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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 CSHOT04 Direccidn de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0499 Procesos de elaboracion culinaria 2024/2025 5 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ADRIANA FILGUEIRAS LOPEZ ROSALIA EIROA AMEIJEIRAS (Subst.)

Outro profesorado

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

Aimportancia que o Sistema Educativo Espafiol concede & Formacion Profesional aséntase no respecto aos dereitos e liberdades recofiecidos no artigo 27 da Constitucion Espafiola. As estratexias coordinadas para
0 emprego que postula a Unién Europea regulanse na Lei Organica 5/2002, do 19 de xufio, das Cualificacions e da Formacién Profesional, e oriéntanse, con especial énfase cara & obtencion dunha poboacién activa,
cualificada e apta para a mobilidade ¢ libre circulacién. O actual contexto lexislativo, reivindica unha maior implicacion do sistema educativo na sociedade e no tecido produtivo, apostando fortemente pola formacién
profesional, tal e como se recolle no preambulo da Lei Organica 3/2020, do 29 de decembro, pola que se modifica a Lei Organica 2/2006, do 3 de maio, de Educacion (en diante LOE-LOMLOE). A cidadania reclama
un sistema educativo moderno, mais aberto, menos rixido, multilinglie e cosmopolita que desenvolva todo o potencial e talento dos seus cidadans e que tefia entre os seus obxectivos o reforzo da equidade e da
capacidade inclusiva.

A presente programacién dirixese o médulo de Control e Aprovisionamento de Materias Primas, pertencente ao Ciclo Superior de Direccidn en Cocifia; tomado como referencia o Decreto 83/2011 do 20 de abril; polo
que se establece o titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocifia, e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno
sociocultural do centro.

Baseandonos, ademais, no perfil profesional do titulo, na competencia xeral e nas competencias profesionais, persoais e sociais que se concretan no Decreto do Curriculo tal e como segue:

O perfil profesional do titulo de técnico superior en direccion de cocifia determinase pola slia competencia xeral, polas slias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacion de cualificaciéns e,
de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo nacional de cualificacions profesionais incluidas no titulo.

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,

cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais son as que se relacionan a seguir:

a
b

Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.
c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as stas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribucion de materias primas, en condicidns idéneas, e controlar a calidade e a
documentacion relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, utensilios e ferramentas.

—_—— = =




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

g) Verificar os procesos de preelaboracion efou rexeneracién que cumpra aplicar & materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacion das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a sta posterior decoracion,
terminacion ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion ou a terminacion das elaboracions segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a sua posterior
conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasado e/ou conservacion dos xéneros e as elaboraciéns culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os
equipamentos idéneos, para preservar a sta calidade e evitar riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacién, tendo en conta 0 @mbito da stia execucion e os protocolos
establecidos.

[) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou
calquera actividade que poida derivar, utilizando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sua satisfaccion.

n) Adaptarse &s novas situacidns laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoldxicos relativos ao seu dmbito profesional, xestionando a stia formacién e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e da comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no dmbito da stia competencia, con creatividade, innovacion e
espirito de mellora no traballo persoal € no dos membros do equipo.

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas, asumindo o
liderado e achegando soluciéns aos conflitos que se presenten no grupop) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas
persoas baixo a stia responsabilidade utilizando vias eficaces de

comunicacién, transmitindo a informacién e os cofiecementos adecuados, e respectando a autonomia e a competencia das persoas que intervefien
no ambito do seu traballo.

q) Xerar ambitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencion de
riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais
incluidas nos procesos de producion ou prestacion de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sua actividade profesional con sentido
de responsabilidade social.

t) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido na lexislacién, participando
activamente na vida econdmica, social e cultural.

Este mddulo formativo esta asociado as seguintes unidades de competencia:
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UC1059_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion de elaboracions culinarias basicas, complexas e de mdltiples
aplicaciéns.

UC1060_3: Desenvolver e supervisar procesos de preparacion e presentacion de pratos de cocifia creativa e de autor.

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traduciré en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir 0 conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos.

Con respecto ao ambito productivo, nos ultimos anos o sector da hostelaria ven sufrindo un desafio considerable debido a falta de persoal. Por outra parte, Galicia experimentou un repunte importante como destino
turistico, sendo unha das comunidades con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauracién.Tamén é destacable que os distintos roteiros do Camifio de Santiago acadaron unha trascendencia
internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa comunidade.

Tendo en conta que o sector turistico galego €, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como & creacién de emprego, é evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen
0s postos que seguira a demandar o mercado.

A medida que avancemos no médulo, cofieceremos os diversos ambitos de producion culinaria, entenderemos mellor a resposta dos alimentos as diferentes técnicas de cocidn identificando as mais adecuadas
segun a sua natureza e segun o producto culinario asociado, sen esquecer outros contidos de cocifia de vangarda ou de caracter internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

A concrecion da programacion levara un sistema de aprendizaxe, principalmente, practico e con unidades ordenadas e secuenciadas de xeito que poidan ser abordadas simultaneamente, sempre que sexa preciso, e
que posibiliten un mellor aprendizaxe do alumnado e correccion de erros autdnomo.
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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[ @ MP0499_00
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 3 4 5 6
1 | Formacion en empresa. Formacién curricular na empresa. 162 | 60 X X X X X X

Terminologia culinaria. Procesos, fases e dmbitos da producion culinaria. Documentacion
asociada & producion culinaria.

Técnicas de Cocidn. Transformacions fisico-quimicas durante a coccion. Trasmision da 30 | 10 X X
calor e equipos de cocion.

(3,1
w
>

2 | Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria.

3 | Técnicas de coccidn.

4 | Elaboracions basicas de mudltiples aplicaciéns. Fondo, salsas basicas e complementarias, farsas, mantequillas e aceites aromatizados. 25 9 X X
5 |Produtos culinarios. Cocifia rexional, internacional, creativa e de autor. 25 1 10 X X
. 9 Presentacion e decoracion de produtos culinarios terminados. Elementos que intervefien
rnicion racion. e 1 X X
6 | Guamiciones y decoracid no acabado e presentacion dos pratos. 5 5
7 |El servicio en cocina. Organizacion do servizo. Xestién de queixas e reclamacion. Documentacion asociada. 5 3 X
Total: 267

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Formacion en empresa. 162

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos de elaboracién culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter. NO
RA2 - Aplica técnicas de coccidn, tendo en conta a relacion entre as transformaciéns fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final. NO
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais € internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO
RA5 - Realiza acabamentos e presentaciéns tendo en conta a relacién entre as stas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen. NO
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das stas implicacions na satisfaccién da clientela. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Realizar las actividades de formacion en la empresa 1 Actividades na empresa. 162,0
TOTAL 162
4.1.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 . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
0U.1 - Las actividades de formacion en la empresa
CA1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc. ° P S 10
CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacion co resto do equipamento de cocifia e outros o OU.2 - Las actividades de formacion en la empresa N 9
departamentos.
CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as o OU.3 - Las actividades de formacion en la empresa N )
necesidades das elaboracions e 0 seu uso posterior.
OU 4 - Las actividades de formacion en la empresa
CA1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos. ° P N 2
CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o OU.5 - Las actividades de formacion en la empresa N )
proteccion ambiental.
CA2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sta repercusion na e OU.6 - Las actividades de formacion en la empresa N )
calidade do produto final.
0U.7 - Las actividades de formacion en la empresa
CA3.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria. ° P N 3
CA3.4 Verificouse a dispoiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos o OU.8 - Las actividades de formacion en la empresa N 3
procedementos.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
- . . » o . 0U.9 - Las actividades de formacién en la empresa
CA3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos. P N 2
CA4.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producion de elaboracions 0U.10 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
culinarias.
. 9 . . 0U.11 - Las actividades de formacion en la empresa
CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria. P N 2
CA4.6 Relacionouse a aplicacién e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a stia 0U.12 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
calidade final.
- . . » " . 0U.13 - Las actividades de formacion en la empresa
CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos. P N 2
CA4.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboraciéns culinarias, aplicando os 0U.14 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
procedementos para obter rendementos e escandallos.
CA4.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastrondmicas de acordo cos tipos de establecemento, | 4 QU.15 - Las actividades de formacion en la empresa
as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producién ou servizo de alimentos e N 2
bebidas.
CA4.12 Explicéronse as novas técnicas culinarias coa descricion dos seus principios e conceptos, as stias 0U.16 - Las actividades de formacion en la empresa N )
aplicacions e os resultados obtidos.
CA4.13 Extrapoléronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as 0U.17 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
variacions técnicas da adaptacion.
CA5.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das 0U.18 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
tarefas.
- - .- s » 0U.19 - Las actividades de formacién en la empresa
CA5.6 Xustificouse a relacion entre gornicion, decoracion, acabamento e presentacion. P N 2
CA5.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacién necesarias para os | o OU.20 - Las actividades de formacion en la empresa S 10
produtos semielaborados efou acabados seguindo os procedementos establecidos.
- . . " 9 . 0OU.21 - Las actividades de formacién en la empresa
CAA5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos. P N 2
CA5.10 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e 0U.22 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
de proteccion ambiental.
- . - N . 0U.23 - Las actividades de formacién en la empresa
CA5.12 Seleccionéronse técnicas graficas adecuadas para a realizacion de esbozos ou modelos graficos. P N 2
CA5.13 Deducironse variaciéns no desefio realizado consonte criterios como o tamafio, as materias primas que se | « OU.24 - Las actividades de formacion en la empresa N )
vaian empregar, a formas, a cor, etc.
CA6.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos 0U.25 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
Servizos.
CAG.6 Executéronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos 0U.26 - Las actividades de formacion en la empresa s 10

establecidos.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CAB.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | » OU.27 - Las actividades de formacion en la empresa S 10
proteccion ambiental.
CAB.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instrucions e cos plans | » OU.28 - Las actividades de formacion en la empresa N 5
establecidos.
CAB.11 Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e o 0U.29 - Las actividades de formacion en la empresa S 10
presentacion de elaboraciéns culinarias.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Descricién e andlise dos ambitos da producion culinaria. Tipos de empresas dedicadas & producion culinaria: restaurantes, caterings, cocifias centrais, etc.

Descricion e interpretacion de documentos relacionados coa producién culinaria: ordes de traballo, fichas técnicas de producion, receitas, etc.

Organizacion de procesos de elaboracion culinaria: tarefas e fases. Descricion e caracteristicas.
Procedementos de execucion: fases e puntos clave na realizacidn de cada técnica.

Descricién, analise, clasificacion e aplicaciéns das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.
Descricion, analise, clasificacions e aplicacions das elaboracions culinarias.

Técnicas e procedementos de execucién e control.

Servizo en cocifia: descricion, tipos e posibles variables organizativas.

Execucion dos procesos propios do servizo.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora

Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

o OU.1-Las actividades de formacion
en laempresa

o 0OU.2- Las actividades de formacion
en laempresa

o 0U.3 - Las actividades de formacion
en laempresa

o OU.4 - Las actividades de formacion
en laempresa

o OU.5 - Las actividades de formacion
en laempresa

o 0U.6 - Las actividades de formacion
en laempresa

o 0U.8 - Las actividades de formacion
en laempresa

o 0U.9- Las actividades de formacion

Actividades na empresa. - Actividades que se en la empresa 162,0

desenvolveran na empresa.
o 0U.10 - Las actividades de formacion
en laempresa

o OU.11 - Las actividades de formacién
en la empresa

o 0U.12 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.13 - Las actividades de formacién
en la empresa

o 0U.15 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.16 - Las actividades de formacién
en la empresa

o 0U.17 - Las actividades de formacién
en la empresa
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Que e para que

Como e con que

m n
Como Con que se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Duracién

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

o 0U.18 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.19 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.20 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.21 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.22 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.23 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.24 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.25 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.26 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.27 - Las actividades de formacion
en la empresa

o 0U.28 - Las actividades de formacion
en la empresa

e 0U.29 - Las actividades de formacion
en la empresa

TOTAL 162,0

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD Duracion

Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria.

5

-10-
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos de elaboracién culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aflorar os cofiecementos previos e establezan relacions de estos cos cofiecementos obxecto da y Identificar os ingredientes, o equipamento e as técnicas culinarias precisas dunha ficha 10
aprendizaxe Cofiecer e comprender 0 proceso a seguir técnica. Facer acopio de todo este material ’

2.1 Comprender a importancia de cofiecelo vocabulario técnico Ter un primeiro contacto coa forma de ” ! .
: . 2 Preparacions previas 6 servizo 2,0
traballar nunha cocifia P P

3.1 Ter primeiro contacto coa documentacion empregada nos ambitos da producion culinaria. Cofiecer as

diferentes normativas a ter en conta dende o punto de vista hixiéne alimentaria de da seguridade e " L .
" ) : o = . . o 3 Documentacion, Coordinacion interdepartamental, protocolos de servizos 2,0

proteccion ambiental. Comprobar si a aplicacion dos cofiecementos é a axeitada e rectificar en dada caso P P

necesario

TOTAL 5

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta,sobre os dmbitos de
CA1.1 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia. ° producién y do servizo gn gociﬁa P N 40
PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre os documentos
CA1.2 Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producion en cocifia. ° relacionados con la proguc%ién cuIinariap N 5
CA1.3 Identificaronse as fases da producion culinaria e os protocolos de actuacion relacionados con cada unha, e | e PE.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre las fases y protocolos s 5
secuenciaronse mediante diagramas. de la produccion culinaria
PE .4 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre terminologia culinaria
CA1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria. ° Preg P g S 45
PE.5 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre graficos de flujo de
CA1.10 Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados. ° Procesos. Preg P g d N 5
TOTAL 100
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4.2.¢e) Contidos
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Contidos

Organizacion de procesos de elaboracion culinaria: tarefas e fases. Descricion e caracteristicas.

Terminoloxia utilizada na producion culinaria.

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
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)

O profesor presenta os « Participacion activa no o Aflorar os cofiecementos « Fichas técnicas Presentacion o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
obxectivos de aprendizaxe, debate. Responder as previos e establezan respuesta corta sobre las fases y
sitta a UD no mddulo e cuestiéns planteadas polo relacions de estos cos protocolos de la produccion culinaria
reI%mgnaa co resto da profesor. conecg'mentoz obxecto da « PE.4 - Cuestionario de preguntas de
unidades. . aprendizaxe Lonecer & respuesta corta sobre terminologia
Como organizador previo comprender o proceso a culinaria
lanzaranse preguntas que seguir
sOn un convite a
participacion

Identificar os ingredientes, o equipamento e dos alumnosfas coa

as técnicas culinarias precisas dunha ficha finalidade 3

técnica. Facer acopio de todo este material - de activar os cofiecementos

O profesor presenta os obxectivos de previos, establecer

aprendizaxe,sittia a UD no médulo conexions

erelacionaa co resto das unidades.Como cos obxectivos de

organizador previo lanzaranse preguntas que aprendizaxe 1,0

son un convite & participacion dos
alumnos/as coa finalidadede activar os

Exposicion do proceso
axeitado para realizar o

cofiecementos previos, establecer aprovisinamento:
conexionscos obxectivos de aprendizaxe. identificacion de
Exposicién do proceso axeitado para realizar ingredientes,

0 aprovisinamento

equipamento e técnicas
culinarias

Identificacion destes
compofientes nunha ficha
O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
situa a UD no médulo e
relacionaa co resto da
unidades.

