas en funcién da o TO.5 - Sobre simulacion de unha recepcion de pedido. S 10
prioridade no seu consumo.
CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofiibles e para comprobar | » TO.6 - Sobre a realizacion de un inventario S 10
se se axusta a realidade.
TO.7 - Check list. Comprobacién diaria
CA1.9 Mantivose o almacén en condicidns de orde e limpeza. ¢ P N 5
PE.3 - Pregunta directa o alumnado sobre o que melloraria en esta unidade.
CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ 9 q N 10
CA1.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0.8 - Check list. Comprobacién diaria N 5
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Materias primas. Categorias, presentacions comerciais e etiquetaxe. Descricion e variedades. Aplicacions gastronémicas Figuras de proteccion de produtos agroalimentarios e agricultura ecoléxica. Produtos especificos de Galicia.

Provedores. Métodos de seleccion dos provedores axeitados. Competencia e comparacién de provedores.

Economato e adega. Solicitude e recepcién de xéneros. Clasificacion e distribucién de mercadorias en funcién da sta almacenaxe e do seu consumo. Previsions, nivel de existencias e caducidade de produtos.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién 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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion dos obxectivos, | e Realizacion do cuestionario | e Anotacions resultantes dos | e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
Avaliacion de cofiecementos previos do contidos e actividades a de cofiecementos previos e cuestionarios e participacion (mesas, cadeiras, ordenador e preguntas sobre os contidos do tema.
alumnado - Avaliacién de cofiecementos realizar na unidade didactica participacién no debate no debate. proxector, pizarra...). ) )
o PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e 2,0

previos do alumnado mediante unha bateria
de preguntas. Presentacion da unidade.

e contextualizacion dentro
da programacion do médulo.

posterior.

preguntas sobre o0s contidos do tema.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Elaboracién dun cuestionario o PE.3 - Pregunta directa 0 alumnado
breve para avaliar sobre 0 que melloraria en esta
cofiecementos previos, e unidade.
mediacion nun debate o TO.1 - Sobre simulacién de unha
posterior para avaliar recepcion de pedido
resultados. '
o T0.2 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
e T0O.3 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
e TO.4 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
e TO.5 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
o TO.6 - Sobre a realizacién de un
inventario
e TO.7 - Check list. Comprobacion diaria
e T0O.8 - Check list. Comprobacion diaria
« Apoiado en power point « Escoita o profesor. Toma « Cadros, notas, o Material didactico. Libro de texto PCA, | e PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
Clasificacié - ~ explica os contidos da notas. Realiza as tarefas na apuntamentos e mapas Edit.Altamar. Aula virtual. preguntas sobre o0s contidos do tema.
lasificacion, descricion e recofiecemento unidade. Resolve dubidas. aula virtua. Pegunta dibidas.|  conceptuais. ) L . .
das. calrgctrerlstlcas organolelpycas das MP. - o Aula polivalente coa dotacion habitual | e« PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
Definciéns dos termos aprovisionamento e (mesas, cadeiras, ordenador e preguntas sobre o0s contidos do tema.
recepcion. Explicacion dos procedementos de proxector, pizarra...). . 100
execucion. Seleccién de provedores. o PE.3 - Pregunta dlregta 0 alumnado '
Realizacién de pedidos. Procedementos para sopre 0 que melloraria en esta
a recepcion e distribucion das materias unidade.
primas segundo o tipo. o TO.1- Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
« Simulacién do proceso de o Toma de apuntamentos e « Documentos relacionados ca| e Aula taller coa stia dotacion e e T0O.2 - Sobre simulacién de unha
recepcion de mercadoria, participa activamente na APPCC relativas o mercadorias de diferente naturaleza. recepcion de pedido.
Realizacion da recepcion de MP na cocifia, actividade guiada polo simulacién da recepcion das aprovisionamento. Equipos informaticos e economato. ) B
tendo en conta a APPCC - Rececionar a docente. Aclarar dubidas mercadorias. Libro de texto PCA, Edit.Altamar. « T0.3 - Sobre simulacion de unha
mercadoria tendo en conta as necesidades recepcion de pedido. 15,0

de producion e as caracteristicas de cada
MP.

TO.4 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

TO.5 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.6 - Sobre a realizacién de un
inventario

TO.7 - Check list. Comprobacion diaria

TO.8 - Check list. Comprobacion diaria

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion
da unidade didactica mediante a realizacién
de diversas probas: escrita en aula virtual e

practica cunha observacion no
aprovisionamento e recepcidn de materias
primas no obradoiro de cocifia.

Realizacion de probas de
avaliacion e a sua posterior
correcion. Preparacion
actividades de avaliacion
sobre 0 aprovisionamento e
realizacion de inventarios.

o Realizacion das tarefas aula
virtual e proba préactica, e
elaboracion de inventarios.

o Probas escritas e inventarios
e outra documentacion
relacionada co
aprovisionamento.

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

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

PE.3 - Pregunta directa o alumnado
sobre 0 que melloraria en esta
unidade.

TO.1 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.2 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.3 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.4 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.5 - Sobre simulacién de unha
recepcion de pedido.

TO.6 - Sobre a realizacién de un
inventario

TO.7 - Check list. Comprobacion diaria

TO.8 - Check list. Comprobacion diaria

3,0

TOTAL

30,0
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jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracién
4 A xestion das materias primas,. 38
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producién, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Indagar sobre os cofiecementos previos do alumnado. 1 Avaliacion de cofiecementos previos do alumnado e presentacion da unidade didactica. 2,0
2.1 Analizar, clasificar, describir e recofiecer a documentacion asociada a producién culinaria. 2 glljizirci:_cién’ descricion e recofiecemento dos diferentes documentos asociados a producidn 8,0
3.1 Abastecer de MP e analizar os documentos asociados a producion culinaria. 3 Uitlizacién documentos ou programas informaticos relacionados ca producion culinaria. 25,0
4.1 Saber os cofiecementos adqueridos polo alumnado no proceso de ensinanza. 4 Avaliacion da unidade. 3,0
TOTAL 38
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 g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA2.1 Recofiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados & provision. + PE1 - Tarefas aula virtual, tipo test & preguntas sobre os contidos do tema. S 10
CA2.2 Interpretouse a informacién. o PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. N 15
CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofiible. + PE.3-Tarefas aula virtual, tipo test & preguntas sobre os contidos do tema. N 15
CA2.4 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. + TO-1 - Sobre simulacion da xestion de MP. N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o TO.2 - Sobre simulacion da xestién de MP
CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido. S 10
o TO.3 - Sobre simulacion da xestién de MP
CA2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion. S 10
o TO.4 - Sobre simulacion da xestién de MP
CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas. S 10
o PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade. P Preg N 10
CA2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.5 - Sobre simulacion da xestién de MP S 10
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Documentos ou programas informaticos de producion relacionados co calculo de necesidades.

Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

Procesos de aprovisionamento interno e distribucién de xéneros.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién 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
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado e presentacion da unidade
didactica. - Mediante unha bateria de
preguntas indagar os cofiecementos previos
do alumnado e presentar os obxetivos da
unidade.

Explicacion dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didactica
e contextualizacion dentro
da programacion do médulo.

 Elaboracién dun cuestionario
breve para avaliar
cofiecementos previos, e
mediacion nun debate
posterior para avaliar
resultados.

« Realizacion do cuestionario
de cofiecementos previos e

« Anotacions resultantes dos
cuestionarios e participacion
no debate.

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

o PE.1-Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

o PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

2,0

-22-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Como e con que

Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 o tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
participacién no debate o PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
posterior. preguntas sobre o0s contidos do tema.
o TO.1 - Sobre simulacion da xestién de
MP.
o T0.2 - Sobre simulacion da xestion de
MP
o T0.3 - Sobre simulacion da xestion de
MP
o T0O.4 - Sobre simulacion da xestion de
MP
o TO.5 - Sobre simulacion da xestion de
MP
« Apoiado en power point « Escoita o profesor. Toma « Cadros, notas, « Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
Clasificacion. descricion e recofiecemento explica os contidos da notas. Realiza as tarefas na apuntamentos e mapas (mesas, cadeiras, ordenador e preguntas sobre o0s contidos do tema.
i ' ; unidade. Resolve dubidas. aula virtua. Pegunta dubidas.|  conceptuais. roxector, pizarra, aula virtual...
dos diferentes documentos asociados a S P proxacio pizara, & ’ « PE.2-Tarefas aula virual,tipo test e
p ! : € u- « Material didactico. Libro de texto PCA, preguntas sobre os contidos do tema.
programas informaticos asociados a: pedidos, Edit. Altamar. 8.0
vales de retirada, control de entradas y o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e '
salidas, releve, escandallo, propuesta de preguntas sobre os contidos do tema.
pedido, control de existencias, invetario, y
todos los documentos asociados a la APPCC. o PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
o Explicacion e exemplos de | o Coller apuntamentos e de « Fichas técnicas, oredes de | o Aula taller coa sua dotacion e o TO.1 - Sobre simulacion da xestion de
como analizar, cubrir os xeito guiado cubrir os traballo, releves efc.. mercadorias de diferente naturaleza. MP.
L diferentes documentos documentos asociados a Equipos informaticos e economato. . B .
Utlizacién documentos ou programas asociados a producion producion culinaria. Libro de texto PCA, Edit Altamar. « T0.2 - Sobre simulacion da xestion de
informaticos relacionados ca producién culinaria. Aclarar dibidas MP
culinaria. - Documentos ou programas ) y y
informaticos asociados a: pedidos, vales de o TO.3 - Sobre simulacion da xestion de 25,0
retirada, control de entradas y salidas, relevé, MP '
escandallo, propuesta de pedido, control de . o g
existencias, invetario, y todos los documentos * I/ICF)’Af - Sobre simulacién da xestién de
asociados a la APPCC.
o TO.5 - Sobre simulacion da xestion de
MP
o . o o PE.1-Tarefas aula virtual, tipo test e
Avaliacion da un!dade. . Reghza_qon de preguntas sobre o0s contidos do tema.
tarefas en aula virtual e realizacion do 30

proceso de aprovisionamento interno e
distribucion de xénenros.

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
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Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracién
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
o PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
e TO.1 - Sobre simulacién da xestion de
MP.
e T0O.2 - Sobre simulacién da xestion de
MP
e T0O.3 - Sobre simulacién da xestion de
MP
e TO.4 - Sobre simulacién da xestion de
MP
e TO.5 - Sobre simulacién da xestion de
MP
TOTAL 38,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracioén
5 Preelaboracion e conservacion das materias primas en cocifia. 35
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcién da sta posterior aplicacion ou do seu uso. Sl
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. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do médulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e PR . 9
facer unha breve sondaxe dos cofiecementos previos do alumnado 1 Avaliacion inicial da unida e presentacion da mesma. 20
2.1 Coriecer as cualidades organolépticas das: hortalizas, carnes de porcino, ovino, bovino, algas, fungos, A - o N . -
pastas, arroces, ovos, aves, caza, herbas aromaticas, graxas, condimentos e as suas aplicacién culinarias 2 Estudio, clasificacion, caracterizacion e principais usos culinarios das distintas MP. 100
3.1 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a stia achega ao proceso global
para conseguir os obxectivos da produccién.
3 Realizacion de técnicas de limpeza e preelaboracion nas diferentes MP. 20,0
3.2 Limpar, cortar, racionar, diferentes MP e calcular o seu rendemento.
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacién da unidade didactica 3,0
TOTAL 35
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
_ ) . L ) . . o PE.1- Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CAA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacion previas das materias primas. virtual. N 5
CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas aplicaciéns posteriores e os | e PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 5
equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen. virtual.
CA4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando « PE.3- Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 5
correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos. virtual.
PE .4 - Sobre test de rendemento
CA4 .4 Calculouse o rendemento de cada xénero. ‘ S 10
CA4.5 Fixose un aproveitamento o méis axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen | o PE.5 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 5
que se vexa afectado o valor gastronémico. virtual.
CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicacions nas « PE.6 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 5
materias primas. virtual.
CA4.7 Executaronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os 0
procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica.
CA4.7.1 Executronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas nos peixes e mariscos,| » TO.1 - Sobre proba préctica nos procesos de execucion para a obtencion de cortes S 10

seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastrondmica.

e de pezas basicas e especificas nos peixes e mariscos.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.7.2 Executaronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas no ovino, bovino e T0.2 - Sobre proba practica nos procesos de execucion para a obtencion de cortes S 10
porcino, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sta viabilidade econémica e gastronémica. e de pezas basicas e especificas no ovino, porcino, bovino.
CA4.7.3 Executaronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas nas aves, seguindo os | » TO.3 - Sobre proba practica nos procesos de execucion para a obtencion de cortes S 10
procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econdémica e gastrondmica. e de pezas bésicas nas aves.
CA4.7.4 Executaronse as técnicas de obtencién de cortes e de pezas basicas e especificas nas hortalizas, TO.4 - Sobre proba practica nos procesos de execucion para a obtencion de cortes S 10
seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica. e de pezas basicas e especificas nas hortalizas.
. , N ) .. . . . PE.7 - SSobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas.| ~ \irtual. N 5
, - ” ” . , PE.8 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracion para as elaboraciéns posteriores que o precisen. virtual. N 5
CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das PE.9 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 5
materias primas e 0 seu uso posterior. virtual.
. ' PE.10 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade. virtual. N 5
CA4.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de PE.11 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didéctica, tarefas da aula N 5
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto. virtual.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparacions previas ao corte ou racionado de xéneros de cocifia.

Cortes basicos, especificos e con denominacion propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulacion.

Tratamentos especificos para certas materias primas.

Procedementos de execucion de cortes basicos, especificos e con denominacion propia.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Avaliacion inicial da unida e presentacion da
mesma. - Contextualizacion da unidade
didactica e avaliacién de cofiecementos
previos

o Explicacion dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didactica
e contextualizacion dentro
da programacion do médulo.
Preguntas relacionadas coa
unidade.

Coller apuntamentos e
participacién no debate
posterior ca bateria de
preguntas a proposta do
docente.

o Anotaciéns resultantes do

cuestionario de os previos.

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

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.4 - Sobre test de rendemento

PE.5 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.6 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.7 - SSobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.8 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.9 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.10 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.11 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

TO.1 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas nos peixes e

2,0
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
mariscos.
o TO.2 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas no ovino,
porcino, bovino.
o TO.3 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas nas aves.
o TO.4 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencién de cortes e de pezas
basicas e especificas nas hortalizas.
« Apoiado en power pointso | e Atende a explicacion. « Apuntes, cuestionarios, « Aula polivalente coa dotacion habitual | « PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
docente clasifica, caracteriza Pregunta dubidas. Tarefas €XErcicios. (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade didactica, tarefas da
. e o ri iferen la virtual. roxector, pizarra...). Libr xto: la virtual.
Estudio, dlasfficacidn, caracterizacion e ?ngfesricasb er?nswa?s eazi E:%Smo ulavie pPrZe?:lt)%r’a’::iéan : cZJns:r\?a(i?étr?dtc())s aula vrva
principais usos culinarios das distintas MP. - se faia ”r% eza’cortes Alimentos. Edit Altamar o PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
Caracterizacion, clasificacion das distintas nomes de pez a5 Gon NOMe i ‘ nesta unidade didactica, tarefas da
MP. Descricion das cualidades . pezas . aula virtual. 1
organolépticas, tempada, conservacion propio das seguintes MP: ' 0,0
% N P ’t. ) ’ hortalizas, peixes, mariscos, e PE.10 - Sobre os contidos desenvoltos
%aor'?g(?:r?qser?g)n:ggalrfngea||qsuae Ti)((:glciéns carnes de ovino, bovino, nesta unidade didactica, tarefas da
culinarias principals ap porcino, aves, caza, pastas, aula virtual.
arroces, ovos, graxas,
herbas, algas, fungos.
Aclaracion de dubidas.
« Explica os tratamentos « Atender a explicacion. « Hortalizas, peixes, mariscos, | e Apuntes. Aula obradoiro de cocifia coa | « PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
especificos de xeito Realizar as preelaboracions carnes de ovino, bovino, dotacion habitual nesta unidade didactica, tarefas da
demostrativo das seguintes de xeito guiado propostas porcino, aves, caza, pastas, aula virtual.
o o ' MP:_ hortalizas, peixes, _ pglo_ docente. Preguntar arroces, ovos, graxas, « PE.4- Sobre test de rendemento
Realizacion de técnicas de limpeza e mariscos, carnes de ovino, dubidas. herbas, algas, fungos. Ordes
preelaboracion nas diferentes MP. - bovino, porcino, aves, caza, de traballo. Test de
Realizacion da limpeza, cortes e racionados, pastas, arroces, ovos, rendemento. « PE.5 - Sobre os contidos desenvoltos
tratamentos térmicos segun a naturelaza do graxas, herbas, algas, nesta unidade didactica, tarefas da 200

xénero que sexa: hortalizas, carnes de
porcino, ovino, bovino, algas, fungos, pastas,
arroces, ovos, aves, caza, herbas aromaticas,
graxas, condimentos.

fungos. Aclaracién de
dubidas. Reparte tarefas e
as supervisa.

aula virtual.

PE.6 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.7 - SSobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

aula virtual.

PE.8 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.9 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.11 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

TO.1 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas nos peixes e
mariscos.

TO.2 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas no ovino,
porcino, bovino.

T0O.3 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas nas aves.

TO.4 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas nas hortalizas.

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion
da unidade didactica mediante a realizacion
de diversas probas: escritas na aula virtual, e
practicas relacionada ca limpeza, cortes,
racionado e tratamento térmico de hortalizas,
carnes, peixes e mariscos, aves.

o Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de preelaboracion
das diferentes materias
primas.

Realizacién de probas
escritas na aula virtual. De
xeito auténomo ten que
realizar aquelas tarefas de
limpeza, cortes, tratamentos
térmicos nas distintas MP
que o docente propofia.

o Probas escritas e practicas
de avaliacion. Diferente MP

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

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.4 - Sobre test de rendemento

3,0
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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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

o PE.5 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.6 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.7 - SSobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.8 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.9 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.10 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o PE.11 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

e TO.1 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas nos peixes e
mariscos.

o TO.2 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas no ovino,
porcino, bovino.

o TO.3 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas nas aves.

o TO.4 - Sobre proba practica nos
procesos de execucion para a
obtencion de cortes e de pezas
basicas e especificas nas hortalizas.

TOTAL 35,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica
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N. Titulo da UD Duracion
6 Procesos de conservacion dos alimentos. 7
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccion do método aplicado. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
; IL1J n?:;(i;:er 0s obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os cofiecementos previos do y Presentacion da unidade didactica 10
2.1 Clasificar e definir correctamente as técnicas de conservacion
2 Cofiecemento e aplicacion de diferentes técnicas de conservacion 2,0
2.2 Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservacién e envasado, e valorar a sta
adecuacion as caracteristicas dos xéneros ou das elaboracions culinarias.
3.1 Utilizar os métodos e equipamentos de conservacion e envasado, e valorar a sta adecuacion as
caracteristicas dos xéneros ou das elaboracions culinarias, para executar os procesos de envasado e/ou 3 Aplicacion de diferentes técnicas de conservacion. 3,0
conservacion.
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacién da unidade didactica 1,0
TOTAL 7
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
. . g . . PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas. ¢ virtual. N 10
CAB.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como 0s equipamentos asociados a cada o PE.2 - Contidos desenvoltos na unidade didactica relacionados coas técnicas S 10
método. conservacion de materias primas
CAB.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia | » PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 10

cos métodos e os equipamentos.

virtual.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
, - " ) . o TO.1- Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
CA6.4 Executaronse as técnicas de envasado e conservacion seguindo os procedementos establecidos. cocifia correspondentes a0s procesos de conservacion de alimentos S 20
CA8.5 Etiquetéronse os produtos obtidos na conservacion indicando todos os apartados que cumpran para cumprir |  TO.2 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de S 10
a normativa. cocifia correspondentes aos procesos de conservacion de alimentos
CAB.6 Determinaronse os lugares de conservacion idoneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou o PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 10
consumo, ou para o seu destino final. virtual.
, ” o T0O.3 - Sobre as actividades de ensino aprendizaxe realizadas no obradoiro de
CA6.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para 0 consumo. cocifia correspondentes a0s procesos de conservacion de alimentos S 10
- . TO.4 - Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula
CAB6.8 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ virtual. N 10
CA6.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « T0.5- Sobre os contidos desenvoltos nesta unidade didactica, tarefas da aula N 10
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto. virtual.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Descricion e anédlise de sistemas e métodos de envasado e de conservacion.

Etiquetaxe relativa & conservacion de alimentos: normativa.

Equipamentos asociados a cada método.

Procedementos de execucion de técnicas de envasado e conservacion.

Procedementos intermedios de conservacion.

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

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoracién da sta aptitude para o consumo.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Presentacion da unidade didactica -
Contextualizacion da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos

o Explicacion dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didactica
e contextualizacion dentro
da programacion do médulo.

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

o Anotaciéns resultantes dos
cuestionarios previos.

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

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.2 - Contidos desenvoltos na
unidade didactica relacionados coas
técnicas conservacion de materias
primas

PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

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

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

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

TO.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

Cofiecemento e aplicacion de diferentes
técnicas de conservacion - Definicion de
técnicas, procedementos, fases e contrlo de
resultados da conservacion dps alimentos.

« Apoiado en power point,
clasifica, caracteriza e
describe os distintos
métodos de conservacion..
Aclara dubidas.

o Toma notas. Fai cuestions.
Realiza as tarefas da aula
virtual.

o Alimentos conservados de
diferentes formas.

« Anotacions e apuntamentos.

o Aula polivalente coa dotacion habitual.
Apuntes. Libro de texto:
Preelaboracion e conservacion dos
Alimentos, Edit.Altamar.

PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.2 - Contidos desenvoltos na
unidade didactica relacionados coas
técnicas conservacion de materias
primas

2,0
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.
o TO.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.
o Explica os procedementos o Escoita ao profesor. Toma « Anotaciéns e esquemas. o Aula obradoiro de cocifia coa dotacién | e PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
de métodos de conservacion notas. Realiza os habitual. Materias primas para aplicar nesta unidade didactica, tarefas da
a realizar de xeito procedementos de Mater ) técnicas de rexeneracion. Maquinaria e aula virtual.
demostrativo. Fai o reparto rexeneracion das o Materias primas Utiles necesarios. - :
de tarefas e supervisa os elaboracions de xeito rexeneradas. ¢ l;?rgn-digzcrsergzliazggga: : Zgr‘:\ g gii)no
glrgr?%n;ggtgasaﬁg;aogue 0 guiado. Pregunta dubidas. de cocifia correspondentes aos
métodos de coccion de xeito procesos de conservacion de
f "~ alimentos
guiado. Correccion de erros . .
Aplicacién de diferentes técnicas de e aclaracion de dubidas. + T0.2 - Sobre as actividades de ensino
conservacion. - Aplicacion de técnicas de 32?23';:)&:fezi'z::;:nilgso:;gdo'm 30
conservacion de alimentos tendo en conta as P » ’
caracteristicas de estos procesos de conservacion de
. alimentos
o T0.3 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cocifia correspondentes aos
procesos de conservacion de
alimentos
o TO.5 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.
o Realizacion de probas de o Realizar proba de avaliacion | e Probas escritas na aula o Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Sobre os contidos desenvoltos
avaliacion e a stia posterior de xeito auténomo. virtual e diferentes métodos (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade didactica, tarefas da
correcion. Preparacion Aplicacion de diferentes de conservacion a realizar proxector, pizarra...). Aula taller de aula virtual.
?aﬁ}le;/:%aedssccijﬁeaavahamon no ﬁmecl?tz Sde conservacion de na aula taller. cocifia e materias primas. « PE.2- Contidos desenvoltos na
’ : unidade didactica relacionados coas
Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion técnicas conservacion de materias
da unidade didéactica mediante a realizacion primas
de diversas probas, escritas na aula virtual e , .
P o PE.3 - Sobre os contidos desenvoltos 1,0

practicos baseados na observacion dos
resultados na realizacion das probas de
producion.

nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

e TO.1- Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cocifia correspondentes aos
procesos de conservacion de
alimentos

e T0O.2 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cocifia correspondentes aos
procesos de conservacion de
alimentos

o T0.3 - Sobre as actividades de ensino
aprendizaxe realizadas no obradoiro
de cocifia correspondentes aos
procesos de conservacion de
alimentos

o TO.4 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

o TO.5 - Sobre os contidos desenvoltos
nesta unidade didactica, tarefas da
aula virtual.

TOTAL 7,0

4.7.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Procesos de rexeneracion dos alimentos. 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcién das caracteristicas do produto que se rexenere. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
; IL1J n?:;(i;:er 0s obxectivos, contidos e actividades a desenvolver e avaliar os cofiecementos previos do y Avaliacion inicial do alumnado e presentacion da unidade didéctica e do modulo 10
2.1 Clasificar e definir correctamente as técnicas de rexeneracion.
2 Cofiecemento e aplicacion de diferentes técnicas de rexeneracion. 2,0
2.2 Aplicacion de diferentes técnicas de conservacion.
3.1 Utilizar os métodos e equipamentos de rexeneracion, e valorar a sua adecuacion as caracteristicas L . . o
dos xéneros ou das elaboracions culinarias, para executar os procesos de envasado e/ou conservacion. 3 Aplicacion de diferentes técnicas de rexeneracion. 30
4.1 Avaliar o proceso de aprendizaxe do alumnado. 4 Avalicion da unidade. 1,0
TOTAL 7
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CAA5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion. ¢ P Preg N 10
PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CAA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. ¢ P Preg S 15
CA5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. N 10
rexeneracion.
TO.1 - Sobre practica de rexeneracién, tanto de xéneros crus, semielaborados e
CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos. ¢ elaborados. P S 35
TO.2 - Sobre practica de rexeneracién, tanto de xéneros crus, semielaborados e
CA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso. ¢ elaborados. P N 10
PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema
CAA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade. ¢ P Preg N 10
CA5.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.3 - Sobre practica de rexeneracion, tanto de xéneros cras, semielaborados e N 10
proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto. elaborados.
TOTAL 100
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Contidos

Descricion e analise das técnicas de rexeneracion.

Procedementos de execucion de técnicas.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das técnicas.

Control de resultados.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Avaliacion inicial do alumnado e presentacion
da unidade didactica e do modulo -
Contextualizacion da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previo

Explicacién dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade didactica
e contextualizacion dentro
da programacion do médulo.
Avaliacion dos
cofiecementos previos do
alumnado.

o Toma apuntamentos e
participa dando a sta
opinion a aquelas
pregunatas que o docente fai
para a posta en comdn.

o Anotacions resultantes dos
cuestionarios previos.

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

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.

PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema

TO.1 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.2 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.3 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

Cofiecemento e aplicacion de diferentes
técnicas de rexeneracion. - Definicion de
técnicas, procedementos, fases e contrlo de
resultados da rexeneracion dps alimentos.

Apoiado en power point
caracterizacion, descripcion
e clasificacion de diferentes
métodos de rexeneracion asi
como maquinaria a utilizar.

o Toma de apuntamentos e
preguntan dubidas.

o Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

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

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.

2,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

Aclaracion de dubidas.

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

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

Aplicacion de diferentes técnicas de
rexeneracion. - Aplicacion de técnicas de
conservacion de alimentos tendo en conta as
caracteristicas de estos.

O docente de xeito
demostrativo realizara
distintos métodos de
rexeneracion utilizando a
maquinaria necesaria.

De xeito guiado 0 alumnado
realizara a rexeneracion de
diferentes xéneros utilizando
a maquindria necesaria.

« Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

o Aula taller coa sta dotacién e

mercadorias de diferente naturaleza.

Equipos informaticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Altamar.

TO.1 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.2 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.3 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

3,0

Avalicion da unidade. - Avaliacion da unidade
didactica mediante a realizacion de tarefas da
aula virtual e practica de rexeneracion con
xéneros con diferentes medios de
conservacion.

Avaliara as tarefas da aula
virtual e fara unha proba
practica o alumnado.

De xeito autdnomo realizara
diferentes probas de
rexeneracion con diferentes
xéneros e utilizando
diferente maquinéria.

o Probas escritas da aula
virtual e elaboracions
culinarias diversas para a
sua valoracion.

o Aula taller coa sta dotacién e

mercadorias de diferente naturaleza.

Equipos informaticos e economato.
Libro de texto PCA, Edit.Altamar.

PE.1 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

PE.4 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema

TO.1 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.2 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TO.3 - Sobre practica de rexeneracion,
tanto de xéneros crus, semielaborados
e elaborados.

TOTAL

7,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

a)Minimos esixibles
1° TRIMESTRE
CA31CA32CA33 CA11CA12CA1.3CA1.7CA18CA21CA25CA26CA27CA29
- Recofiecer a diferente maquinaria e pofier en funcionamento asi como identificar e a sta aplicacién da bateria, utillaxe e ferramentes con que se dota a cocifia.
- [dentificar as MP mais representativas, interpretar a sta etiquetaxe e almacenar no lugar axeitado.
- Recofiecer u utilizar os distintos tipos de documentos relacionados co aprovisionamento: pedidos, test de rendemento, inventario, asi como os correspondentes documentos que contén a APPCC relacionados co
aprovisionamento.
2° TRIMESTRE
CA44CA471CA472CA473CA474CA6.2CA64CA6.5CA6.7CA5.2CA54
- Relacionar, caracterizar e executar as pezas basicas con cada MP.
1.- Cortes e pezas basicas en peixes e mariscos.
2.- Cortes e pezas basicas en carnes de ovino, bovino e porcino.
3.- Cortes e pezas basicas en aves.
4.- Cortes e pezas basicas en hortalizas.

- Clasificar, caracterizar, ientificar e executar os diferentes métodos de conservacion seguindo os procedementos establecidos, a sta correcta etiquetaxe seguin normativa.

- Caracterizar e executar as técnicas de rexeneracion segun procedementos establecidos.

b) Criterios de cualificacién
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Para alcanzar a calificacion positiva (5 puntos) en cada unidade, o alumnado debera ter superado todos os CA minimos, para iso debe alcanzar 6 75% de nivel de logro minimo en cada un dos CA minimos exisibles
que aparecen nas distintas unidades didacticas desta programacion, este nivel de logro minimo estara especificado en cada instrumento de avaliacion. Si esto non sucedera asi e 0 alumno non ten superado algun
dos CA a nota nunca superara o 4, e dicir, 0 alumnado para ter un minimo de un 5 ten que ter todos os CA minimos anteriores APTOS. Para o calculo da nota final, 0 peso da parte do centro sera do 60 % e un 40 %
da empresa e os RA son compartidos no mesmo peso. Para o célculo da nota dos parciais sera a proporcional numérica do peso do centro, logo na final a de calcularse coa suma do 40 % da empresa.

TRAZABILIDADE DA NOTA:

Segun tabla de trazabilidade a que se pode acederes através do enlace na aula virtual do médulo.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Alumnado que tefien que recuperar :

Teranse en conta para seguinte trimestre aqueles CA os cales non acadou nos anteriores trimestres en cada unidade didactica e sexan minimos exixibles facendo as mesmas actividades que os seus comparieiros
pero para eles seran actividades de recuperacion e para os seus compafieiros seran actividades de consolidacion.

Si ainda asi non fose capaz de recuperar os CA non superados nos trimestres sera avaliado na empresa a que se lle entregara unha taboa de observacion donde apareceran reflexados os CA que non tefien
superados no centro. Si ainda tivesen que recuperar teran unha proba final no mes de setembro no centro.

As probas consistiran na recollida de informacion suficiente que nos evidencie que o alumno ten as competencias adquiridas, e os instrumentes poderan ser probas tedricas, practicas ou unha simple entrevista
donde se lle formulen distintas preguntas e conteste de forma oral.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacién extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

Cando se perde o dereito a ser avaliado continuamente (segundo ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de
formacidn profesional inicial), o alumno/a ten dereito a un proceso de avaliacion extraordinario ao rematar 0 médulo, sempre antes da ultima avaliacién do curso. Para iso 0 alumno/a debera de avaliarse de todos os
CA que do mddulo, dividindo en parte tedrica e practica e podendo facelas en dias diferentes, para valorar de xeito mais obxetivo 0 alumnado.

O alumnado para ser positivo na avaliacién ten que acadar un 5 na suma da valoracién dos CA dos distintos instrumentos de avaliacion utilizados polo profesorado. Estas probas poden coincidir coa extraordinaria de
xufio.

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

Realizarase o seguimento da programacion didactica, tal € como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a practica docente, onde se reflectira o grao de cumprimento
con respecto & programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programacién serén: O de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliacién da practica docente en si debe consistir nunha autoavaliacion do profesor, e promoverase a participacion do resto de profesores e do alumnado no proceso. Os instrumentos basicos de recollida de
informacion através de cuestionarios ao alumnado, departamento de calidade, dialogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre 0s aspectos relacionados coa practica docente, e
autoavaliacion do profesor.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa e capacidades do alumnado, e establecera as medidas educativas necesarias que poidan beneficiar ao alumnado no seu proceso de
aprendizaxe, especialmente co alumnado que presenta NEE. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.
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Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados na sesion de avaliacion inicial polo equipo docente do ciclo e datos de informacién de matricula.

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

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

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

Outras medidas de reforzo educativo que se poderan realizar son:

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

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

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

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo

73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por mddulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

O documento de referencia para este procedemento sera a o Plan Xeral de Atencidn & diversidade do centro.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

Importante sinalar que ao longo do médulo se traballaré coa educacién en valores non sé a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

Educacion para a convivencia: Estes temas simultanearanse durante o desenvolvemento de todas as tarefas do mddulo, pofiendo en practica a cooperacion, compafieirismo, respecto aos demais e traballo en
equipo.
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Educacion para a Satde: Desenvolveranse durante o curso temas relacionados coa seguridade e hixiene dos alimentos, ademais reflectido tamén nos contidos especificos, e outros que resulten de interese
para completar a formacion.
Educacién para a Igualdade: Realizaranse unha serie de actividades nas que se evidencia que é igual a sta practica tanto para os alumnos como para as alumnas & hora de acceder 6 mundo laboral.
Educacién Ambiental e sustentabilidade: Inculcaraselles 6s alumnos o aproveitamento e non despilfarro de materias primas empregadas nas practicas, asi como dos recursos naturais. Respeto 0 medio
ambiente. Fomento do correcto emprego dos medios dos que se dispdn.
Educacién Multicultural: Fomentarase o respecto polas diferentes culturas pofiendo en relevo os diferentes gustos culinarios, e formas variadas de alimentacion.
Educacién nas redes sociais: fomento dun uso correcto, sacandolle 0 maximo partido no ambito escolar.
Educacién no ambito laboral: puntualidade, uniformidade, boa conducta ante o cliente...

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

CComo complemento ao desenvolvemento das actividades de ensino-aprendizaxe realizadas no centro realizaranse outra serie de actividades para o achegamento & realidade do sector tales como:

1° Trimestre Saida cogumelos

1° Trimestre Cocifia solidaria

1° Trimestre Saida algas, portomuifios

1° Trimestre Saida visita a plaza

1° Trimestre Saida visita hospital

2° Trimestre Take away

2° Trimestre Saida sala de despece

2° Trimestre Street food

2° Trimestre Elaboracién de queixos. Visitas queixerias, lonxa.
2° Trimestre Elaboracion de fermentados
3° Trimestre Take away

3° Trimestre Gala de graduacion

3° Trimestre Visitas a restaurantes.
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10.0utros apartados

10.1) Servizos.

Todo referente os contidos tedricos farase a través da aula virtual, tanto tarefas de consolidacién, autoavaliacion do alumnado, tarefas de avaliacion.
O ter que homoxeneizar e ser o primeira vez que se fai esto pode haber algin desaxuste a hora de levar a practica a programacion, a cal se correxira e contemplarase no seguimento da mesma.

A orden establecido e secuencia das unidades didacticas e a que se recolle no punto 3, pero para antender a demanda do centro en canto os servizos se refiere, aperitivos para os diferentes eventos, take away,
mend, etc.. se poderan facer outro tipo de actividades que non estean programadas para esas datas, e asi se recollera e deixara constancia no seguimento da programacion e no cuaderno de aula. Estas actividades

se denominaran complementarias e si xa se deron e avaliaron se denominaran de consolidacion, e si entran dentro da temporalizacién de desarrollo.
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