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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 CSHOT04 Direccion 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
MP0500 Xestion da producion en cocifia 2024/2025 1" 244 244

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MANUEL ANGEL FERNANDEZ GONZALEZ

Outro profesorado

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

Esta programacion realizase para o Xestién da Produccidn en Cocifia, pertencente ao Ciclo Formativo de Direcion de Cocifia, tdmase como referencia o Decreto 83/polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en Direccion de Cocifia necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do
centro.

Tamén cabe comentar que esta programacién aplicarase no CIFP Paseo das Pontes,nun programa de formacién dual intensiva regulado polo convenio entre a Conselleria de Educacién,Universidades e Formacion
Profesional e varias empresas donde o alumnado fara as stas practicas nos tempos estipulados en ditos convenios.

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

Perfil profesional do titulo: O perfil profesional do titulo de técnico superior en Direccién de Cocifia determinase pola sua competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola
relacién de cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral: A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producidn e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a
producion e o servizo, cumprindo os obxectivos econdmicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

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

b) Desefar 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 suas 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.

g) Verificar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicar &s materias primas para o seu posterior uso.

h) Organizar a realizacidn das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacidn dos procesos, para a stia posterior decoracidn, terminacién ou conservacion.

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

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

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a sta prestacion, tendo en conta o ambito da stiia execucién e os protocolos establecidos.

[) Formalizar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de produccién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnoloxias
da informacion e a comunicacion.
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m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxestions e reclamacions da clientela, para cumprir coas stias expectativas e lograr a sta satisfaccion.

n) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoloxicos relativos ao seu ambito profesional, xestionando a stia formacion e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a comunicacion.

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

o) Organizar e coordinar equipos de traballo e supervisar o seu desenvolvemento con responsabilidade, mantendo relacions fluidas, asumindo o liderado e achegando soluciéns aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sua 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 producidn ou prestacién de servizos.

s) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequefia 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 lexislacion, participando activamente na vida econdmica, social e cultural.

1. Cualificaciéns profesionais completas incluidas no titulo:
Asociado &s unidades de competencia:

UC1065_3: Organizar procesos de producion culinaria.

UC1066_3: Administrar unidades de producion culinaria.servizo.

Todo isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio deste ciclo formativo que se traducira en exercer a sua actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente
do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion. Poden actuar en pequenos establecementos, en moitas ocasions como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente.
Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e
de servizos sociais.

Cando non acttian por conta propia, realizan as suas funcions baixo a dependencia da direccion do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

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

As ensinanzas do mddulo centraranse na xestion e execucion das nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer
outros contidos de caracter internacional que favorezan a polivalencia do alumnado, asi como nas técnicas aplicadas a todo tipo de restauracion, colectiva ou colectividades, etc.

As demandas da poboacidn en relacién a elaboraciéns dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como 0 aumento de poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en conta de xeito
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que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos.
Por utimo e tendo en conta situacions de forza maior como poidese ser a derivada dunha situacién de emerxencia que conlevara confinamento da poboacion (lembremos a este respecto a pandemia polo Covid 19)

poderianse facer distintas adaptacions da programacion nesta situacién cando fora preciso.

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

0
:5 . Resultados de aprendizaxe
g1
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0500_00
S| a
5 RA | RA | RA [RA | RA
= 1 2 8 4 5
1 |Formacién en empresa. Formacién curricular que se adquirira na empresa. 14 6 X X X X X
2 | Sistemas de producion culinaria. Identificacion das stas caracteristicas e as stas especificidades. 30 | 12 X
3 | Desefio de espazos e equipamentos. Propostas de desefio segundo os diferentes sistemas de producion. 30 | 12 X
Documentacion relacionada cos consumos e os custos nas unidades de producion en
4 | Control de consumos. cocifia para cumprir 0s orzamentos establecidos. 30 [ 12 X
5 Producion e servizo en cocifia para producion e distribucion | Determinacion e planificacion dos recursos materiais € humanos, manexo da 77 X
elou servizo. documentacion relacionad. Persoal necesario e as stas respectivas funcions. 32
Determinacion das diferentes fases da actividade para o servizo.
6 Supervisacion dos procesos de producion e/ou servizo en | Elaboracion e supervision dos produtos culinarios en relacion ds procesos de servizo; 63 X
cocifia. protocolos de actuacion e controis establecidos de seguridade e hixiene, calidade, etc. 26
Coordinacion entre o departamento de cocifia e de servizos.
Total: 244

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

1 Formacion en empresa.

14
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece sistemas de producién culinaria, e identifica as stas caracteristicas e as suas especificidades. NO
RA2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo. NO
RA3 - Programa actividades para a producion e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos. NO
RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan. NO
RA5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades ([\:)l:s?gi:sr;
1 Actividades na empresa. 14,0
TOTAL 14
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . _PesP'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria. * LCA-Todo o impartido S 20
c%é\i%'\; Describironse as condiciéns xerais das instalaciéns e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en| ® TO.1 - Todo o impartido s 20
CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifia. + T0:2-Todo o impartido S 20
CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccione o | o T0.3 - Todo o impartido s 20
acabamento de produtos culinarios.
CAA5.1 Describiuse toda a documentacion necesaria para o control dos consumos en cocifia. + T04-Todo o impartido S 20
TOTAL 100
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4.1.e) Contidos

Contidos

Sistemas de producion culinaria: descricién e analise.

Espazo de cocifia: caracteristicas xerais das instalacions segundo os sistemas de producion.

Anélise da documentacion e a informacién previa relacionada coas actividades de producién en cocifia: Seleccion e/ou determinacion de ofertas. Estudo e célculo de necesidades para determinar recursos materiais € humanos. Sistemas de racidns e gramaxes.
Definicion de procesos de preelaboracion, conservacion, envasamento, preparacién e acabamento de xéneros e produtos culinarios.

Documentacion relacionada cos consumos e os custos nas unidades de producion en cocifia. Fichas de producion. Analise, axuste e actualizacion de custos de materias primas, rendementos e escandallos. Fichas de control de consumos: por actividade ou servizo,

Aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en restauracion.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. . . e LC.1-Todoo impartido
e TO.1-Todo o impartido
Actividades na empresa. - Actividades que se e TO.2 - Todo o impartido 140
desenvolveran na empresa. ’
e T0.3 - Todo o impartido
e TO.4 - Todo o impartido
TOTAL 14,0
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4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Sistemas de producién culinaria. 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recofiece sistemas de producién culinaria, e identifica as stias caracteristicas e as stas especificidades. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir e analizar os sistemas de producién culinaria caracterizando os sistemas de distribucion e
servizo.
1.2 Clasificar os sistemas de producion en cocifia valorando as vantaxes e os inconvenientes de cada un. o . o . )
y Sistemas de producion e distribucién/servizo culinarios. Relacidn entre estes e os tipos de 140
restauracion. )
1.3 Identificar e analizar os factores que determinan a eleccion dos sistemas de producion en cocifia.
1.4 Recofiecer e analizar a normativa relacionada cos sistemas de producion culinaria.
2.1 Relacionar os sistemas de producion coas férmulas de restauracion e os sistemas de distribucion
culinaria.
gigt:?beucggﬁcer os métodos de cocifiado & consarvacion asociados aos sistemas de producion e 2 Métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion. 14,0
2.3 Exemplificar mediante diagramas os procesos e 0s subprocesos relacionados con cada sistema de
producién en cocifia.
3.1 Avaliar a UD. 3 Avaliacion global de la unidade didactica. 2,0
TOTAL 30
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)

PE.1 - Todo o impartido.

CA1.1 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria. ‘ P S 8
PE.2 - Todo o impartido.

CA1.2 Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso. ‘ P S 9
TO.1 - Todo o impartido.

CA1.3 Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culinaria e viceversa. ‘ P S 13
T0.2 - Todo o impartido.

CA1.4 Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion. ¢ P S 13

CA1.5 Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e 0s subprocesos relacionados con cada sistema de « PE.3 - Todo o impartido. N 9

producion en cocifia.

CA1.6 Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os o PE.4 -Todo o impartido. s 9

inconvenientes de cada un.
T0.3 - Todo o impartido.

CA1.7 Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restauracion. ‘ P S 13
TO.4 - Todo o impartido.

CA1.8 Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccién dos sistemas de producion en cocifia. ‘ P N 13
TO.5 - Todo o impartido.

CA1.9 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producion culinaria. ¢ P S 13

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Sistemas de producion culinaria: descricién e analise.

Sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso, de cada sistema de producion: caracteristicas.

Métodos de cocifiado e conservacidn asociados aos sistemas de producion e distribucion: abatemento, EAM, baleiro, pasteurizacion, esterilizacion, etc.
Vantaxes e inconvenientes dos sistemas produtivos.

Relacions entre os sistemas de producién culinaria e os tipos de restauracion.

Factores que determinan a eleccion dun sistema de producion.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Sistemas de producion e distribucion/servizo
culinarios. Relacién entre estes e os tipos de
restauracion. - Descricién, andlise e
caracteristicas de cada sistema. Factores que
determinan a eleccion dun sistema de
producion.

o Tp1.Realizacién por parte do

profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacion
inicial do médulo.
Tp2.Presentacion, por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e os
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicién por parte do
profesor dos contidos
conceptuais do tema,
através da exposicion oral,
esquemas, fotos,
documentacidn, libros.
Tp1.4 Debate, aclararando
dubidas e realizando
preguntas que leven ao
alumnado 4 reflexion.

Tp1.5 Desefio de tarefas
para o alumnado que vaia
mais rezagado que a media
de xeito que lle sexa
alcanzable os conceptos e
0s procedementos e outras
cun maior grao de
complexidade para alumnos
que vaian mais avanzados
que a media.

o Ta1l.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.
Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucioén de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.
Ta1.5 Participar en
diferentes dinamicas de
grupo (debates, concursos
ou simulacions, exposicions
orais,etc).

Ta1.6 Arquivar e clasificar
toda a informacion
desenvolta e dispofier dela
en todalas actividades que
formen parte do proceso de
ensino-aprendizaxe do
maddulo.

TA1.7 Crear ou dispofier
dunha conta de correo

ouplataforma para facilitar as

dinamicas de grupo e co
profesor (traspaso de
documentacion, fotos,
instrucions, actividades etc).

Adgquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

Recopilacion e clasificacion
da Informacién dos contidos
en arquivo.

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

o PE.1-Todo o impartido.

e PE.2 - Todo o impartido.

o PE.4 - Todo o impartido.

e TO.4 - Todo o impartido.

e TO.5- Todo o impartido.

14,0

Métodos de cocifiado e conservacion
asociados aos sistemas de producién e
distribucion. - Abatemento, EAM, baleiro,
pasteurizacion, esterilizacion, etc. Vantaxes
e inconvenientes dos sistemas produtivos.

o Tp1.Realizacién por parte do

profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacién

o Ta1l.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.

« Adquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

« Recopilacion e clasificacion
da Informacién dos contidos

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

e PE.3 - Todo o impartido.

e TO.1-Todo o impartido.

14,0
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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)

inicial do médulo.
Tp2.Presentacion ,por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e os
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicion por parte do
profesor dos contidos
conceptuais do tema,
através da exposicion oral,
esquemas, fotos,
documentacidn, libros.
Tp1.4 Debate, aclararando
dubidas e realizando
preguntas que leven ao
alumnado a reflexion.

Tp1.5 Desefio de tarefas
para 0 alumnado que vaia
mais rezagado que a media
de xeito que lle sexa
alcanzable os conceptos e
os procedementos e outras
cun maior grao de
complexidade para alumnos
que vaian mais avanzados
que a media.

Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucioén de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.
Ta1.5 Participar en
diferentes dindmicas de
grupo (debates, concursos
ou simulacions, exposicions
orais,etc).

Ta1.6 Arquivar e clasificar
toda a informacion
desenvolta e dispofier dela
en todalas actividades que
formen parte do proceso de
ensino-aprendizaxe do
maddulo.

TA1.7 Crear ou dispofier
dunha conta de correo
ouplataforma para facilitar as
dinamicas de grupo e co
profesor (traspaso de
documentacion, fotos,
instrucions, actividades etc).

€n arquivo.

e T0O.2 - Todo o impartido.

e T0.3 - Todo o impartido.

Avaliacion global de la unidade didactica. -
Realizarase a avaliacién da unidade didactica
correspondente.

Calificar as probas que se
desempefien na aula e
tomar anotaciéns nas taboas
de observaciéns ou taboas
de cotexo.

Facer as probas oportunas e
desvolver as tarefas
encomendadas na aula.

o Calificacions.

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

PE.1 - Todo o impartido.

PE.2 - Todo o impartido.

PE.3 - Todo o impartido.

PE.4 - Todo o impartido.

TO.1 - Todo o impartido.

TO.2 - Todo o impartido.

2,0
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Que e para que Como

Con que

Como e con que

equipamentos en cocifia.

1.4 |dentificar e distribuir as zonas e os anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribucién e o
almacenamento en cocifia.

1.5 Definir os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribucién nas zonas
determinadas, tendo en conta a relacioén entre o desefio dos espazos e equipamentos € 0 volume previsto

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 T0.3 - Todo o impartido.
e TO.4 - Todo o impartido.
e TO.5-Todo o impartido.
TOTAL 30,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Desefio de espazos e equipamentos. 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Describir as condicidns xerais das instalacidns e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos
en cocifia segundo a normativa vixente e normas de seguridade alimentaria.
1.2 Identificar os aspectos previos para o desefio de espazos en cocifia tendo en conta as normas de
seguridade alimentaria.
1.3 Analizar os aspectos de funcionalidade para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia en base
a stia operatividade ou produtividade dos procesos, as previsidns de crecemento, 0s espazos e 0s 1 Espazos de cocifia, comparacion de estructuras, equipamento e criterios de desefio. 27,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
de producion ou servizo en cocifia.
1.6 Identificar os equipamentos adecuados a cada zona, en relacion cos sistemas de producion culinaria,
tendo en conta tamén as novas tecnoloxias.
2.1 Avaliar a UD. 2 Avaliacion global de la unidade didactica. 3,0
TOTAL 30
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Describironse as condiciéns xerais das instalaciéns e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en| ¢ PE.1 - Todo o impartido. s 8
cocifia.
CA2.2 Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos espazos de cocifia, asi comoa |  PE.2-Todo o impartido. s 8
aplicacion dos principios de hixiene.
TO.1 - Todo o impartido.
CA2.3 Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de espazos en cocifia. ¢ P S 10
TO.2 - Todo o0 impartido.
CA2.4 Recofiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifia. ¢ P S 10
CA2.5 Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e o PE.3 - Todo o impartido. S 8
equipamentos en cocifia.
CA2.6 Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora dos procesos, as previsions de | ¢ TO.3 - Todo o impartido. N 10
crecemento, € 0s espazos e 0s equipamentos en cocifia.
CA2.7 Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribucion e | ¢ PE.4 - Todo o impartido. s 8
o0 almacenamento en cocifia.
CA2.8 Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribucion nas zonas |  PE.5 - Todo o impartido. s 9
determinadas.
CA2.9 Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos e o volume previsto de producion ou | ¢ PE.6 - Todo o impartido. N 9
servizo en cocifia.
TO.4 - Todo o0 impartido.
CA2.10 Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacién cos sistemas de producién culinaria. ¢ P S 10
TO.5 - Todo o impartido.
CA2.11 Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en cocifia. ¢ P S 10
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TOTAL

100

4.3.e) Contidos

Contidos

Espazo de cocifia: caracteristicas xerais das instalaciéns segundo os sistemas de producion.

Comparacion de estruturas de locais e zonas de producion culinaria.

Equipamentos de cocifia: propostas de colocacidn e distribucion en planta de equipamentos e instalacions.

Criterios de desefio: Seguridade alimentaria (limpeza, contaminacion cruzada, xestion de residuos, almacenamento de materiais, etc). Funcionalidade dos espazos. Delimitacion e interrelacion de zonas (frias, quentes, de distribucion e servizo, de aimacename

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

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)

Espazos de cocifia, comparacion de
estructuras, equipamento e criterios de
desefio. - Caracterizaranse as instalacions
segundo os sistemas de produccion,
ubicacién do equipamento tendo en conta a
seguridade alimentaria.

o Tp1.Realizacion por parte do
profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacién
que dispdn da avaliacion
inicial do médulo.
Tp2.Presentacion ,por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e os
tipos
de actividades que se
desenvolveran, situando

o Ta1.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.
Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
temética.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucion de

Adquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

Recopilacion e clasificacion
da Informacién dos contidos
€en arquivo.

o Aula de teoria, exercicios e
cuestionarios, dindmicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con

acceso a rede e aula taller de cocifia.

PE.1 - Todo o impartido.

PE.2 - Todo o impartido.

PE.3 - Todo o impartido.

PE.4 - Todo o impartido.

PE.5 - Todo o impartido.

27,0
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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 produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
esta UD no médulo. cuestionarios, test, etc). PE.6 - Todo o impartido.
Tp1.3 Desenvolvemento e Ta1.4 Elaborar traballo
Exposicion por parte do individuais ou en grupo. ) )
profesor dos contidos Ta1.5 Participar en TO.1 - Todo o impartido.
conceptuais do tema, diferentes dinamicas de
através da exposicion oral, grupo (debates, concursos . )
esquemas, fotos, ou simulacions, exposicidns T0.2 - Todo o impartido.
documentacion, libros. orais,efc).
Tp1.4 Debate, aclararando Ta1.6 Arquivar e clasificar T0.3 - Todo o impartido.
dubidas e realizando toda a informacion
preguntas que leven ao desenvolta e dispofier dela
alumnado 4 reflexion. en todalas actividades que TO.4 - Todo o impartido.
Tp1.5 Desefio de tarefas formen parte do proceso de
para o alumnado que vaia ensino-aprendizaxe do ) )
mais rezagado que a media médulo. TO.5 - Todo o impartido.
de xeito que lle sexa TA1.7 Crear ou dispofier
alcanzable os conceptos e dunha conta de correo
0s procedementos e outras ouplataforma para facilitar as
cun maior grao de dinamicas de grupo e co
complexidade para alumnos profesor (traspaso de
que vaian mais avanzados documentacion, fotos,
que a media. instruciéns, actividades etc).
« Calificar as probas que se o Facer as probas oportunas e| « Calificacions. o Aula de teoria, exercicios e PE.1 - Todo o impartido.
desempefien na aula e desvolver as tarefas cuestionarios, dindamicas de grupo
tomar anotacioéns nas tdboas |  encomendadas na aula. desefiadas, aula de informéatica con ) .
de observacions ou taboas acceso 4 rede e aula taller de cocifia. PE.2 - Todo o impartido.
de cotexo.
PE.3 - Todo o impartido.
PE.4 - Todo o impartido.
Avaliacion global de la unidade didactica. - . )
Realizarase a avaliacion da unidade didactica PE.5 - Todo o impartido. 3,0

correspondente.

PE.6 - Todo o impartido.

TO.1 - Todo o impartido.

TO.2 - Todo o impartido.
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Que e para que Como

Con que

Como e 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 T0.3 - Todo o impartido.
e TO.4 - Todo o impartido.
e TO.5-Todo o impartido.
TOTAL 30,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Control de consumos. 30
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Describir toda a documentacién necesaria para o control dos consumos en cocifia.
1 Documentacion relacionada cos consumos e os custos nas unidades de producidn en cocifia. 10,0
1.2 Analizar actualizar as fichas técnicas de producion.
2.1 Realizar os calculos de consumo por actividade e Formalizar os documentos para o control de
€ONSUMOos.
2.2 Calcular as desviacions entre 0s consumos reais e as previsions predeterminadas. 2 Aplicacions informéticas/follas de calculo para controlar os consumos. 18,0
2.3 Formalizar os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;:gi:s';
2.4 Utilizar aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion.
3.1 Avaliar a UD. 3 Avaliacion global de la unidade didéctica. 2,0
TOTAL 30
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion t!l)l(iinxii':IzZ cualifizgz?én %)
CAA5.1 Describiuse toda a documentacion necesaria para o control dos consumos en cocifia. + PEA-Todo o impartido. S 12
CAA5.2 Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producién, en caso necesario. + T0-1-Todo o impartido. N 16
CAA5.3 Realizéronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc. + PE2-Todo o impartido. S 12
CAb5.4 Formalizaronse os documentos para o control de consumos. + PE3-Todo o impartido. S 12
CAA5.5 Calcularonse as desviacidns entre 0s consumos reais e as previsions predeterminadas. * T0:2-Todo o impartido. N 16
CAb5.6 Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa. * T03-Todo o impartido. N 16
CAA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion. + T04-Todo oimpartido. N 16
TOTAL 100

4.4.e) Contidos

Contidos

Documentacion relacionada cos consumos e os custos nas unidades de producion en cocifia. Fichas de producion. Analise, axuste e actualizacion de custos de materias primas, rendementos e escandallos. Fichas de control de consumos: por actividade ou servizo,

Aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en restauracion.
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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
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Tp1.Realizacion por parte do | e Ta1.1 Escoitar e tomar nota | « Adquisicién dos contidos o Aula de teoria, exercicios e o PE.1-Todo o impartido.
profesor da avaliacion inicial de todos os datos de conceptuais e cuestionarios, dinamicas de grupo
en relacién a UD a través interese expostos polo procedimentais. desefiadas, aula de informatica con ) )
do debate con preguntas profesoren « Recopilacion e clasificacion acceso & rede e aula taller de cocifia. | ® TO-1-Todo o impartido.
corta§ xupto coa |nlforrlnlaC|on relacion cos contidos da Informacion dos contidos
que dispdn da avaliacion conceptuais do tema. ;
A= . . €en arquivo.
inicial do modulo. Ta1.2 Ler e interpretar
Tp2.Presentacion ,por parte documentacion sobre a
do profesor, da UD; os seus tematica.
obxetivos, os contidos e os Ta1.3 Realizar exercicios
tipos escritos ou orais segundo
de actividades que se proceda (elaboracién de
desenvolveran, situando esquemas, resolucioén de
esta UD no médulo. cuestionarios, test, etc).
Tp1.3 Desenvolvemento e Ta1.4 Elaborar traballo
Documentacion relacionada cos consumos e Exposicién por parte do individuais ou en grupo.
os custos nas unidades de producién en profesor dos contidos Ta1.5 Participar en
cocifia. - Fichas de producion. Andlise, axuste conceptuais do tema, diferentes dindmicas de 100
e actualizacion de custos de materias primas, através da exposicion oral, grupo (debates, concursos ’
rendementos e escandallos. Fichas de control esquemas, fotos, ou simulacions, exposicidns
de consumos: por actividade ou servizo. documentacidn, libros. orais,etc).
Tp1.4 Debate, aclararando Ta1.6 Arquivar e clasificar
dubidas e realizando toda a informacion
preguntas que leven ao desenvolta e dispofier dela
alumnado 4 reflexion. en todalas actividades que
Tp1.5 Desefio de tarefas formen parte do proceso de
para o alumnado que vaia ensino-aprendizaxe do
mais rezagado que a media maddulo.
de xeito que lle sexa TA1.7 Crear ou dispofier
alcanzable os conceptos e dunha conta de correo
0s procedementos e outras ouplataforma para facilitar as
cun maior grao de dinamicas de grupo e co
complexidade para alumnos profesor (traspaso de
que vaian mais avanzados documentacion, fotos,
que a media. instrucions, actividades etc).
. . ) o Tp1.Realizacidn por parte do | « Tal.1 Escoitar e tomar nota | e Adquisicion dos contidos o Aula de teoria, exercicios e o PE.2 - Todo o impartido.
Aplicacions informéticas/follas de calculo para | - profesor da avaliacion inicial de todos os datos de conceptuais e cuestionarios, dinamicas de grupo
controlar os consumos. - Procedementos en relacion a UD a través interese expostos polo procedimentais. desefiadas, aula de informatica con ) ) 180
precisos para a realizacion do control de do debate con preguntas profesor en acceso & rede e aula taller de cocifia. | ® PE.3 - Todo oimpartido. '
Cconsumos. cortas xunto coa informacién | relacion cos contidos
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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 produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
que dispdn da avaliacion conceptuais do tema. « Recopilacion e clasificacion e T0O.2 - Todo o impartido.
inicial do modulo. Ta1.2 Ler e interpretar da Informacién dos contidos
Tp2.Presentacion ,por parte documentacion sobre a €n arquivo. ) )
do profesor, da UD; os seus tematica. « TO.3 - Todo o impartido.
obxetivos, os contidos e os Ta1.3 Realizar exercicios
tipos escritos ou orais segundo . )
de actividades que se proceda (elaboracion de * TO4-Todo o impartido.
desenvolveran, situando esquemas, resolucion de
esta UD no médulo. cuestionarios, test, etc).
Tp1.3 Desenvolvemento e Ta1.4 Elaborar traballo
Exposicion por parte do individuais ou en grupo.
profesor dos contidos Ta1.5 Participar en
conceptuais do tema, diferentes dinamicas de
através da exposicion oral, grupo (debates, concursos
esquemas, fotos, ou simulacions, exposicidns
documentacion, libros. orais,efc).
Tp1.4 Debate, aclararando Ta1.6 Arquivar e clasificar
dubidas e realizando toda a informacion
preguntas que leven ao desenvolta e dispofier dela
alumnado 4 reflexion. en tddalas actividades que
Tp1.5 Desefio de tarefas formen parte do proceso de
para o alumnado que vaia ensino-aprendizaxe do
mais rezagado que a media maddulo.
de xeito que lle sexa TA1.7 Crear ou dispofier
alcanzable os conceptos e dunha conta de correo
0s procedementos e outras ouplataforma para facilitar as
cun maior grao de dinamicas de grupo e co
complexidade para alumnos profesor (traspaso de
que vaian mais avanzados documentacion, fotos,
que a media. instrucions, actividades etc).
« Calificar as probas que se o Facer as probas oportunas e| o Calificacions. o Aula de teoria, exercicios e e PE.1-Todo o impartido.
desempefien na aula e desvolver as tarefas cuestionarios, dinamicas de grupo
tomar anotacions nas taboas encomendadas na aula. desefiadas, aula de informatica con . .
de observacions ou taboas acceso & rede e aula taller de cocifia. | * PE.2- Todo o impartido.
de cotexo.
e PE.3 - Todo o impartido.
Avaliacion global de la unidade didactica. -
Realizarase a avaliacién da unidade didactica 2,0

correspondente.

e TO.1-Todo o impartido.

e T0O.2 - Todo o impartido.

e T0.3 - Todo o impartido.
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Que e para que Como Con que Corr:; 4\;/ :Izr:aque
Duracién
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.4 - Todo o impartido.
TOTAL 30,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Producion e servizo en cocifia para producion e distribucion e/ou servizo. 77
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Programa actividades para a producion e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (T;;aiglr?sr;
1.7 Identificar as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase
da producion culinaria tendo en conta as medidas de control relacionadas co sistema APPCC en cada
fase da producioén culinarios cos puntos de control critico xa determinados.
1.8 Recofiecer o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).
1.9 Recofiecer e atender as necesidades de informacion e formacién do persoal sobre as actividades Andlise da documentacion e a informacion previa relacionada coas actividades de producion
programadas. 1 en cocifia 200
1.1 Analizar a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifia.
1.2 Relacionar a producion culinaria coas ofertas gastrondmicas.

-19-



CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.3 Calcular e determinar os recursos materiais € humanos necesarios para a producion establecendo as
funciéns de cada integrante do equipo de cocifia.
1.4 Establecer os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos.
1.5 Concretar as materias primas € 0s xéneros necesarios para os procesos determinando o seu nivel de
calidade e aplicando os sistemas de raciéns e gramaxes en funcioén das necesidades nutricionais.
1.6 Calcular o tempo asignado para a execucion dos procesos e os procedementos.
2.1 Realizar os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento.
2.2 Realizar a distribucion, a asignacion de tarefas e a formulacion de instruciéns tendo en conta as
exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacién e as caracteristicas do
persoal. 2 Organigramas de persoal. Planificacion e secuencia de fases e tarefas asociadas as 500
actividades de producion: Fases da producion culinaria. ’
2.3 Planificar as fases da producion oordinando todas as actividades cos departamentos implicados.
2.4 Realizar os diagramas de procesos e 0s protocolos necesarios.
3.1 Desefiar unha oferta gastronémica completa.
3.2 Cofiocer as ordes de servizo e levalas a cabo. 3 Traballo: Desefio dunha oferta gastronémica e realizacion das ordes de servizo. 50
3.3 Conxuntar ou ensamblar unha oferta gastronémica coas as suas ordes de servizo.
4.1 Avaliar a UD. 4 Avaliacion global de la unidade didactica. 2,0
TOTAL 77
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . .Pesg 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Todo o impartido.
CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifia. ¢ P S 6
PE.2 - Todo o impartido.
CA3.2 Relacionouse a producién culinaria coas ofertas gastronémicas. ¢ P S 7
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.3 Calcularonse e determinaronse o0s recursos materiais € humanos necesarios para a producién, e e TO.1-Todo o impartido. S 6
establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.
e TO.2 - Todo o0 impartido.
CA3.4 Realizéronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento. P N 6
CA3.5 Realizouse a distribucion, a asignacion de tarefas e a formulacion de instrucions tendo en conta as exixenciag| » TO.3 - Todo o impartido. S 6
de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal.
e TO.4 - Todo o impartido.
CA3.6 Planificaronse as fases da producién. P S 6
e TO.5 - Todo o impartido.
CA3.7 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados. P S 6
o PE.3 - Todo o impartido.
CA3.8 Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos. P S 7
CA3.9 Concretaronse as materias primas e 0s xéneros necesarios para 0s procesos, € determinouse o seu nivel de | » TO.6 - Todo o impartido. S 6
calidade.
e TO.7 - Todo o impartido.
CA3.10 Aplicaronse os sistemas de racidns e gramaxes en funcion das necesidades nutricionais. P S 6
o TO.8 - Todo o0 impartido.
CA3.11 Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos € 0s procedementos. P S 6
CA3.12 Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase | o PE.4 - Todo o impartido. S 7
da producion culinaria.
CA3.13 Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da|  PE.5 - Todo o impartido. N 7
producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.
e T0O.9 - Todo o impartido.
CA3.14 Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH). P S 6
e T0.10 - Todo o impartido.
CA3.15 Realizaronse os diagramas de procesos e 0s protocolos necesarios. P N 6
CA3.16 Recofiecéronse e atendéronse as necesidades de informacion e formacion do persoal sobre as actividades | ¢ TO.11 - Todo o impartido. N 6
programadas.
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Anélise da documentacion e a informacion previa relacionada coas actividades de producién en cocifia: Seleccion e/ou determinacion de ofertas. Estudo e célculo de necesidades para determinar recursos materiais € humanos. Sistemas de racidns e gramaxes.
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Contidos

Organigramas de persoal e funciéns para as actividades de producion e/ou servizo, de ser o caso.

Planificacién e secuencia de fases e tarefas asociadas as actividades de producion: Fases da producidn culinaria. Estimacion e asignacion de tempos de producidn culinaria. Elaboracién de plans de producion culinaria: controis e aplicacion. Rastrexabilidad

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)

Andlise da documentacién e a informacion
previa relacionada coas actividades de
producion en cocifia. - Seleccion efou
determinacion de ofertas. Estudo e calculo de
necesidades para determinar recursos
materiais € humanos. Sistemas de raciéns e
gramaxes.

o Tp1.Realizacion por parte do

profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacién
inicial do médulo.
Tp2.Presentacion ,por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e os
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicion por parte do
profesor dos contidos
conceptuais do tema,
através da exposicion oral,
esquemas, fotos,
documentacion, libros.
Tp1.4 Debate, aclararando
dubidas e realizando
preguntas que leven ao
alumnado & reflexion.

Tp1.5 Desefio de tarefas
para 0 alumnado que vaia
mais rezagado que a media
de xeito que lle sexa
alcanzable os conceptos e
os procedementos e outras
cun maior grao de
complexidade para alumnos

« Tal.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.
Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucion de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.
Ta1.5 Participar en
diferentes dinamicas de
grupo (debates, concursos
ou simulaciéns, exposicions
orais,etc).

Ta1.6 Arquivar e clasificar
toda a informacién
desenvolta e dispofier dela
en todalas actividades que
formen parte do proceso de
ensino-aprendizaxe do
maddulo.

TA1.7 Crear ou dispofier
dunha conta de correo

ouplataforma para facilitar as

dinamicas de grupo e co
profesor (traspaso de

Adquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

Recopilacion e clasificacion
da Informacion dos contidos
€n arquivo.

o Aula de teoria, exercicios e
cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con

acceso a rede e aula taller de cocifia.

PE.1 - Todo o impartido.

PE.2 - Todo o impartido.

PE.4 - Todo o impartido.

PE.5 - Todo o impartido.

TO.1 - Todo o impartido.

TO.2 - Todo o impartido.

TO.6 - Todo o impartido.

TO.7 - Todo o impartido.

TO.8 - Todo o impartido.

TO.9 - Todo o0 impartido.

TO.11 - Todo o impartido.

20,0
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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)

que vaian mais avanzados
que a media.

documentacién, fotos,
instruciéns, actividades etc).

Organigramas de persoal. Planificacion e
secuencia de fases e tarefas asociadas s
actividades de producidn: Fases da producion
culinaria. - Funciéns para as actividades de
producion efou servizo.Estimacion e
asignacion de tempos de producion culinaria.
Elaboracidn de plans de producion culinaria:
controis e aplicacion. Rastrexabilidad.

Tp1.Realizacion por parte do
profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacién
inicial do médulo.
Tp2.Presentacion ,por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e 0s
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicion por parte do
profesor dos contidos
conceptuais do tema,
através da exposicion oral,
esquemas, fotos,
documentacion, libros.
Tp1.4 Debate, aclararando
dubidas e realizando
preguntas que leven ao
alumnado 4 reflexion.

Tp1.5 Desefio de tarefas
para o alumnado que vaia
mais rezagado que a media
de xeito que lle sexa
alcanzable os conceptos e
os procedementos e outras
cun maior grao de
complexidade para alumnos
que vaian mais avanzados
que a media.

Ta1.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en

relacion cos contidos
conceptuais do tema.
Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucion de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.
Ta1.5 Participar en
diferentes dinamicas de
grupo (debates, concursos
ou simulacions, exposicions
orais,etc).

Ta1.6 Arquivar e clasificar
toda a informacion
desenvolta e dispofier dela
en todalas actividades que
formen parte do proceso de
ensino-aprendizaxe do
maddulo.

TA1.7 Crear ou dispofier
dunha conta de correo
ouplataforma para facilitar as
dinamicas de grupo e co
profesor (traspaso de
documentacién, fotos,
instruciéns, actividades etc).

« Adquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

« Recopilacion e clasificacion
da Informacién dos contidos
€n arquivo.

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

e PE.3 - Todo o impartido.

e T0.3 - Todo o impartido.

e TO.4 - Todo o impartido.

e TO.5-Todo o impartido.

e T0.10 - Todo o impartido.

50,0

Traballo: Desefio dunha oferta gastronémica
e realizacion das ordes de servizo. - Desefio
dunha oferta gastrondmica e realizacion das
ordes de servizo.

Orientar ao alumnado sobre
como escomenzar o traballo
e cando inicialo.

Escomenzar o traballo e
confeccionar as ordes de
servizo.

« Traballo sobre unha oferta
gastronémica e a sua
organizacion.

o Aula-taller de cocifia e aula de
informatica.

e PE.1-Todo o impartido.

e PE.2 - Todo o impartido.

5,0
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

e PE.3 - Todo o impartido.

o PE.4-Todo o impartido.

o PE.5 - Todo o impartido.

e TO.1-Todo o impartido.

e T0O.2 - Todo o impartido.

e T0.3 - Todo o impartido.

e TO.4 - Todo o impartido.

e TO.5-Todo o impartido.

e TO.6 - Todo o impartido.

e TO.7 - Todo o impartido.

e T0.8 - Todo o impartido.

e T0.9 - Todo o impartido.

e T0.10 - Todo o impartido.

e TO.11 - Todo o impartido.

o Calificar as probas que se o Facer as probas oportunas e| o Calificacions. o Aula de teoria, exercicios e e PE.1-Todo o impartido.
desempefien na aula e desvolver as tarefas cuestionarios, dinamicas de grupo
tomar anotacions nas taboas encomendadas na aula. desefiadas, aula de informatica con . .
de observacions ou taboas acceso & rede e aula taller de cocifia. | * PE.2- Todo o impartido. 20
de cotexo. ’

Avaliacion global de la unidade didactica. -
Realizarase a avaliacién da unidade didactica
correspondente.

e PE.3 - Todo o impartido.
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Duracién

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

o PE.4 - Todo o impartido.

o PE.5 - Todo o impartido.

e TO.1-Todo o impartido.

e T0O.2 - Todo o impartido.

e T0.3 - Todo o impartido.

e TO.4 - Todo o impartido.

e TO.5-Todo o impartido.

e T0O.6 - Todo o impartido.

e TO.7 - Todo o impartido.

e T0.8 - Todo o impartido.

e T0.9 - Todo o impartido.

e T0.10 - Todo o impartido.

e TO.11 - Todo o impartido.

TOTAL 77,0

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD Duracion

Supervisacion dos procesos de producidn e/ou servizo en cocifia. 63
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4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

thCIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan.

Sl

4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

1.1 Recofiecer os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos.

1.2 Explicar ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista

gastrondmico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas. Procesos de preelaboracion, conservacion, envasamento, preparacion e acabamento de
. ) o xéneros e produtos culinarios.
1.3 Recofiecer as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producién culinaria.

1.4 Recofiecer as prioridades no consumo de elaboracions para determinar obxectivos da sta venda.

15,0

2.1 Controlar o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccion
e 0 acabamento de produtos culinarios.

2.2 Controlar o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, 0
transporte e a distribucion de produtos culinarios.

2.3 Controlar o tempo desde a terminacion do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a o ) o
maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela. 2 Aplicacion de protocolos e controis dos produtos culinarios.

2.4 Coordinar todas as actividades cos departamentos implicados.

2.5 Ter en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracién e a
presentacion dos pratos, ou sobre as stias curiosidades e os seus gustos gastrondmicos, para a toma de
decisiéns en canto a variacion do prato ou incorporacion de novidades.

10,0

3.1 Desefiar e realizar novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios.

3.2 Transmitir ao persoal de servizo a informacién sobre a composicion, o tempo de servizo e as técnicas

de elaboracion do prato, de modo que se asegure a sla explicacién & clientela. . o ) .
3 Procesos de elaboracion culinaria e proceso de servizo segundo a sua loxica.

3.3 Realizar elaboracions culinarias aplicando os procedementos asociados e establecidos para cada
sistema de producién en cocifia, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

3.4 Realizar todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.

31,0

4.1 Facer o servizo da oferta gastrondmica segundo as ordes de servizo. ) o
4 Traballo: Servizo e cerre dunha oferta gastronémica

5,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;:g':s';
4.2 Valorar os custos da oferta servida segundo a sua natureza.
4.3 Recalcular as desviacions reais e facer o seu rexistro final.
5.1 Avaliar a UD. 5 Avaliacion global de la unidade didactica. 2,0
TOTAL 63
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operaciéns previas, as técnicas de coccién e o | ¢ TO.1 - Todo o impartido. s 7
acabamento de produtos culinarios.
CA4.2 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o o T0O.2-Todo o impartido. s 7
transporte e a distribucion de produtos culinarios.
CA4.3 Controlouse o tempo desde a terminacién do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a maior |  TO.3 - Todo o impartido. s 7
rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela.
TO.4 - Todo o0 impartido.
CA4.4 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados. ¢ impart S 6
PE.1 - Todo o impartido.
CA4.5 Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos. ¢ mpart S 8
TO.5 - Todo o impartido.
CA4.6 Desefiaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios. ¢ P S 7
CA4.7 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacion sobre a composicién, o tempo de servizo e as técnicas dg  TO.6 - Todo o impartido. s 7
elaboracion do prato, de modo que se asegure a sua explicacion & clientela.
CA4.8 Explicouselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista |  TO.7 - Todo o impartido. s 6
gastrondmico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas.
PE.2 - Todo o impartido.
CA4.9 Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion culinaria. ¢ P N 8
CA4.10 Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion | » TO.8 - Todo o impartido. s 7
en cocifia.
CA4.11 Realizéronse as elaboraciéns culinarias seguindo os procedementos establecidos, para o seu consumo o T0O.9 - Todo o impartido. s 7

diferido no tempo ou para o0 seu consumo inmediato.

-27 -




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.3 - Todo o impartido.
CA4.12 Recofiecéronse as prioridades no consumo de elaboracidns para determinar obxectivos da sta venda. ¢ P S 8
CA4.13 Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracion e | o T0.10 - Todo o impartido.
a presentacion dos pratos, ou sobre as stas curiosidades e os seus gustos gastronémicos, para a toma de decisions N 7
en canto a variacion do prato ou i
CA4.14 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laborale | e PE.4 - Todo o impartido. s 8
de proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Definicion de procesos de preelaboracion, conservacion, envasamento, preparacion e acabamento de xéneros e produtos culinarios.

(OValoracion das opiniéns da clientela e toma de decisions.

Obxectivos de venda. Prioridades no consumo das elaboracions.

Desefio e realizacion de produtos culinarios acordes coas técnicas asociadas aos sistemas produtivos.

Aplicacion de novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion culinaria.

Procedementos de execucion de elaboraciéns culinarias atendendo as caracteristicas dos sistemas de producion e distribucion ou servizo, de ser o caso.
Definicién das fases dos procesos, riscos na execucion, e control de resultados intermedios e finais.

Asociacién das técnicas correspondentes cos procesos e 0s plans de producion culinaria.

Aplicacion de protocolos e controis relacionados coas operacions previas e coas técnicas de coccion e de acabamento de produtos culinarios, con respecto 4 hixiene, a distribucion das materias primas e as operacions de preelaboracion, entre outras.
Aplicacion de protocolos de actuacion e controis previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.
Relaciéns entre procesos de elaboracién culinaria e proceso de servizo. O comedor e a loxica de servizo.

Coordinacion da producion culinaria co servizo: control de tempos.

Transmisién de informacién sobre composicion, tempo de servizo e técnicas de elaboracion de pratos.

Protocolo e xeito correcto de servir os pratos, desde o punto de vista gastronémico.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

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)

Procesos de preelaboracién, conservacion,
envasamento, preparacién e acabamento de
xéneros e produtos culinarios. - Definicion
das fases dos procesos, riscos na execucion
e control de resultados intermedios e finais.
Asociacién das técnicas correspondentes cos
procesos € 0s plans de producion culinaria.

o Tp1.Realizacién por parte do

profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacion
inicial do médulo.
Tp2.Presentacion ,por parte
do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e os
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicién por parte do
profesor dos contidos
conceptuais do tema,
através da exposicion oral,
esquemas, fotos,
documentacidn, libros.
Tp1.4 Debate, aclararando
dubidas e realizando
preguntas que leven ao
alumnado 4 reflexion.

Tp1.5 Desefio de tarefas
para o alumnado que vaia
mais rezagado que a media
de xeito que lle sexa
alcanzable os conceptos e
0s procedementos e outras
cun maior grao de
complexidade para alumnos
que vaian mais avanzados
que a media.

o Ta1l.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.
Ta1.2 Ler e interpretar
documentacion sobre a
tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucioén de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.
Ta1.5 Participar en
diferentes dinamicas de
grupo (debates, concursos
ou simulacions, exposicions
orais,etc).

Ta1.6 Arquivar e clasificar
toda a informacion
desenvolta e dispofier dela
en todalas actividades que
formen parte do proceso de
ensino-aprendizaxe do
maddulo.

TA1.7 Crear ou dispofier
dunha conta de correo

ouplataforma para facilitar as

dinamicas de grupo e co
profesor (traspaso de
documentacion, fotos,
instrucions, actividades etc).

Adgquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

Recopilacion e clasificaion
da Informacién dos contidos
en arquivo.

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

o PE.1-Todo o impartido.

e PE.2 - Todo o impartido.

o PE.3 - Todo o impartido.

e TO.7 - Todo o impartido.

15,0

Aplicacion de protocolos e controis dos
produtos culinarios. - En operaciéns previas e
coas técnicas de coccion e remate de
produtos culinarios, presentacion e
servizo/envasamento/distribucion destos
produtos con respecto a hixiene.

o Tp1.Realizacién por parte do

profesor da avaliacion inicial
en relacion a UD a través
do debate con preguntas
cortas xunto coa informacion
que dispdn da avaliacién

o Ta1l.1 Escoitar e tomar nota
de todos os datos de
interese expostos polo
profesor en
relacion cos contidos
conceptuais do tema.

« Adquisicion dos contidos
conceptuais e
procedimentais.

« Recopilacion e clasificacion
da Informacién dos contidos

o Aula de teoria, exercicios e

cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

e TO.1-Todo o impartido.

e T0O.2 - