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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0047 Técnicas culinarias 2024/2025 8 320 320

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IRENE ANTIA RODRIGUEZ YUSTE

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 menos de 25 anos. O grupo para o que se desefia esta programacion estaria formado por un total de 12 discentes dos cales son 2 alumnas e 10 alumnos.

2.3.- Caracteristicas do ambito produtivo

A presente programacion didactica do médulo Técnicas Culinarias, 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 o Decreto 38/2010, do 18 de marzo, tendo en conta as caracteristicas do contexto onde se vai desenvolver, como a localizacion e caracteristicas do centro, as necesidades do entorno, a formacién
inicial do alumnado e as suas 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 ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

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

O Modulo de Técnicas Culinarias esta asociado & Unidade de Competencia UC0261_2: Preparar elaboracions basicas de multiples aplicacions e pratos elementais, que podemos expresar da seguinte forma:
1.Confeccionar elaboracions basicas de mdltiple aplicacion que resulten aptas para a stia posterior utilizacion na elaboracién ou acompafiamento de pratos.
2.Elaborar e presentar, de acordo coa definicion do produto e as técnicas basicas de elaboracion, preparacions culinarias elementais.
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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[ @ MP0047_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. 152 | 47 X X X X X X

Cofiecemento e correcto desenvolvemento de programas de elaboracién culinaria, en
supostos practicos debidamente caracterizados, partindo do volume de producion
establecido, medios humanos e materiais dispofiibles e tipo de oferta gastronémica en 3
cuestion, asi como a conservacion do produto e posterior rexeneracion dependendo o tipo
de servizo a realizar.

>
>
>

2 | Os servizos en cocifia.

3 | Técnicas y procesos de coccion de los alimentos. Descricién, estudo, andlise e clasificacion das distintas técnicas e métodos de coccidn 15 5 X
4 Elaboracions basicas de mdltiples aplicacidns: Fondos Caracterizacion, descricion e producion de elaboracions culinarias basicas significativas da 40 X
basicos, fondos complementarios e mollos. cocifia. Cofiecer as caracteristicas dos xéneros que as compofien, peculiaridades do 9
proceso produtivo, tipo de servizo asociado e resultados finais que se deben obter na
elaboracion de fondos basicos, fondos complementarios e mollos.
" . . Caracterizacion, descricién e producion de elaboracions culinarias a base de potaxes ,
5 |Elaboraciéns elementais de cocifia. 82 X

legumes, hortalizas, setas, pasta, arroces, ovos, peixes, mariscos, carnes, aves, visceras,
despoxos e ensaladas mais significativas da cocifia internacional, galega e doutras zonas 29
de Espafia, cofiecer as caracteristicas dos xéneros que as compofien, peculiaridades do
proceso produtivo, tipo de servizo asociado e resultados finais que se deben obter
Organizacion e correcta distribucién de Utiles e ferramentas, de elaboraciéns basicas, no
proceso de execucion e control de preparacion e acabado de elaboraciéns, en forma, lugar
e cantidade necesarios, para poder aplicar as técnicas axeitadas. Realizacion e correcta
execucion das operaciéns de gornicion e decoracién necesarias que se deriven da 5
definicion da elaboracion ou boceto gréafico previamente desefiado asi como Realizacion e
comprobacion da correcta execucion das operacions necesarias para o remate e
presentacion de elaboracions segundo o tipo de servicio, novas férmulas de creacion e, no
seu caso e modalidade de comercializacion.

Organizacion e correcta distribucion de Utiles e ferramentas, de elaboraciéns basicas, no
proceso de execucion e control de preparacion e acabado de elaboraciéns, en forma, lugar
e cantidade necesarios, para poder aplicar as técnicas axeitadas. Realizacion e correcta
execucion das operacions de acabamento e presentacion necesarias que se deriven da 2
definicién da elaboracion ou boceto grafico previamente desefiado asi como Realizacion e
comprobacion da correcta execucion das operacions necesarias segundo o tipo de
servicio, novas férmulas de creacion e, no seu caso e modalidade de comercializacion.

Total: 320

6 | Gorniciéns e elementos de decoracion. 15 X

7 |Acabamentos e presentacions de elaboracions.
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 152
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as stas caracteristicas e as stas aplicacions mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue. NO
RA2 - Confecciona elaboracidns basicas de multiples aplicacions, e recofiece os procedementos aplicados e a sua utilizacién posterior. NO
RA3 - Prepara elaboraciéns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo as técnicas de traballo axeitadas. NO
RA4 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de presentacion. NO
RA5 - Realiza acabamentos e presentacions, e valora a stia importancia no resultado final da elaboracién culinaria. NO
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia e valora as stas implicacions na satisfaccion da clientela. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 IConsolidar 0 cofiecemento tedrico-practico a través da aplicacion de técnicas de coccion nun entorno
real.
1.2 Desenvolver habilidades de planificacion e organizacién no entorno de traballo.
1 Actividades na empresa. 152,0
1.3 Fomentar a capacidade de resolucion de problemas e a toma de decisions na cocifia.
1.4 Garantir o cumprimento das normativas hixiénico-sanitarias e de seguridade laboral.
TOTAL 152
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
. N - ' . o e e TOA1
CA1.4 Calcularonse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccién basicas. S 3
CA1.5 Seleccionaronse ferramentas, maquinaria e Utiles necesarios para a realizacion de técnicas de coccion e 702 N 3
basicas.
CA1.6 Relacionaronse e determinaronse as necesidades de preelaboracion con anterioridade ao desenvolvemento | » TO.3 N 3
das técnicas de coccion.
e ) . ' L ) e TO04
CA1.9 Distinguironse alternativas e propuxéronse medidas correctoras en funcion dos resultados obtidos. N 3
CA1.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO5 s 4
proteccion ambiental.
CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de . TO6

elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de multiples aplicacions, asi como o calculo das N 3
materias primas precisas.

T0.7
CA2.5 Determinaronse as medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos. ° N 3
CA2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das « TO8 N 4
elaboracions e a sua aplicacion posterior nunha oferta gastronémica concreta.
CA2.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « TO9 s 3
proteccion ambiental.
T0.10
CA3.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria canto ao produto e s necesidades de tratamento. ¢ N 3
CA3.3 Planificaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e secuenciacion das fases necesarias| ¢ TO.11 N 4
no desenvolvemento das elaboraciéns.
CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das | » TO.12 N 3
tarefas.
T0.13
CA3.7 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso. ¢ N 4
T0.14
CA3.9 Determinaronse alternativas e medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos. ° N 3
CA3.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.15 s 3
proteccion ambiental.
T0.16
CA4.5 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas. ¢ N 4
T0.17
CA4.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos. ° N 3
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO18 s 3
proteccion ambiental.
- R ) - o TO.19
CAA5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracién. N 3
CAA5.5 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conservacion necesarias para 0s e TO.20 N 3
produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos establecidos.
CAA5.6 Distinguironse e aplicaronse as fases de rexeneracion precisas, dependendo do método de conservacion e TO.21 N 4
utilizado.
- ) . » iy . o T0.22
CAA5.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos. N 3
CAA5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.23 s 3
proteccion ambiental.
. e . o T0.24
CAB6.2 Mantivéronse os produtos en condiciéns 6ptimas de temperatura e servizo. N 3
- N . ) e T0.25
CAB6.3 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo. N 3
CAB6.5 Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcion da informacién recibida e dos requisitos do e TO.26 s 4
comensal.
CAG6.6 Realizaronse as elaboracions de obrigada execucién durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os e TO.27 s 3
procedementos establecidos.
. . iy . - " o T0.28
CAB6.7 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos. N 3
S . . L - e T0.29
CAB6.8 Consideraronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraciéns culinarias. N 3
. . . o o « T0.30
CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixiénico-sanitaria. N 3
CAB.10 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.31 N 3
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

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

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

Tarefas previas aos servizos en cocifia. Posta a punto. Confeccion de vales de aprovisionamento de xéneros. Aprovisionamento de alimentos e Utiles necesarios para a posta a punto do local e dos equipamentos. Preparacion para o inicio do servizo.

Documentacion relacionada cos servizos. Vales de control: formalizacion e relacion interdepartamental.

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

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

Tarefas de finalizacion do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizacion de inventarios e partes diarios de consumo. Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de tempos e calida

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)
« Control e supervision das o Preparacion do posto de . TOA
tarefas do alumnado. traballo. Aplicacion da
técnica de coccidn
adecuada. Elaboracion de T0.2
productos culinarios,
decoracion e servizo. 103
Aplicacion da normativa de ’
seguridade e hixiene no
posto de traballo. TO4
T0.5
Actividades na empresa. - Actividades que se 1520

desenvolveran na empresa.

TO.6

TO.7

TO.8

TO.9
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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)

« T0.10

e TO.M

e T0.12

e TO13

o TO.14

e TO.15

e TO.16

o TO17

e TO.18

e TO.19

e T0.20

« TO.21

o T0.22

e T0.23

o T0.24

e T0.25

o T0.26
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
T0.27
T0.28
T70.29
T0.30
T0.31
TOTAL 152,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Os servizos en cocifia. 1
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as stas caracteristicas e as suas aplicacions mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue. NO
RA3 - Prepara elaboracions culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo as técnicas de traballo axeitadas. NO
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia e valora as slas implicacions na satisfaccion da clientela. NO
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4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Presentar e contextualizar a UD
1 Presentacion da UD. 1,0
1.2 Aflorar os cofiecementos que o alumnado sin darse conta ten adquerido.
2.1 Organizar, interpetrar a documentacion e xestionar queixas e reclamacions. 2 Caracterizacion, clasificacion e descripcion dos diferentes tipos de servizo. 5,0
2h1C§ri?;il'Zi:)SrflLvrié%S|;iiirsafara que o alumnado tefia o cofiecemento mais preciso do que se vai a 3 Realizar a documentacion de varios tipos de servizo. 40
4.1 Avaliar o proceso de ensino-aprendizaxe seguindo os criterios de avaliacion. 4 Avaliacién da unidade didactica 1,0
TOTAL 11
4.2.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: ar alifizzzfén %)
CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. + PE-1-Proba escrita para comprobar o cofiecemento. S 20
CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos xéneros e a valoracion das elaboracions culinarias, a partir das | PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. N 30
fichas de rendemento das materias primas utilizadas €, de ser o caso, da sua estacionalidade.
CAB6.1 Identificaronse os tipos de servizo e as slas caracteristicas. + PE.3 - Proba escita para comprobar o cofiecemento. S 30
CAG6.4 Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo. + PE.4 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento. S 20
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

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

Tarefas previas aos servizos en cocifia. Posta a punto. Confeccion de vales de aprovisionamento de xéneros. Aprovisionamento de alimentos e Utiles necesarios para a posta a punto do local e dos equipamentos. Preparacion para o inicio do servizo.

-10-
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Contidos

Documentacién relacionada cos servizos. Vales de control: formalizacién e relacién interdepartamental.

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

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

Tarefas de finalizacion do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizacion de inventarios e partes diarios de consumo. Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de tempos e calida

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracioén
(sesions)

Presentacion da UD. - Presentacion breve da
unidade didactica. Debate previo para
avaliacion cofiecementos previos.

Presentacién da unidade
didactica e facer preguntas
realizadas co tema para
facer unha avaliacion inicial.

Participar, opinar sobre as
cuestions feitas polo
profesorado.

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

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

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.3 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.4 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

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

Explicacion das condiciéns e
necesidades 4 hora de
realizar cada tipo de servizo.
Apertura de unidade na aula
virtual.

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

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

Recetario.

« Aula polivalente ca sua dotacion
habitual.

PE.3 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.4 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

5,0

Realizar a documentacién de varios tipos de
servizo. - Realizar distintos tipos de servicio
de forma tedrica. Acompafiando todas as
elaboracions que compofien o servizo de
ficha técnica de elaboracion, escandallo,
pedidos, relevés, comandas, follas de

De xeito guiado o
profesorado fai grupos para
realizar os distintos tipos de
Servizo.

0O alumnado participa na
realizacion dos distintos
tipos de servizo.

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

4,0

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion
da unidade didactica mediante a realizacion
de tarefas da aula virtual e un servizo de un
menu proposto polo alumnado.

Preparacién, supervisison,
correccion e valoracion das
tarefas na aula virtual.

Realizacion das tarefas na
aula virtual e da proba

escrita, realizar un servizo.

Realizar distintos tipos de
servizo.

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

o Aula taller de cocifia e materias primas.

PE.3 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.4 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.
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TOTAL 11,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Técnicas y procesos de coccion de los alimentos. 15
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as stas caracteristicas e as stas aplicacions mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Presentar e contextualizar a unidade didactica dentro da programacion do médulo
1 Avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 1,0
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado
2.1 Describir, clasificar e agrupar os diferentes métodos de cocifiado. Relacionar materias primas con N PR . - -
métodos de cocifiado. Empregar correctamente os termos culinarios asociados aos métodos culinarios. 2 Estudo, caracterizacion, e aplicacion practica dos métodos e técnicas culinarias. 50
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion. 3 Realizar de xeito practico diferentes métodos de coccion. 7,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da unidade didactica 2,0
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TOTAL 15

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion miimz cualifiz:z?én (%)

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.  PE.1-Proba escrita para comprobar o cofiecemento. S 10
CA1.3 Identificaronse as técnicas de coccion en relacién coas suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros. + PE.2-Proba escita para comprobar o cofiecemento. N 10
CA1.7 Identificaronse as fases e os xeitos de operar na aplicacion de cada técnica. * TO-1- Proba practica. N 30
CA1.8 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os procedementos establecidos. * T0:2-Proba practica. S 30
CA1.10 Deducironse as posibles aplicacions das técnicas de coccion basicas. + PE3-Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. N 10
CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria. » LC.1- Tarefas desenvolas no obradoiro. S 10
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

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

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

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

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

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

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

« Apuntamentos, esquemas e
mapas conceptuais

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

LC.1 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.2 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

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

TO.1 - Proba practica.

T0.2 - Proba practica.

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

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

Explicacion de tarefas a
realizar. Exemplificacion
facendo unha demostracion.
Correccion en caso de ser
necesario.

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

Realizacion na aula virtual
das actividades propostas
para esta unidade

« Anotacions e/ou esquemas
ou mapas conceptuais

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

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

PE.2 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

5,0

Realizar de xeito practico diferentes métodos
de coccion. - Realizacion e aplicacion
practica demostrativa e guiadada de
diferentes métodos de cocifiado.

Realizar de xeito
demostrativo diferentes
métodos de coccién e logo
guiar os alumnos na sta
realizacion.

Tomar notas do proceso da
realizacién dos diferentes
métodos de coccion para
despois facelos de xeito
guiado.

o Diferentes métodos de
coccion.

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

LC.1 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.

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

TO.1 - Proba practica.

TO.2 - Proba practica.

7,0

Avaliacion da unidade didactica - Realizacion
e aplicacion practica de diferentes métodos
de cocifiado de forma auténoma e tarefas da

Entregar o alumnado os
diferentes métodos de
cocién que ten que ralizar, e

Realizar de forma auténoma
os diferentes métodos de
coccidn entregados polo

o Avaliacién da unidade
didactica

« Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual (mesas, fogéns, fornos,
pranchas, Utiles e ferramentas, bateria

LC.1 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.

2,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
correxir as tarefas de aula profesorado. Realizar a de cocifia, camaras frigorificas...) o PE.1- Proba escrita para comprobar o
virtual, e correxir os erros proba escrita para cofiecemento.
cometidos. comprobar 0s )
cofiecementos. o PE.2 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.
. o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
aula virtual. preguntas sobre os contidos do tema.
e TO.1-Proba practica.
e TO.2 - Proba practica.
TOTAL 15,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracidns basicas de multiples aplicacidns: Fondos basicos, fondos complementarios e mollos. 40
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Confecciona elaboracidns basicas de multiples aplicacions, e recofiece os procedementos aplicados e a sua utilizacion posterior. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentacion e contextualizacion da unidade didactica
1 Presentacion e contextualizacion da UD. Andlise de cofiecementos previos 1,0
1.2 Avaliacién de cofiecementos previos
2.1 Caracterizar e describir correctamente as elaboraciéns culinarias basicas de multiples aplicaciéns: Clasificacion, caracterizacion e descripqién de técnicas bésica§ de mlJIlti-pIes aplicaci(’;ns,
fondos basicos, fondos complementarios e mollos mais significativas da cocifia 2 fondo blanco, fumet, fondo escuro, glacé, fondos complementarios (marifiadas, manteigas 15,0
! : compostas, farsas) mollos e os seus derivados.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
3.1 Elaborar correctamente as elaboracidns culinarias basicas de multiples aplicaciéns, mais significativas N, o - o
da cocifia tradicional galega e doutras zonas de Espafia e internacionales. 3 Realizacién de elaboracions basicas de muliples aplicacions. 23,0
4.1 Avaliar o proceso de ensino-prendizaxe. 4 Actividades de avaliacion. 1,0
TOTAL 40
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento.
CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions. ¢ P P S 20
CA2.3 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de multiples aplicacions seguindo as 0
secuencias e os procedementos establecidos.
CA2.3.1 CA 2.3.1 Realizaronse os procedementos de obtencion de fondos basicos de cocifia: fondo branco, fondo | e TO.1 - Proba préctica. Sobre a elaboracion de fondo blanco, fumet, fondo escuro e S 20
escuro, fumet, glacé. glacé,
CA2.3.2 CA 2.3.2 - Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions bésicas de multiples aplicacions,| # TO.2 - Proba practica. Aplicado sobre a elaboracion de marifiadas, farsas e S 20
fondos complementarios: manteigas compostas, caldos, marifiadas, farsas. manteigas compostas.
CA2.3.3 CA 2.3.3 - Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions bésicas de mltiples aplicacions | « TO.3 - Proba practica. Aplicado sobre a elaboracion dos mollos principais e as s 20
a base de mollos e os seus derivados seguindo as secuencias e 0s procedementos establecidos. seus derivados.
PE.2 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CA2.4 |dentificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions empregadas na cocifia galega. ¢ P Preg N 10
TO.4 - Tarefas desenvoltas no obradoiro.
CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria. ¢ N 10
TOTAL 100

4.4.e) Contidos

Contidos

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

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

Calidade das elaboraciéns basicas e repercusion no produto final. Resultados da aplicacion das técnicas de elaboracions basicas de multiples aplicacions. Verificacion da calidade do produto obtido.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Presentacion e contextualizacion da UD.
Anélise de cofiecementos previos -
Contextualizacién da unidade didactica
dentro da programacion e explicacién dos
obxectivos. Realizacién de cuestionario de
cofiecementos previos. Posta en comun

o Elaboracion dun cuestionario

breve para avaliar
cofiecementos previos, €
mediacion nun debate
posterior para avaliar
resultados.

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

o Anotaciéns resultantes do
cuestionario previo.

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

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

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

Clasificacién, caracterizacién e descripcion
de técnicas basicas de multiples aplicacions,
fondo blanco, fumet, fondo escuro, glacé,
fondos complementarios (marifiadas,
manteigas compostas, farsas) mollos e os
seus derivados. - Exposicion e entrega de
material didactico, breve posta en comin de
conceptos sobre elaboracidns basicas de
multiples aplicacions e realizacion de
actividades de asimilacion na aula virtual.

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

o Toma de notas das
explicacions da unidade e
realizacion das tarefas da
unidade na aula virtual.,

Coriecemento e compresion
sobre fondos, caldos e
marinados.

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

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

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

15,0

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

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

o Realizacién de xeito guiado

de elaboracions culinarias de

multiples aplicacions: fondos
(branco, escuro, fumet,
xelatina natural, caldo curto,
marinadas, glasas). Control
de resultados, correcta
conservacion das mesmas.
Aplicaciéns posibles e
respecto da normativa
hixiénico sanitaria.

« Diferentes produtos
culinarios de multiples
aplicacions (fondos,
marinadas e caldos).

o Aula taller de cocifia coa dotacion
habitual

TO.1 - Proba practica. Sobre a
elaboracion de fondo blanco, fumet,
fondo escuro e glacé,

TO.2 - Proba practica. Aplicado sobre
a elaboracién de marifiadas, farsas e
manteigas compostas.

TO.3 - Proba practica. Aplicado sobre
a elaboracion dos mollos principais e
as seus derivados.

TO.4 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.

23,0

Actividades de avaliacion. - Realizacion de
probas de avaliacion. Probas escritas en aula
virtual e probas practicas de xeito auténomo
propostas polo docente realizadas de xeito
guiadas nas anteriores sesions.

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

o Realizar de xeito auténomo
diferentes elaboraciéns de
multiples aplicacions,
fondos, caldos e marinadas.
Realizar a proba escrita para
comprobar os
cofiecementos.

« Avaliar o proceso ensinanza
aprendizaxe.

o Aula taller de cocifia ca sua dotacién
habitual.

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento.

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

TO.1 - Proba practica. Sobre a
elaboracion de fondo blanco, fumet,
fondo escuro e glacé,

-17 -




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.2 - Proba practica. Aplicado sobre
a elaboracion de marifiadas, farsas e
manteigas compostas.
o T0O.3 - Proba practica. Aplicado sobre
a elaboracion dos mollos principais e
as seus derivados.
o TO.4 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.
TOTAL 40,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Elaboracidns elementais de cocifia. 82
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboracions culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo as técnicas de traballo axeitadas. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion
y Presentacion da unidade didactica e avaliacion de cofiecementos previos. Caracterizacion e 20
descricion de elaboracions de potaxes elementais, cremas basicas, consomés e sopas ’
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado.
2.1 Realizar os procedementos de obtencién de elaboraciéns elementais de cocifia con cada unha das MP 2 Caracterizar, clasificar e describir as elaboracions de: potaxes, sopas, cremas, pastas, 210
indicadas na programacién. arroces, carnes, visceras, despoxos, peixes, mariscos, hortalizas, ovos, setas ’
3.1 Realizar as elaboracions elementais con cada unha das MP especificadas asi como utilizar as Realizar os procedementos de obtencion de potaxes elementais, cremas basicas, consomés,
diferentes documentos relacionados ca producion en cocifia € cumprir & normas hixienico sanitarias 3 carnes, aves, caza, peixes, mariscos, setas, hortalizas, ovos.sopas seguindo os 49,0
vixentes. procedementos establecidos.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion da . . -
programacion. 4 Avaliacion da unidade didactica. 10,0
TOTAL 82
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 0
exixibles cualificacion (%)
CA3.5 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboraciéns culinarias elementais seguindo os procedementos 0
establecidos e en funcién da sua finalidade.
CA3.5.1 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias a base de potajes e cremas seguindo os |  TO.1 - Proba practica. Sobre un dos potajes ou cremas feitas no taller. S 12
procedementos establecidos € en funcién da sta finalidade.
CA3.5.2 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de carnes e aves o TO.2 - Proba practica. Sobre unha elaboracion a base de came ou aves feitas no S 12
seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade. taller.
CA3.5.3 Executéronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais a base de peixes e mariscos | » TO.3 - Proba préctica. Sobre unha das elaboracions a base de peixes ou mariscos S 12
seguindo os procedementos establecidos e en funcion da sta finalidade. feitas no taller.
CA3.5.4 Executéronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de ovos seguindo os | e TO.4 - Proba practica. Sobre unha elaboracion a base de ovos feitas no taller. S 12
procedementos establecidos e en funcién da sta finalidade.
CA3.5.5 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboracions culinarias elementais a base de arroz e pasta « TO.5 - Proba practica. Sobre unha elaboracion a base de arroz ou pasta feitas no S 12
seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade. taller.
CA3.6 Obtivéronse elaboraciéns propias da cocifia galega e diferenciéronse as técnicas empregadas no seu o TO.6 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema. N 5
cocifiado.
PE.1 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento. Sobre os contidos e
CA3.8 Xustificouse 0 uso da técnica en funcion do tipo de alimento para procesar. ¢ actividades desenvol?os nestaltmidade didéctica S 25
TO.7 - Tarefas desenvoltas no obradoiro.
CA3.10 Organizaronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. ¢ S 10
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa producion en cocifia. confeccion de escandallos, fichas técnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicacions.
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Contidos

Escandallo de xéneros e valoracion de elaboraciéns culinarias. Valoracion do nimero de racidns que se deben obter. Consignacion na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade, etc. Control de calidade da materia prima. Relacion entre calidade e

Diagramas de organizacion e secuenciacion das fases na elaboracion. Esquemas da elaboracion dos pratos mais representativos. Aplicacion e xustificacién das secuencias apropiadas ao tipo de elaboracion que se desenvolva.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de caracteristicas diferentes. Elaboracions culinarias elementais: potaxes, consomés, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas; entremeses e masas. Elaboracions con base en hortalizas, pastas italianas, ar

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

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Realizacion dun breve o Desenvolver o custionario, | e« Apuntamentos, esquemas e | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cuestionario para avaliar toma de apuntamentos e mapas conceptuais (mesas, cadeiras, ordenador e cofiecemento. Sobre os contidos e
cofiecementos previos notas, reflexions e proxector, pizarra...) actividades desenvoltos nesta unidade
« Realizacion dun breve conclusions. didactica
cuestionario para avaliar o TO.1 - Proba practica. Sobre un dos
cofiecementos previos. potajes ou cremas feitas no taller.
. , o Breve debate e comentarios o
Presentacion da unidade didactica e sobre as conclusions o TO.2 - Proba préctica. Sobre unha
avaliacion de cofiecementos previos. obtidas. elaboracion a base de carne ou aves
Caracterizacion e descricion de elaboracions feitas no taller.
ggnl;%tri)ézseelseomggt-allsryecsr::rZTSSigr?zlCasY o T0O.3 - Proba practica. Sobre unha das 20
contextualizacign da unidade did4ctica elaboracions a base de peixes ou ‘
I e oo mariscos feitas no taller.
Realizacion de cuestionario de cofiecementos
previos. Posta en comin. Entrega de material o TO.4 - Proba practica. Sobre unha
didactico e explicacion elaboracion a base de ovos feitas no
taller.
o TO.5 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de arroz ou pasta
feitas no taller.
o TO.6 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.
o Explicacion dos contidos o Toma de notas de aquelas | o Descripcion das diferentes | o Aula taller de cocifia ou tedrica, coa o PE.1 - Proba escrita para comprobar o
Caracterizar, clasificar e describir as relacianados ca unidade elaboracions explicadas. receitas a realizar dotacion habitual. Materias primas. cofiecemento. Sobre os contidos e
elaboracions de: potaxes, sopas, cremas, didactica. Explicacion de Reallizar as tarefas da aula posteriormente na aula taller. actividades desenvoltos nesta unidade
pastas, arroces, carnes, visceras, despoxos, cada unha das elaboracions virtual. didactica
peixes, mariscos, hortalizas, ovos, setas - que se van a realizar no 21,0
Explicacion das recetas a base de diferentes obradoiro utilizando
materias primas antes de realizar a sias diferentes MP. Apertura da
elaboracion. unidade didactica na aula
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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)

virtual.

Realizar os procedementos de obtencion de
potaxes elementais, cremas basicas,
consomés, carnes, aves, caza, peixes,
mariscos, setas, hortalizas, ovos.sopas
seguindo os procedementos establecidos. -
Realizacién dos procedementos de obtencion
de potaxes elementais, cremas basicas,
consomés, sopas, carnes, aves, caza,
despoxos, visceras, peixes, mariscos, ovos,
pastas, arroces. seguindo os procesos
establecidos e seguindo a normativa
hixiénico-sanitaria.

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

o Realizacion de elaboracions
culinarias baseadas nas
diferentes MP. utilizando a
diferente documentacion
necesaria para a producion
culinaria.

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

« Recetario. Escandallos, relevé, pedido,

appcc.

o Aula taller de cocifia e materias primas

TO.1 - Proba practica. Sobre un dos
potajes ou cremas feitas no taller.

TO.2 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de carne ou aves
feitas no taller.

TO.3 - Proba practica. Sobre unha das
elaboracions a base de peixes ou
mariscos feitas no taller.

TO.4 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de ovos feitas no
taller.

TO.5 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de arroz ou pasta
feitas no taller.

TO.6 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.

TO.7 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.

49,0

Avaliacion da unidade didactica. - Avaliacion
de adquisicion de cofiecementos mediante a
realizacion de probas na aula virtual e a
realizacion de probas practicas no obrador
aplicado a elaboracion de: potaxes, cremas,
sopas, pastas, arroces, hortalizas, pescados,
mariscos, carnes, visceras, despoxos, aves,
caza, ovos, setas.

Propor unha elaboracién con
cada unha das MP, carnes,
aves, caza, despoxos,
visceras, arroces, pastas,
ovos, hortalizas, setas,
realizadas na aula taller para
poder avaliar o alumnado.
Correxir tarefas avaliables
na aula virtual.

o Realizar de xeito auténomo
as elaboracidns propostas
polo profesorado. Realizar
as tarefas da aula virtual.
Realizar a proba escrita para
comprobar os
cofiecementos.

o Avaliar o proceso ensino
aprendizaxe.

o Recetario, aula virtual, taboas de

observacion, dotacion das aulas taller.

PE.1 - Proba escrita para comprobar o
cofiecemento. Sobre os contidos e
actividades desenvoltos nesta unidade
didactica

TO.1 - Proba practica. Sobre un dos
potajes ou cremas feitas no taller.

TO.2 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de carne ou aves
feitas no taller.

TO.3 - Proba practica. Sobre unha das
elaboracions a base de peixes ou
mariscos feitas no taller.

TO.4 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de ovos feitas no
taller.

TO.5 - Proba practica. Sobre unha
elaboracion a base de arroz ou pasta
feitas no taller.

10,0
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Que e para que Como

Como e con que
Con que q

se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.6 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre o0s contidos do tema.
o TO.7 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro.
TOTAL 82,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Gorniciéns e elementos de decoracion. 15
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de presentacion. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion
1 Presentacion da UD e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 1,0
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado
2.1 Caracterizar, describir e clasificar correctamente diferentes gornicions empleadas nas elaboracions 2 Clasificacion, caracterizacion, descripcién de diferentes tipos de gornicions, elementos de 30
culinarias a base de diferentes MP, empregando Utiles e ferramentas axeitados a cada elaboracion. decoracion. ’
3.1 Realizar correctamente diferentes elaboraciéns empleando gorniciéns a base de diferentes MP, dtiles . . o ) ) - "
¢ ferramentas axeitados a cada elaboracion e mantendo as normas hixiénico-sanitarias. 3 Realizar diferentes elaboraciéns con diferentes tipos de gornicions e elementos de decoracion. 10,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da unidade didactica 1,0
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TOTAL 15
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Describironse e clasificaronse as gornicions xerais, especificas ou de nome propio, as decoracions e as stias| » PE.1 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento. s 10
aplicacions, tendo en conta o seu valor nutricional.
CA4.2 Determinaronse e combinaronse as gorniciéns e as decoraciéns adecuadas ao xénero principal que o PE.2 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento. N 10
acompafien, atendendo a cores, situacion, montaxe, etc.
TO.1 - Proba practica.
CA4.3 Completaronse as elaboracidns culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios. ¢ P S 30
PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e preguntas sobre os contidos do tema.
CA4 .4 Distinguironse as novas tendencias en decoracions artisticas e presentacion de elaboracions culinarias. ¢ P breg N 10
TO.2 - Proba practica.
CAA4.6 Elaboraronse as gornicions e as decoracidns seguindo os procedementos establecidos. ¢ P S 30
LC.1 - Tarefas desenvoltas no obradoiro.
CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. ¢ N 10
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

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

Valoracién da calidade do produto final.

-23.



KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion e « Participacion nun debate ou | e Facer aflorarar aqueles « Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Proba escrita para comprobar o
contextualizacion dentro da tormenta de ideas sobre cofiecementos que 0 (mesas, cadeiras, ordenador e cofiecemento.
Presentacion da UD e avaliacion de programacion da unidade elaboracions a base de alumnado tefia adquerido. proxector, pizarra...). )
cofiecementos previos do alumnado - didactica. hortalizqs. Redaccién de « Apuntamentos, esquemas e o PE;2 - Proba escrita para comprobar o
Presentar e contextualizar a UD. Avaliacion | 4 Proposta, moderacién e conclusions obtidas. mapas conceptuais. cofiecemento. 10
de cofiecementos previos mediante a recoleccion de resultados o PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e '
reahzapmn dun breve cuestionario e debate dun debate ou tormenta de preguntas sobre os contidos do tema.
posterior ideas sobre gorniciéns,
elementos de decoracion,
acabados e presentacions.
o Explicacion e andlise das o Analise e lectura do material | « Apuntamentos, esquemas e | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e PE.1 - Proba escrita para comprobar o
Clasificacion, caracterizacion, descripcion de diferentes gornicions, didactico e realizacién das mapas conceptuais (mesas, cadeiras, ordenador e cofiecemento.
diferentes tipos de gornicidns, elementos de elementos de decaracion, tarefas da aula virtual. proxector, pizarra...). )
decoracion. - Caracterizacion, descripcion, acabados e presentacions, « PE.2 - Proba escrita para comprobar o
clasificacion de diferentes gorniciéns mais puntos clave no proceso de cofiecemento. 30
significativas da cocifia incluindo a galega, elaboracion. Procedemento PE.3 - Taref: la virtual. fioo test ’
indicando as caracteristicas dos xéneros que axeitado no proceso de e Mh.o- Jarelas aula virua, 1po st &
as compofien, peculiaridades do proceso conservacion e preguntas sobre 6s contidos do tema.
produtivo e tipo de servicio asociado. rexeneracion. Usos e
aplicaciéns mais comuns.
o Realizar de xeito « Realizar de xeito guiado « Diferentes gornicions e o Aula taller de cocifia coa dotacion o LC.1 - Tarefas desenvoltas no
Realizar diferentes elaboracions con demostrgtiy,o elaboracions elaboracions con gorn!(;ic’)ns, elementos de decoracion. habitual (mpgas, fogons, fornos, ) obradoiro.
diferentes tipos de gomnicions e elementos de con goricions, elementos eIemento§ de de_corgmon de pranch_eis, ut[Ies e ferrgmgntas, bateria + T0.1 - Proba préictica
decoracion. - Realizar diferentes elaboracions de decor_aqon dg _ elaboramons culinarias do de cocifia, camaras frigorificas...) : p : 10,0
con diferentes tipos de gornicions, elementos elaborqmons culinarias do recetario, propostas polo
de decoracion. recetario. profesorado. « TO.2 - Proba practica.
o Realizacion de probas o Realizacion de probas de o Probas escritas da aula o Aula polivalente coa dotacion habitual | ¢ LC.1 - Tarefas desenvoltas no
escritas e practicas de avaliacion, basadas nas virtual e elaboraciéns (mesas, cadeiras, ordenador e obradoiro.
avaliacion, correccion e elaboracions culinarias do culinarias diversas para a proxector, pizarra...). PE.1 - Proba esciita para comprobar o
Avaliacién da unidade didactica - Avaliacién valoracion de resultados. ;%ﬁi%%’sl’ng;érannednﬁos de sta valoracion. + Aula taller de cocifia e materias cofiecemento.
mediante a realizacion de proba préctica e decoracién. Realizar a primas. .
tarefas da aula virtual. Avaliacion do proceso o PE.2 - Proba escrita para comprobar o 1,0

da elaboracion de gornicions, elementos de
decoracion.

proba escrita para
comprobar os
cofiecementos.

cofiecemento.

PE.3 - Tarefas aula virtual, tipo test e
preguntas sobre 0s contidos do tema.
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.1-Proba practica.
e TO.2 - Proba practica.
TOTAL 15,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Acabamentos e presentacions de elaboracions. 5
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza acabamentos e presentacions, e valora a sta importancia no resultado final da elaboracién culinaria. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar contidos e obxectivos da unidade didactica e contextualizala dentro da programacion
1 Presentacion da UD e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 1,0
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado
2.1 Caracterizar, describir e clasificar correctamente diferentes modelos e procesos empregadas nas
elaboracions culinarias a base de diferentes MP, empregando Utiles e ferramentas axeitados a cada 2 Clasificacion, caracterizacion, descripcion de diferentes tipos de acabados e presentacions. 1,0
elaboracion.
3.1 Realizar correctamente diferentes elaboraciéns emplendo acabados e presentacions a base de
diferentes MP, dtiles e ferramentas axeitados a cada elaboracién e mantendo as normas hixiénico- 3 Realizar diferentes elaboracions con diferentes tipos de acabados e presentacions. 2,0
sanitarias.
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliar a unidade didactica. 1,0
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TOTAL 5
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 0
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Proba practica.
CAA5.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos. ¢ foba practca N 30
CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentacién das elaboracions culinarias, de acordo co tipo de servizoea |  PE.1 - Proba escrita para comprobar o cofiecemento. Sobre os contidos e S 30
categoria do establecemento. actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA5.4 Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instruciéns recibidas e o |  TO.2 - Proba practica. S 30
tipo de elaboracion.
LC.1 - Tarefas d It bradoiro.
CAA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria. ¢ aretas desenvolias no obradoiro S 10
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

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

Execucion dos procesos de acabamento e presentacion. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparacion de bufés, autoservizo, etc.
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4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion e « Proposta, moderacion e o Facer aflorarar aqueles o Aula polivalente coa dotacion habitual | e TO.1 - Proba practica.
contextualizacion dentro da recoleccion de resultados cofiecementos que 0 (mesas, cadeiras, ordenador e
Presentacién da UD e avaliacion de programacion da unidade dun debate ou tormenta de alumnado tefia adquerido. proxector, pizarra...).
cofiecementos previos do alumnado - didactica. ideas sobre, acabados e « Apuntamentos, esquemas e
Preseptar e contextualilzar a UD. Avaliacion presentacions. mapas con cep’tuais. ‘0
de C.Onelc’ementos previos medla!’lte a . Participacio’n nun debate ou !
reahzapmn dun breve cuestionario e debate tormenta de ideas sobre
posterior. métodos de coccion.
Redaccion de conclusions
obtidas.
o Explicacion e andlise das o Andlise e lectura do material | « Apuntamentos, esquemas e | o Aula polivalente coa dotacion habitual | ¢ TO.1 - Proba practica.
Clasificacion, caracterizacion, descripcion de diferentes acabados e didactico e realizacién das mapas conceptuais (mesas, cadeiras, ordenador e
diferentes tipos de acabados e presentacions. presentacions, puntos clave tarefas da aula virtual. proxector, pizarra...).
- Caracterizacion, descripcion, clasificacion no proceso de elaboracion. 10
de de diferentes acabados e presentacidns. Procedemento axeitado no '
Experiencia multisensorial, modelos e proceso de conservacion e
procesos de presentacion rexeneracion. Usos e
aplicacions mais comuns.
o Realizar de xeito o Realizar de xeito guiado « Diferentes tipos de acabados| e Aula taller de cocifia coa dotacion o LC.1- Tarefas desenvoltas no
demostrativo elaboraciéns elaboracions con gorniciéns e presentacions nas habitual (mesas, fogéns, fornos, obradairo.
Realizar diferentes elaboracions con con acabados e acabados e presentacions elaboracions realizadas na pranchas, Utiles e ferramentas, bateria )
diferentes tipos de acabados presentacions de de elaboracions culinarias do|  aula taller. de cocifia, camaras frigorificas...) « PE.1-Proba escrita para comprobar o
presentacions. - Realizar diferentes elaboracions culinarias do recetario, propostas polo cofiecemento. Sobre os contidos e 20
elaboracions con diferentes tipos de recetario. profesorado. actividades desenvoltos nesta unidade
acabados e presentacions. didactica
o TO.2 - Proba practica.
o Realizacién de probas o Realizacion de probas de o Probas escritas da aula o Aula polivalente coa dotacion habitual | e LC.1 - Tarefas desenvoltas no
escritas e practicas de avaliacion, basadas nas virtual e elaboracions (mesas, cadeiras, ordenador e obradoiro.
avaliacion, correccion e elaboracions culinarias do culinarias diversas para a proxector, pizarra...). PE 1 - Proh " b
i i i y i6 o PE.1- Proba escrita para comprobar o
Avaliar a unidade didactica. - Avaliacion valoracién de resultados. ;i(;?zggéaepgf:::rﬁacio'ns sta valoracion. « Aula taller de cocifia e materias primas. cofiecemento. Sobrepos contid?)s e
mediante a realizacion de proba practica e feitas na aula taller. Realizar actividades desenvoltos nesta unidade
tarefas da aula virtual. Avaliacién do proceso ; didactica 1,0

da elaboracién de acados e presentacions de
diversas elaboracions.

a proba escrita para
comprobar os
cofiecementos.

TO.1 - Proba practica.

TO.2 - Proba practica.
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TOTAL 5,0

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

Minimos exixibles

RA1:1.1,12,14,1.8,1.11,1.12
RA2:2.1,23,2.8

RA3: 3.5, 3.8, 3.10, 3.11
RA4:4.1,4.3,4.6,4.9
RA5:5.3,5.4,5.8,5.9
RAG6:6.1,6.4, 6.5, 6.6

UD 1

- |dentificar os diferentes tipos de servizo. Interpetrar a documentacion recibida relacionada cos requisitos do servizo e realizar as diferentes elaboracions completas que as compofien, durante o desenvolvemento do
servizo seguindo os procedementos establecidos. Rexeneracion e conservacion.

ubD. 2

- Describir, clasificar, identificar as técnicas de coccion. Executar as técnicas de coccion: frixir, ferver, estufar e asar, seglin procedementos establecidos.

ubD3

- Describir, clasificar, identificar fondos basicos (fondo branco, fondo escuro, fumet), fondos complementarios (caldos, marifiadas, farsas) e mollos (tomate, espafiola, bechamel, velouté, mahonesa, vinagreta,
holandesa) e executar as ditas técnicas segun procedementos establecidos.
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uD 4

- Executar tarefas de obtencion de elaboracidns elementais de cocifia como: potaxes, cremas, peixes, mariscos, aves, ovos, hortalizas, carnes. Asi como o calculo do coste de ditas elaboracions.

UD5

- Describir, clasificar, caracterizar e executar as gornicidns simples e compostas.

ubD 6

-ldentificar, establecer, desenvolver os acabamentos tendo en conta as instrucidns recibidas e o tipo de elaboracion coa sta xustificacion, mantendo a organizacion, limpeza do lugar de traballo de acordo coa
normativa hixiénico sanitaria vixente.

b) Criterios de cualificacién

A ponderacion entre a parte tedrica e a parte practica en cada unidade didactica adaptarase segundo a natureza da mesma, diferenciando se é fundamentalmente tedrica ou practica.

Unidades Didacticas Fundamentalmente Practicas

Parte Teorica: Representara como maximo o 30% da nota total da unidade. Os instrumentos de avaliacién utilizados seran:
Probas de desenvolvemento e tipo test.

Estas probas poderan ser substituidas por avaliacions orais se fose necesario.

Parte Practica: Representara como minimo o0 70% da nota total da unidade. Os instrumentos de avaliacion utilizados seran:
Taboas de observacion aplicadas durante unha elaboracién practica na que o alumnado demostrara o nivel de competencia adquirida.
Unidades Didacticas Fundamentalmente Tedricas

Parte Tedrica: Representara como minimo o 70% da nota total da unidade. Os instrumentos de avaliacion utilizados seran:
Probas de desenvolvemento, tipo test, e exercicios escritos.

Parte Practica: Representara como maximo o 30% da nota total da unidade. Os instrumentos de avaliacién utilizados seran:
Aplicacions practicas sinxelas que reforcen a teoria, tales como casos practicos, simulaciéns ou pequenas demostracions.

Para alcanzar a calificacion positiva (5 puntos) en cada unidade, o alumnado debera ter superado todos os CA minimos, o nivel de logro minimo estara especificado en cada instrumento de avaliacion. Si esto non
sucedera asi e o discente non ten superado algun dos CA a nota sera de 4 ou menos dependendo do resto de CA, e decir, 0 alumnado para ter un minimo de un 5 ten que ter todos os CA minimos anteriores
APTOS.
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TRAZABILIDADE DA NOTA:
UD PESOUD % INSTRUMENTOS DE AVALIACION TIPO DE PROBA IDENTIFICACION
UuD1 5% (PE)30%  PE1 PARAEXAME TCO01 90%

ubD2 5%

UD3 15%

ubD4 25%

UND5 5%

UND6 5%

PE2 PARA TAREFA TC0110%

(PE)30%  PE1 PARAEXAME TCO1 25%
PE2 PARA TAREFA TC0105%
(Tl) 70% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

(PE) 30 PE1 PARAEXAME TCO1 25%
PE2 PARA TAREFA TC0105%
(Tl) 70% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

(PE) 30%
PE1 PARA EXAME TCO1 25%
PE2 PARA TAREFA TCO105%
(T) 70% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

(PE) 30%
PE1 PARA EXAME TCO1 25%
PE2 PARA TAREFA TCO105%
(T) 70% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

(PE) 30%
PE1 PARA EXAME TCO1 25%

PE2 PARA TAREFA TC0105%
(T 70% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

70%

70%

70%

70%

70%

PESO IA %

NOTA
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U7 40% (TI) 100% TO1 PARA TABOA DE INDICADORS TCO1

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente, e dicir, a 12 avaliacion e parcial, a 22 avaliacion e parcial, pero a 32 avaliacion e a final e non aparece a nota correspondente do
parcial. A nota final e a suma das porcentaxes que ten otorgada cada unidade. De acordo co departamento, o redondeo efectuarase dende o 0,75.

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

Recuperacién das avaluacions parciais:
A recuperacion da 12avaliacién sera o comezo da 28, mentras que a recuperacion da 22 sera antes do periodo que o alumnado de Dual realiza na empresa. Consistiran nunha proba practica e/ou escrita de aqueles
CA que cada alumno/a non superase positivamente.

No caso de que 0 alumnado non supere positivamente o modulo o finalizar a estancia na empresa, podera recuperar nunha avaliacidn extraordinaria, consistente en:
- Proba practica consistente en elaboracions de similar natureza as realizadas no curso, tratando un minimo de 4 unidades didacticas e/ou proba escrita tipo test ou preguntas curtas de todo os minimos exixibles do
maodulo.

A cualificacion das probas, que versaran sobre os criterios de avaliacidn desta programacion, puntuaranse de 0 a 10 puntos. Debera obterse unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos para superar cada unha
delas, ademas de superar todos os minimos exisibles nun 50% de logro.

No caso de promocionar a segundo curso con este mddulo pendente, realizarase un informe individualizado do alumnado co que sera informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do
periodo da sua realizacion, temporalizacién e data en que seran avaliados.

Reforzos para lograr a recuperacion, enfocadas para aquel alumnado que deba recuperar a totalidade do médulo:

-Desefiaranse unha serie de actividades de recuperacion para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo sobre todo naqueles puntos de maior carencia, correccién de exercicios e realizacion de probas, asi mesmo
proporanse para cada un deles e de xeito individualizado repeticidn das actividades relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacidns de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental
e asesoramento por parte da profesora.
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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 do modulo, dividindo en parte tedrica e practica e podendo facelas en dias diferentes, para valorar de xeito mais obxetivo o 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 e un 70% de logro nos CA minimos exixibles.

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

Realizarase 0 seguimento da programacion didactica, tal e como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a practica docente, onde se reflectira o grao de cumprimento
con respecto a programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programacion seran: O de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

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

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer a motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir.
Para a sta aplicacion empregaranse:

- Cuestionario inicial

Nivel de estudos realizados, interese na realizacién do modulo, dispofibilidade para cumprir o horario, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

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

Aplicar o establecido no apartado de contidos minimos.

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

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

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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

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

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

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

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

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

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Como complemento ao desenvolvemento das actividades de ensino-aprendizaxe realizadas no centro realizaranse outra serie de actividades para o achegamento a realidade do sector tales como:
-Saida para visitar empresas relacionadas co sector da restauracion ou alimentacién, para achegar ac alumnado & realidade laboral, e complementar a sta formacion.
-Fomentarase a participacion dos alumnos e alumnas en concursos de cocifia, organizados por empresas do sector, prensa e colaboracions con outros centros, asi como a asistencia a conferencias e feiras
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relacionadas co sector da alimentacion.

-Tamén se fomentara a asistencia a charlas e actividades que se desenvolveran no centro sobre produtos con calidade certificada, produtos de agricultura ecol6xica, produtos locais, etc.

Para levar a cabo estas actividades terase en conta a dispofiibilidade horaria e o aproveitamento de recursos.

- Colaboracion con outros médulos do noso ciclo ou de outros ciclos formativos, na realizacion de simulacros de servizos de cocifia. Incluso colaborar con outros ciclos formativos que non son da mesma familia
profesional.

10.0utros apartados

10.1) Bibliografia empregada para o desenvolvemento desta programacion

O traballo tedrico farase a través da aula virtual, tanto tarefas de consolidacion, autoavaliacidn 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.
O libro utilizado sera Técnicas culinarias. Altamar. ISBN: 9788417872090
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