Como organizador previo
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
lanzaranse preguntas que
sOn un convite a
participacidn dos alumnos/as
coa finalidade
de activar os cofiecementos
previos, establecer
conexions cos obxectivos de
aprendizaxe Exposicion do
proceso axeitado para
realizar o aprovisinamento:
identificacion de
ingredientes, equipamento e
técnicas culinarias
Identificacion destes
compofientes nunha ficha
técnica
o O profesor realizara unha « Participar nas cuestions « Comprender a importancia | e Presentacion Videos o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
demostracion a través de propostas polo profesor. de cofiecelo vocabulario respuesta corta sobre las fases y
Preparacidns previas 6 servizo - O profesor distintas situaciéns da técnico Ter un primeiro protocolos de la produccion culinaria
:j?satlilrftaar: :i?uhaac%?\r:?jztri?r?o?t a travzs de |mp0£ta|nc!a de empregar o contacto coa « PE.4 - Cuestionario de preguntas de 20
importancia de = vocabulario . respuesta corta sobre terminologia '
empregar o vocabulario técnicoExposicidndo técnicoExposicion do xeito culinaria
xeito de organizar o traballo na cocifia de
o Exposicion relativa a o Responder as cuestions o Ter un primeiro contacto coa | e Esquema grafico Presentacion Videos | e PE.3 - Cuestionario de preguntas de
Documentacion, Coordinacion docu’mer]taci()n empreggda planteadas polo pr’ofesor. 0 docu,mer)tacién empreggda respuesta corta sobre Ia.s’ fase§ y
interdepartamental, protocolos de servizos - nos amb'ltos da produqon gl;lmno g{npfreg_a_ra toda a nos an]bltgs ga producion protocolos de la produccion culinaria
Exposicion relativa a documentacion fcul:lngna. o&%e d]f.‘ ier\élzo, ldn ormacilon acilitada para gyfllnana. onecer as o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
empregada nos ambitos da producion olla de pealdo, ficha do esenrolar os casos iferentas normalivas a ter respuesta corta sobre terminologia
culinaria: orde de servizo, follade pedido, provsedor, ficha de rexistro solicitados en termos de en con_tq gendg 0 puntp de culinaria
ficha do proveedor ficha de rexistro de n° de den qe lote e d_ata de document_acpn e vista hmene allmenta_rlla eda 20
lote e data de caducidade, rexistro de caducidade, rexistro de vocabulario técnico segL!ndadeC e protecmor]
temperaturas, orde de traballo iengpﬁraltutraz, ordret de tal a"}?"eﬁt?' domprobar sia
interdepartamental ficha técnica de frah a t‘? Inter (;epa a(;nen al, aplicacion dos itad
producion,ficha de control de calidade Icha tecnica de producion, conecg_mentos € a axeltada
recollida e fin de produccion ficha de cqntrol de calidade e rectlflc_ar en cada caso
na producion, orde de necesario
recollida e fin da produccion
TOTAL 5,0
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N. Titulo da UD Duracion
3 Técnicas de coccion. 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Aplica técnicas de coccidn, tendo en conta a relacion entre as transformaciéns fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final. NO
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Aflorar os cofiecementos precvios e establecer relacidns de estos cos cofiecementos obxecto da y |dentificar e clasificar os diversos métodos de coccion 150
aprendizaxe. Cofiecer e comprender os procesos de transformaciopn ' ’
2.1 Cofiecer e comprender o proceso a seguier en cada unha das técnicas. Comprobar si a aplicacion dos 2 Realizar as diversas técnicas de coccion atendendo as caractieristicas das materias primas na 150
cofiecementos é a axeitada e rectifacr en cada caso necesario cocifia '
TOTAL 30
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
. e - . o LC.1 - Cuestionario de preguntas tipo test o de respuesta corta sobre las
CA2.1 Caracterizaronse as transformacions fisicoquimicas que produce a calor nos alimentos. trasformaciones fisico-quimicas que produce el calor en los alimentos. N 20
- _ . » o LC.2 - Cuestionario de preguntas tipo test o de respuesta corta sobre las
CA2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion. trasformaciones fisico-quimicas que produce el calor en los alimentos. S 20
CA2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccion con respecto as suas posibilidades de aplicaciona | o LC.3 - Cuestionario de preguntas tipo test o de respuesta corta sobre las N 10
diversos xéneros. trasformaciones fisico-quimicas que produce el calor en los alimentos.
CA2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e 0s o LC.4- Cuestionario de preguntas tipo test o de respuesta corta sobre las N 5
instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos. trasformaciones fisico-quimicas que produce el calor en los alimentos.
LC.5 - Proba de desempefio y de produto
CA2.6 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os protocolos de actuacion establecidos. ° pefoy cep S 15
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.8 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | ¢ LC.6 - Tareas diarias en el aula taller sobre el , orden, limpieza, conservacion de N 15
proteccion ambiental. géneros, etc.
CA4.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboraciéns culinarias seguindo os protocolos de actuacién| » TO.1 - Proba de desempefio y de produto s 15
establecidos.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Anélise e tipoloxia das coccions. Fontes de informacion relacionadas.

Transformacions fisicoquimicas dos alimentos: analise e caracteristicas.

Técnicas de coccidn: descricion, analise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucion: fases e puntos clave na realizacion de cada técnica.

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

Como e con que

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

Identificar e clasificar os diversos métodos de
coccion. - Exposicions das transformaciones
que sogren os alimenros: andlise e
caractierisricas. Exposicion dos diferentes
métodos de coccion

El profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitta a UD no mddulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite &
participacion dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
cofiecementos previos,
establecer conexions cos
obxectivos de aprendizaxe
Exposicién das

Participacién activa no
debate Responder as
cuestiéns planteadas polo
profesor.

Aflorar os cofiecementos
previos e establezan
relacions de estos cos
cofiecementos obxecto da
aprendizaxe Cofiecer e
comprender 0s procesos de
transformacion

e videos

o Esquema gréfico Presentacion Imaxes

LC.1 - Cuestionario de preguntas tipo
test o de respuesta corta sobre las
trasformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos.

LC.2 - Cuestionario de preguntas tipo
test o de respuesta corta sobre las
trasformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos.

LC.3 - Cuestionario de preguntas tipo
test o de respuesta corta sobre las
trasformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos.

15,0
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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)
transformacions o LC.4 - Cuestionario de preguntas tipo
fisicoquimicas que sofren os test o de respuesta corta sobre las
alimentos:analise e trasformaciones fisico-quimicas que
caracteristicas Exposicion produce el calor en los alimentos.
dos diferentes métodos de o LC.5 - Proba de desempefio y de
coccion. produto
o LC.6 - Tareas diarias en el aula taller
sobre el , orden , limpieza,
conservacion de géneros, etc.
o O profesor realizara unha o Participar nas cuestions o Cofiecer e comprender o o Alimentos, bateria e trebellos o LC.1 - Cuestionario de preguntas tipo
demostracion na que pora propostas polo profesor. O proceso a seguir en cada localizada no taller test o de respuesta corta sobre las
en marcha e explicara como alumno empregara toda a unha das técnicas trasformaciones fisico-quimicas que
realizar as coccions por informacion facilitada para Comprobar si a aplicacién produce el calor en los alimentos.
cqntcentramon, expansion e rezlaxlhgtard 0s Ct|pos deb coccion dos't(:%necemtat(}'tos éa ; « LC.2- Cuestionario de preguntas tipo
mixta so|[0| ada dompro ar sia axeitada e rectificar en cada fest o de respuesta corta sobre las
aplicacion tos , tad caso necesario trasformaciones fisico-quimicas que
conecementos ¢ a axellada produce el calor en los alimentos.
e rectificar en cada caso o )
Realizar as diversas técnicas de coccion necesario. o LC.3 - Cuestionario de preguntas tipo
atendendo &s caractieristicas das materias EeSt fo de re'spuesft'a' corta Iso'bre las
primas na cocifia - realizar unha rasdormatlzlonles |S|(I:o-qtf]m|cats que 15,0
demostracion e por en marcha a técnicas de produce el calor en los alimentos.
concentracion, expansion e mixta o LC.4 - Cuestionario de preguntas tipo
test o de respuesta corta sobre las
trasformaciones fisico-quimicas que
produce el calor en los alimentos.
o LC.5 - Proba de desemperio y de
produto
o LC.6 - Tareas diarias en el aula taller
sobre el , orden , limpieza,
conservacion de géneros, etc.
TOTAL 30,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboraciéns basicas de mltiples aplicacions. 25
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacion entre as transformaciéns fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final. NO
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Cofiecer e comprender o proceso a seguir en cada unha das técnicas. Comprobar si a aplicacion dos y Clasificacion dos productos bésicos de mltivles aplicacions 50
cofiecemntos é a axeitadae rectificar en cada caso necesario P pies ap '
2.1 Ter qqnecemento preciso de como empregar as técnicas de conservacion e rexeneracion e de 2 Execucion dos produtos basicos de miltiples aplicacions 20,0
elaboracions
TOTAL 25
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
- Ny Ny Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . Y
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Prueba de desempefio sobre la mis en place
CA2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion. ° P P N 15
PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre elaboracions basicas
CA3.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions. ° Preg P S 20
CA3.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producion de elaboracions o PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre elaboracions basicas N 10
bésicas de multiples aplicacions.
CA3.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboraciéns basicas de mdiltiples aplicaciéns seguindo os |  TO.2 - Proba de desempefio sobre elaboraciones basicas tales como fondos, S 20
protocolos de actuacion establecidos. salsas, etc.
CA3.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions cos diversos | o PE.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre ligazns N 10
produtos culinarios basicos e a sta calidade final.
CA3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os o PE.4 - Cumplimentacion de un escandallo N 10
procedementos para obter rendementos e escandallos.
CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale |  LC.1 - Proba de desempefio sobre la uniformidad el orden, la seguridad laboral, S 10
de proteccion ambiental. etc.
CA3.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastronomicas de acordo cos tipos de establecementos,| o |C.2 - Trabajo sobre la oferta gastronémica y el tipo de establecimiento
as formulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e N 5

bebidas.
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TOTAL

100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Descricion, andlise, clasificacion e aplicacidns das elaboracions basicas de mdiltiples aplicacions.

Procedementos para a elaboracion de fondos e mollos. Fases e puntos clave na stia execucion. Anomalias, causas e posibles correccions.

Realizacion de elaboracidns culinarias tipo. Procedementos de control na aplicacién de fases e técnicas.

Valoracion de custos das elaboracions culinarias: rendementos e escandallos. Procedementos para a sua realizacion.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Clasificacion dos productos basicos de
multiples aplicaciéns - Exposiciéns das
elaboracions culinarias de mdltiples
aplicacions, aplicacions e analise de fondos,
mollos, anomalias e correccidns. Novas
técnoloxias, importancia das temperaturas

O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sitta a UD no mddulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite &
participacion dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
cofiecementos previos,
establecer conexions cos
obxectivos de aprendizaxe
Exposicion das elaboracions

Participacién activa no
debate. Responder &s
cuestiéns planteadas polo
profesor Participar nas
cuestidns propostas polo
profesor. O alumno
empregara toda a
informacion facilitada para a
elaboracion de mollos e
fondos.

Aflorar os cofiecementos
previos e establezan
relacions de estos cos
cofiecementos obxecto da
aprendizaxe Ter un primeiro
contacto coas elaboraciéns
culinarias de mdltiples
aplicacions Ter un
cofiecemento preciso de
como empregar a
temperatura para conseguir
elaboracions culinarias
Cofiecer e comprender o

o Esquema gréfico Presentacion Imaxes
e videos DVD Presentacién Imaxes e
videos Alimentos, bateria e trebellos
localizada no taller

LC.1 - Proba de desempefio sobre la
uniformidad el orden, la seguridad
laboral, etc.

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre elaboracions
bésicas

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre elaboracions
bésicas

PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre ligazéns

5,0
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

culinarias de mdlitples
aplicaciéns: descripcion,
analise, clasificacion e
aplicacions: fondos, mollos.
Anomalias: causas e
posibles correccions
Exposicion das novas
tecnoloxias aplicadas as
coccions, para a
elaboracions culinarias de
mulitples Exposicion da
importancia das
temperaturas de coccidn nas
elaboracions culinarias de
mulitples aplicaciéns O
profesor realizard unha
demostracion na que se
elaboraran mollos e fondos,
asi como correccions sobre
as anomalias mais comuns.

proceso a seguir en cada
unha das técnicas
Comprobar si a aplicacién
dos cofiecementos é a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

e TO.2 - Proba de desempefio sobre
elaboraciones basicas tales como
fondos, salsas, etc.

Execucion dos produtos basicos de multiples
aplicacions - Ejecutar elaboracions basicas
de multiples aplicacions utilizar distintas

técnicas. Elaborar escandallos

Exposicion sobre a
rexeneracion e conservacion
de elaboracions basicas de
multimpes aplicacions O
profesor realizard unha
demostracion sobre a
rexeneracion e conservacion
de elaboracions basicas de
multimpes aplicacidns
elaboradas con anterioridade
O profesor realizara unha
demostracion sobre a
elaboracions culinarias tipo
Exposicion sobre os
procedementos de control
nas aplicacions de fases e
técnicas Exposicidn sobre
como realizar a valoracion
das elaboraciéns culinarias
tipo: rendementos e
escandallos O profesor
realizara unha demostracion
sobre a realizacion de
valoracions de custes de
elaboracions culinarias tipo

Responder as cuestions
planteadas polo profesor
Participar nas cuestions
propostas polo profesor O
alumno empregara toda a
informacion facilitada para
levar a cabo distintos
métodos de conservacion e
rexeneracion

elaboracions basicas de
mdltiples aplicaciéns
realizadas por eles con
anterioridade Participar nas
cuestions propostas polo
profesor O alumno
empregara toda a
informacion facilitada polo
profesor para levar a cabo
elaboracions a partir da
documentacion e as
demostracions realizadas
polo profesor Responder &s
cuestions planteadas polo
profesor. O alumno
empregara toda a
informacion facilitada polo

Ter un cofiecemento preciso
de como empregar as
técnicas de conservacion e
rexeneracions nas
elaboracions culinarias
Cofiecer e comprender 0
proceso a seguir en cada
unha das técnicas
Comprobar si a aplicacién
dos cofiecementos ¢ a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario Cofiecer e
comprender o proceso a
seguir en cada unha das
elaboracions Comprobar si a
aplicacion dos
cofiecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario Ter un
cofiecemento preciso de
como realizar os
procedementos de control
Ter un cofiecemento preciso
de cdmo realizar escandallos
e rendementos para poder
realizar una valoracion

o Esquema gréfico Presentacion Imaxes

e videos Elaboracions previas, bateria
e trebellos localizada no taller.
Alimentos, bateria e trebellos
localizada no taller. Folla de célculo
Fichas técnicas

o LC.1-Proba de desempefio sobre la
uniformidad el orden, la seguridad
laboral, etc.

o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre elaboracions
basicas

o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre elaboracions
basicas

o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre ligazons

TO.2 - Proba de desempefio sobre
elaboraciones basicas tales como
fondos, salsas, etc.

20,0
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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)
profesor para levar a cabo econdémica Cofiecer e
as valoracions de custes das|  comprender o proceso de
elaboracions tipo valoracions de custes
determinadas polo profesor. Comprobar si a aplicacién
dos cofiecementos é a
axeitada e rectificar en cada
€aso necesario.
TOTAL 25,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Produtos culinarios. 25
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas. NO
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Ter un cofiecemntos preciso de codmo realizar pratos da cocifia actual valoracion de custos 1 Cocifia rexional 50
2.1 Ter un cofiecemento preciso de cdmo realizar os procedementos de cocifia rexional 2 Execucion de pratos da cocifia rexional 10,0
_3.1 Conecer e comprender o porcreso de valoracids de custes. Utilizacidn das técnicas aplicadas a cocifia 3 Execucion de pratos da cocifia internacional 5,0
internacional
4.1 Ter un cofiecemntos preciso de como realizar pratos da cocifia actual valoracion de custos 4 Execucion de pratos da cocifia autor 50
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TOTAL 25

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 (%)
CA3.7 Executéronse as tarefas de obtencion de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacién | e TO.1 - Prueba desempefio N 45
establecidos.
LC.1 - Cuestionario d tas d ta corta sobre la obtencion d
CA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions culinarias. ¢ elaborac?oer?els r;ilrilsarﬁagregun 45 06 fespuesta coria sobre Ja obienaion ce S 20
CAd.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos o LC.2 - Proba de desempefio N 5
procedementos.
CA4.7 Executéronse as tarefas de obtencion de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion o LC.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre S 20
establecidos.
CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | » LC.4 - Proba de desempefio sobre la uniformidad el orden, la seguridad laboral, S 10

de proteccion ambiental. etc.

TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Fontes de informacién e bibliografia sobre autores de prestixio de &mbito galego, espafiol e internacional.
Descricién, andlise, clasificacions e aplicacions das elaboracidns culinarias.

Elaboracion de pratos representativos da cocifia espafiola e internacional.

Elaboracion de pratos da cocifia de autor espafiola e internacional.

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

Técnicas e procedementos de execucion e control.
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Contidos

Valoracién de custos das elaboracions culinarias.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Cocifia rexional - identificar e clasificar por
rexions xeograficas, as diversas cocifias
nacionais

O profesor presenta os
obxectivos de aprendizaxe,
sittia a UD no médulo e
relacionaa co resto da
unidades.

Como organizador previo
lanzaranse preguntas que
son un convite a
participacion dos alumnos/as
coa finalidade

de activar os cofiecementos
previos, establecer
conexions cos obxectivos de
aprendizaxe Exposicién das
elaboracions culinarias
rexionais descripcion,
analise, clasificacion e
aplicaciéns: O profesor
realizara unha demostracion
sobre a elaboraciéns
culinarias rexionais

Participacién activa no
debate. Responder &s
cuestions planteadas polo
profesor Participar nas
cuestions propostas polo
profesor. O alumno
empregara toda a
informacion facilitada polo
profesor para levar a cabo
elaboracions a partir da
documentacion e as
demostracions realizadas
polo profesor

Aflorar os cofiecementos
previos e establezan
relaciéns de estos cos
cofiecementos obxecto da
aprendizaxe. Ter un primeiro
contacto coas elaboraciéns
culinarias rexionais Cofiecer
e comprender o proceso a
seguir en cada unha das
elaboracions Comprobar si a
aplicacion dos
cofiecementos é a axeitada
e rectificar en cada caso
necesario

« Esquema gréfico Presentacion Imaxes
e videos DVD Esquema grafico
Presentacion Imaxes e videos
Alimentos, bateria e trebellos
localizada no taller.

LC.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre la obtencion de
elaboraciones culinariias

LC.2 - Proba de desempefio

LC.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

LC.4 - Proba de desempefio sobre la
uniformidad el orden, la seguridad
laboral, etc.

5,0

Execucion de pratos da cocifia rexional -
Elaborar seguindo unha ficha de producién os
pratos emblematicos da cocifia rexional

Exposicion sobre os
procedementos de control
nas aplicacions de fases e
técnicas nas elaboracidns
culinarias rexionais e
internacionais O profesor
realizara unha demostracion
sobre a realizacion de
valoracions de custes de
elaboracioéns culinarias
rexionais e internacionais

Responder &s cuestions
planteadas polo profesor
Participar nas cuestions
propostas polo profesor.

Ter un cofiecemento preciso
de como realizar os
procedementos de control
Cofiecer e comprender o
proceso de valoracions de
custes

« Esquema gréfico Presentacion Imaxes
e videos Folla de calculo Fichas
técnicas

LC.1 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre la obtencién de
elaboraciones culinariias

LC.2 - Proba de desempefio

LC.3 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre

LC.4 - Proba de desempefio sobre la
uniformidad el orden, la seguridad

10,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e 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)
laboral, etc.
o Exposicion sobre os o Participar nas cuestions « Cofiecer e comprender o o Folla de calculo Fichas técnicas e LC.1- Cuestionario de preguntas de
procedementos de control propostas polo profesor proceso de valoraciéns de Alimentos disponibles no taller, utillaxe respuesta corta sobre la obtencion de
nas aplicacions de fases e custes Utilizacion das no taller elaboraciones culinariias
e e e st ot + 162-Pr e dsempat
Execucion de pratos da cocifia internacional - rofesor realizara unha
Elaborar seguindo unha ficha de producion os gemostracién sobre 3 LC.3 - Cuestionario d tas d 50
" o . 0stra . o LC.3 - Cuestionario de preguntas de
pratos emblematicos da cocifia internacional realizacien de valoraciéns de respuesta corta sobre
custes de elaboracions
culinarias e internacionais o LC.4 - Proba de desempefio sobre la
uniformidad el orden, la seguridad
laboral, etc.
o Exposicion sobre os o Responder as cuestions o Terun cofiecemento preciso | ¢ Esquema gréafico Presentacion Imaxes | o LC.1 - Cuestionario de preguntas de
procedementos de control planteadas polo profesor. de cdmo realizar os e videos respuesta corta sobre la obtencion de
nas aplicacions de fases e Participar nas cuestions procedementos de control elaboraciones culinariias
Execucion de pratos da cocifia autor - e de autor O profesor gustes Comprobar si a
Preparar pratos seguindo as tendencias lizar3 hp d " licacic dp . 50
actuais realizara Unl a 'e’mostraCIOn achaCIOH 0S . ) e LC.3 - Cuestionario de preguntas de
sobre a realizacion de cofiecementos é a axeitada respuesta corta sobre
valoracions de custes de e rectificar en cada caso
elaboracions culinarias de necesario. o LC.4 - Proba de desempefio sobre la
cocifia creativa e de autor uniformidad el orden, la seguridad
laboral, etc.
TOTAL 25,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Guarniciones y decoracion. 15
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas. NO
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza acabamentos e presentaciéns tendo en conta a relacién entre as stas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Cofiecer e comprender as normas a seguir na decoracion e presentacion de pratos en cocifia 1 Normas basicas de decoracion 5,0
2.1 a plicacion dos cofiecementos é a axeitada e rectificar en dada xaso necesario 2 As gornicions 10,0
TOTAL 15

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos - _Pesp' 0
exixibles cualificacion (%)
CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentacions das elaboraciéns | ¢ TO.1 - proba escrita e practica N 13
culinarias de creacién propia e doutros autores.
" . . o ] | . N PE.1 - proba escrita e practica
CA5.1 Describironse e clasificaronse as gorniciéns e as decoracions, asi como as stas posibles aplicacions. ° P P N 27
. - s PE.2 - proba escrita e practica
CAb5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios. ° P P S 10
. .y o . L . PE.3 - proba escrita e practica
CA5.3 Determinaronse as gorniciéns e as decoracidns adecuadas & elaboracion & que se vinculen. ° P P N 5
. 9 . ! TO.2 - proba escrita e practica
CA5.5 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os protocolos establecidos. ° P P S 20
CA5.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios o LC.1-proba escrita e practica N 15
estéticos.
. .y . 5 . . o LC.2 - proba escrita e practica
CA5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacion. ° P P N 10

TOTAL 100
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Contidos

Descricién, andlise, clasificacions e aplicacions das elaboracidns culinarias.

Descricién, finalidade, tipoloxia e aplicaciéns das gorniciéns e as decoraciéns.

Normas basicas na decoracidn e na presentacion de pratos en cocifia.

Procedementos de elaboracidn de gornicions e decoraciéns.

Relacion das gorniciéns e as decoracions coas elaboracions culinarias as que se vinculan.

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
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Normas basicas de decoracion -
Exposicionsobre gornicions e decoracion

o O profesor presenta os

obxectivos de aprendizaxe,
situa a UD no médulo e
relacionaa co resto da
unidades. Como organizador
previo lanzaranse preguntas
que son un convite &
participacion dos alumnos/as
coa finalidade de activar os
cofiecementos previos,
establecer conexions cos
obxectivos de aprendizaxe.
Exposicion sobre gormicions
e decoracidn: descripcion,
analise, clasificacion e
aplicacions Exposicion sobre
as Normas basicas na
decoracion e presentacion
de pratos na cocifia

Participacién activa no
debate Responder as
cuestions planteadas polo
profesor

Aflorar os cofiecementos
previos e establezan
relacions de estos cos
cofiecementos obxecto da
aprendizaxe. Ter un primeiro
contacto cos acabamentos e
presentaciéns Cofiecer e
comprender as normas a
seguir na decoracion e
presentacion de pratos en
cocifia

o Esquema gréfico Presentacion Imaxes
e videos DVD Esquema grafico
Presentacion Imaxes e videos
Alimentos, bateria e trebellos
localizada no taller

LC.1 - proba escrita e practica

LC.2 - proba escrita e practica

PE.1 - proba escrita e practica

PE.2 - proba escrita e practica

PE.3 - proba escrita e practica

TO.2 - proba escrita e practica

5,0

As gornicions - Exposicion da relacion das
gornicions e as decoraciéns coas
elaboracions culinarias que se vinculan

Exposicion da relacion das
gormicions e as decoracion
coas elaboracions culinarias
as que se vinculan O
profesor realizard unha

Participar nas cuestions
propostas polo profesor. O
alumno empregaréd toda a
informacion facilitada polo
profesor para levar a cabo

Comprobar si a aplicacion
dos cofiecementos € a
axeitada e rectificar en cada
caso necesario.

o Alimentos, bateria e trebellos
localizada no taller Esquema grafico
Presentacion Imaxes e videos

LC.1 - proba escrita e practica

LC.2 - proba escrita e practica

10,0
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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)
demostracion sobre a 0s acabamentos e o PE.1 - proba escrita e practica
elaboracions de presentacions
acabamentos e ) )
presentaciéns o PE.2 - proba escrita e practica
o PE.3 - proba escrita e practica
o TO.2 - proba escrita e practica
TOTAL 15,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 El servicio en cocina. 5
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccién da clientela. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Ter un primeiro con-tacto coa importancia do servizo de calidade de cara o cliente 1 O cliente e o departamento de cocifia. 1,0
2.1 Cofiecer el protocolo de actuacion antequejas y sugerencias 2 El trato con el cliente 2,0
3.1 Cofiecer as diferentes normativas a ter en conta dende o punto de vista hixiéne alimentaria e da -
seguridade e proteccion ambiental 3 Fases del servicio 20
TOTAL 5
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4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre
CAG6.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia. ‘ Preg P S 5
PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre
CAG6.2 Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifia. ‘ Preg P N 15
CA6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sta formalizacion e o seu o PE.3 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre s 10
fluxo.
PE.4 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre
CAG6.4 Identificaronse as necesidades de coordinacién durante o servizo. ¢ Preg P S 15
CAB.7 Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a finalizacién do servizo, e TO.1-Limpiezay orden s 20
seguindo os procedementos establecidos.
e . . ) ) ” » PE.5 - cCuestionario de preguntas de respuesta corta sobre sobre protocolos de
CAG6.8 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas, suxestions e reclamacions. ¢ actuacion ante queixas, guxgstions e reclgmacions P N 35
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Servizo en cocifia: descricién, tipos e posibles variables organizativas.

Tarefas previas aos servizos en cocifia: mise en place .

Documentacion relacionada cos servizos.

Coordinacion durante o servizo en cocifia: relaciéns departamentais e interdepartamentais.
Tarefas de finalizacion do servizo.

Protocolos de queixas, suxestions e reclamacions.
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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

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion relativa o xeito de| o Responder as cuestions « Ter un primeiro con-tacto « Esquema gréfico Presentacion Imaxes
O cliente & o departamento de cocifia. - (Cigts:i%r;roclgr: gristz:\i/(l)zsodzn planteadas polo profesor. (cj(;acgﬂgaogt:r:jc;acgroas:g;égte e videos Mapas conceptuais
Exposicion relativa o xeito de desenrolar o valoracion das stias 10
servizo encocifia con criterios deimplicacions imolicacions na satisfacion '
na satisfacion da clientela Pl
da clientela
o Exposicion relativa a o Responder as cues-tiéns « Cofecer as diferentes o normativas a ter en conta dende o
normativa hixiénciosanitaria, planteadas polo profesor. normativas a ter en conta punto de vista hixiéne alimentaria e da
El trato con el cliente - Protocolo de quejas y de seguridade e de pro- dende o punto de vista seguridade e proteccion ambiental 20
sugerencias teccién ambiental hixiéne alimentaria e da '
seguridade e proteccién
ambiental
o Exposicion relativa a o Responder as cuestions « normativas a ter en conta « Comprobar si a aplicacion dos
Fases del servicio - Exposicion de las fases normatlvg hixiénciosanitaria, planteadas polo profesor. d_er_1§ie 0 punto dg vista cofiecementos € a axeltada e rectificar
del servicio de seguridade e de hixiéne alimentaria e da en cada caso necesario 2,0
proteccion ambiental seguridade e proteccién
ambiental
TOTAL 5,0

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

Se realizarn 2 evaluaciones parciales a lo largo del curso:

12 evaluacion: antes del 20 de diciembre.
22 evaluacion: antes del 1 de marzo.

PROBAS DE AVALIACION ORDINARIAS
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Para obter unha avaliacién positiva do médulo, o alumnado deberd alcanzar unha nota igual ou superior a cinco na avaliacién final do curso, ademais de superar todos os criterios de avaliacién marcados como

minimos esixibles, os cales estan especificados non apartado 4.c. de cada unha das unidades didacticas desta programacién. Estes son:

UD01 FORMACION NA EMPRESA:
CA1.5 - Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA5.8 - Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CAG.6 - Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.
CAB.9 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
CAG6.11 - Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacién de elaboracions culinarias.

UD02 ORGANIZACION DOS PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA
CA1.3 - Identificaronse as fases da producidn culinaria e os protocolos de actuacion relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.
CA1.4 - Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

UD03 TECNICAS DE COCCION

CA2.2 - Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA2.6 - Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

CA4.5 - Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

UD04 ELABORACIONS BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONS
CA3.1 - Describironse e clasificaronse as elaboracidns basicas de mdiltiples aplicacions.

CA3.5 - Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA3.10 - Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UD05 PRODUTOS CULINARIOS

CA4.1 - Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

CA4.7 - Executaronse as tarefas de obtencidn de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.10 - Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

UDO06 GUARNICION E DECORACIONS
CA5.2 - Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios.
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CA5.5 - Elaboraronse as gorniciéns e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

UDO07 O SERVIZO EN COCINA

CAG.1 - Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAB.3 - Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sta formalizacion e o seu fluxo.

CAG.4 - Identificaronse as necesidades de coordinacion durante o servizo.

CAB.7 - Realizéronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a finalizacién do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

PORCENTAXES PARA A CUALIFICACION DO MODULO:
UDO01. O periodo de formacidn na empresa, sera cualificado por parte do titor ou titora da mesma cun APTO / NON APTO.
UDO02. A proba de cofiecementos e /ou traballos monogréaficos ou de otra indole teran un peso do 100%.

UDO03. A proba de cofiecementos e /ou traballos monogréaficos ou de otra indole teran un peso do 65% mentres que as probas de desempefio, incluindo tareas grupales e/ ou traballo diario na aula teran un peso do
45%.

UDO04. A proba de cofiecementos € /ou traballos monogréaficos ou de otra indole teran un peso do 65% mentres que as probas de desemperfio, incluindo tareas grupales e/ ou traballo diario na aula teran un peso do
45%.

UDO05. A proba de cofiecementos e /ou traballos monogréaficos ou de ofra indole teran un peso do 20% mentres que as probas de desempefio, incluindo tareas grupales e/ ou traballo diario na aula teran un peso do
80%.

UDO6. A proba de cofiecementos e /ou traballos monograficos ou de otra indole teran un peso do 48% mentres que as probas de desempefio, incluindo tareas grupales e/ ou traballo diario na aula teran un peso do
52%.

UDO7. A proba de cofiecementos e /ou traballos monograficos ou de otra indole teran un peso do 80% mentres que as probas de desempefio, incluindo tareas grupales e/ ou traballo diario na aula teran un peso do
20%.

A nota da avaliacién parcial consistira na media ponderada das Unidades Didacticas de cada avaliacién. A nota sera numérica, de 1 a 10; cando estes valores sexan decimais, redondearanse durante as avaliacions
parciais a nota inferior, e, na avaliacion final, realizarase o seguinte redondeo: se a cifra decimal ¢ igual ou superior a 0,75 redondéase a nota superior e se ¢ inferior redondéase a nota inferior, segin acord6 do
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departamento de hostalaria en reunién no dia 17/09/24 as 11:30.

As probas de avaliacion seran corrixidas no prazo aproximado de duas semanas. A avaliacién final do médulo calcularase realizando unha media ponderada de todas as unidades didacticas segundo o peso que
recibe cada unha delas xunto coa avaliacién da formacién na empresa:»

Nota 12 evaluacion (22%)
UD2 3%
UD3 10%
UD4 9%
» Nota 22 Evaluacion (18%)
UD5 10%
UD6 5%
UD7 3%
» Nota Formacion en la empresa (60%)
UD1 60%

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

As probas de recuperacion cualificaranse cos mesmos criterios de cualificacion detallados anteriormente para as probas de avaliacion ordinarias. Dadas as caracteristicas do ciclo e a escaseza de titorias
presenciais, facilitaranse actividades de recuperacion tal e como se detallan a continuacién:

Recuperacion das probas de cofiecemento:

0 alumnado que non supere 0s minimos esixibles relacionados coa proba escrita dunha Unica avaliacion podera realizar unha proba de recuperacién en setembro que consistira nunha proba escrita das UD non
superadas, de caracteristicas similares &s descritas no apartado de ¢ probas de avaliacién ordinaria;, ou probas tedrico-practicas, de traballos escritos, probas de desenvolvemento, mapas conceptuais, etc.

Aquel alumnado que, tras a segunda avaliacién non supere os minimos esixibles de dous ou mais avaliacions, tera dereito a realizar unha proba de recuperacion en setembro que consistird nunha Unica proba escrita
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de todas as UD do médulo, de caracteristicas similares s descritas no apartado de 4 probas de avaliacion ordinaria;, ou ou probas tedrico-practicas, de traballos escritos, probas de desenvolvemento, mapas
conceptuais, etc.

Recuperacién das probas de desempefio:

A partir da segunda avaliacién o alumnado que tefia algtin minimo esixible non superado de avaliacidns anteriores, relacionado coa proba de desempefio, podera ser avaliado deles durante as probas de avaliacion
sucesivas.

0 alumnado que non supere os minimos esixibles relacionados cunha Unica avaliacién podera realizar unha proba de recuperacion en setembro das UD non superadas, que consistira nunha proba de caracteristicas
similares &s descritas no apartado de ¢ probas de avaliacién ordinariay,.

0 alumnado que non supere os minimos esixibles relacionados con dous ou mais evaluaciones podera realizar unha proba de recuperacion en setembro de todas as UD do médulo, que consistira nunha proba de
caracteristicas similares as descritas no apartado de ¢ probas de avaliacion ordinariag,.

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

Non procede.

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

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

0 seguemento da programacion sera realizado na plataforma que a Conselleria de EOU. ten habilitada para tal fin, e quedando rexistrado o seguimento neste lugar.
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8. Medidas de atencién 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 sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de
cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil
profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses e
motivaciéns do noso alumnado) que se complementara cos datos proporcionados polo titor/a 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 adopcién das medidas oportunas. Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 ;,De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o0 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 o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por mddulos, cunha temporalizacion distinta & establecida con caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

La educacion en valores es un concepto amplio y complejo que exige la implicacion de toda la comunidad educativa. Como docentes, debemos contribuir a la consecucion de los apartados c) y k) del art.1 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion consolidada con las modificaciones introducidas por la Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre.
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Formando parte de los objetivos especificos del CD de Direccion de Cocina, recogidos en el art.9 del DECRETO 83/2011, de 20 de abril, se promoveran desde el médulo de Control y aprovisionamiento de materias
primas, la educacion para el respeto al medio ambiente, a través de actividades de reciclaje, en las que el alumnado tendré que depositar en los contenedores del centro, los diferentes tipos de residuos que se
generan en la cocina atendiendo a su clasificacion. Igualmente se fomentara un uso racional y eficiente de la energia empleada y del consumo de agua, estableciendo unas pautas de buenas practicas ambientales;
se sensibilizara también, al alumnado sobre el impacto de la huella de carbono, impulsando el consumo del producto local, con el tratamiento productos de proximidad que pongan en valor la riqueza gastronémica
del territorio; y por Ultimo, se prestara especial atencion a la reduccidn del desperdicio alimentario mediante la realizacién de un buen aprovisionamiento, haciendo un célculo preciso del rendimiento del producto; de
la correcta aplicacion de sistemas de conservacién de alimentos tales como el FIFO para conseguir una buena rotacion de géneros; y de la practica de un ¢ cocina de aprovechamiento, para optimizar el tratamiento
de las materias primas y sus subproductos.

Otro de los valores que forman parte de los objetivos generales del ciclo es la educacién para la prevencion de riesgos laborales: a través de los ejercicios y actividades relacionados con el manejo del cuchillo
cebollero y su afilado, se analizaran los riesgos que conlleva su manipulacion y se daran las pautas para un uso seguro, responsable y civico.

Especial atencion se pondra en la educacion para la igualdad de sexos, fomentando el intercambio diario de roles en la composicion de los grupos de trabajo, siendo cada miembro de los grupos de trabajo
responsable de una determinada tarea (organizacién del trabajo, aprovisionamiento, registro del rendimiento de géneros, limpieza, mediador, etc.)

Se promovera también la educacion para la tolerancia y el respeto, mediante actividades cooperativas durante las sesiones dedicadas a la tormenta de ideas al inicio de cada UD, formadas por grupos heterogéneos
donde todos acepten las diferencias individuales favoreciendo el conocimiento mutuo.

Por Ultimo, la propia practica docente, servird como ejemplo para alcanzar la ética profesional en aspectos relacionados con puntualidad, limpieza y uniformidad.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

El equipo docente programara una serie de actividades complementarias y extraescolares tal y como se establece en el apartado f) del art.91 sobre
las funciones del profesorado de la LOE-LOMLOE., siempre que estén dentro de los acuerdos establecidos no R.R.Il. y puedan llevarse a cabo
durante el desarrollo de la programacién, asi como aquellas actividades que surjan a lo largo del curso que se ajusten al presupuesto del Ciclo y
que sean autorizadas por el Consejo Social.

Posibles actividades que poidan xurdir ao longo do curso escolar:
Actividades complementarias:

- Semanas ou xornadas gastronémicas. Ex. Xornada de elaboracion de dietas coa colaboracion de outros médulos do ciclo (EIE, OG).
- Presentacion de produtos e equipos.
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- Conferencias € charlas especializadas. Ex. ACEGA

- Talleres relacionados coa educacion en valores, como por exemplo, taller de reciclaxe.
- Cata de produtos tradicionais galegos (aceites, queixos, pans, mel de Galicia...).

- Charlas sobre produtos de tempada.

- Servizo de self-service e servizo de ceas do centro.

Actividades extraescolares:

- Participacién no Forum Gastronémico A Corufia e outras feiras de gastronomia na cidade ou arredores, como pode ser a Feira de Biocultura.

- Visitas a mercados ou empresas especializadas de alimentacion.(Ex: Biosbardos).

- Participacién en concursos gastronémicos. Ex.Xata Asturiana. Sempre que conte con alumnado participante.

- Saida didactica, de varios dias de duracion, xunto aos comparieiros de CM SERES e CS DIRSE para cofiecer a gastronomia espafiola e a do pais vecifio (Porto, Huelva, Extremadura e Salamanca).
As actividades complementarias, cando o implique a sUa propia natureza, consideraranse extraescolares.

Dentro das actividades complementarias e extraescolares encadranse, ademais das detalladas arriba, aquelas que se poidan xurdir dentro da organizacion do departamento de hostaleria e do propio centro
educativo, e sexan de probeito para 0 alumnado.

10.0utros apartados

10.1) Secuencia e tempo asignado para o desenvolvemento de cada unidade didactica

As actividades lectivas para este mddulo, segun o calendario escolar para este curso, iniciaranse 0 11 de setembro de 2024 hasta el 20 de junio de 2025, ambos inclusive, segundo recolle a ORDEN de 12 de abil
de 2024 no seu artigo 5°, independentemente do nimero minimo de horas minimas establecidas no curriculo do médulo.

O desfase das horas de formacion no centro educativo, se complementaran cas horas de formacién na empresa ou con traballos ou actividades complementarias a través da Aula Virtual.

10.2) Recursos

Usaremos a aula virtual como ferramenta para ampliar contidos e incitar o uso das novas tecnoloxias no ambito educativo, asi como, para a publicacién do temario de cada UD, a entregas de traballos e/ou tarefas.
Propofierase a recomendacion do libro de Procesos de Elaboracion Culinaria da Edit. Altamar.
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10.3) Flexibilidade da programacién

Como docentes, a diario tomamos decisiones con la intencidn de que nuestras acciones repercutan positivamente en el aprendizaje del alumnado en todas sus dimensiones. Es por este motivo, por el que se debe
destacar la flexibilidad y capacidad de adaptacion de la presente PD a las circunstancias y condicionantes que nos encontremos durante el curso académico, haciendo una reflexidn continua del proceso de
ensefianza aprendizaje para corregir las posibles desviaciones o imprevistos a los que tengamos que adaptarnos.

10.4) Metodoloxia

A proposta metodoldxica atende ao establecido no art.35 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a ordenacién xeral da formacién profesional do sistema educativo de Galicia; promovendo no
alumnado unha visién global e coordinada dos procesos produtivos nos que debera intervir como profesional.

A proposta didactica, persegue un tipo de aprendizaxe por descubrimento, onde o alumnado planifique e sexa consciente do seu propio progreso. Para iso, exporanse actividades que acompafien o proceso de
metacognicion (aprender a aprender) e fomente a aprendizaxe auténoma

Moitas actividades basearanse na aprendizaxe colaborativa, proporcionando unhas pautas basicas para comunicarse, organizar o traballo e resolver conflitos co fin de facer efectivo este sistema de traballo en
equipo.

Coa figura do docente como mediador, promoveranse actividades individuais co obxectivo de potenciar a autonomia e a construcion da aprendizaxe, brindando o apoio necesario para que o alumnado sexa
consciente da sUa propia evolucion, proporcionando un alto nivel de feedback en cada paso, que se ira retirando a medida que aumenta a sta autonomia.

Darase un gran protagonismo aos recursos tecnoléxicos e de formacion a distancia, como a aula Virtual, Webex ou Abalar mébil, que servirdn para formntar a utonomia do alumnado na sua propia aprendizaxe.
En canto a avaliacion, programase realizar probas de avaliacion en cada unha das UD que conforman este médulo, onde a media da avaliacion parcial sera a media ponderada das unidades tratadas. No suposto,

que por razons de xestidn do centro, eventos, saidas, etc., non sexa posible realizalo deste xeito, realizarase ao menos 1 proba escrita e outra desenvolvemento por avaliacién, avaliando os correspondentes CA e
sendo necesario superar os CA minimos establecidos en cada UD
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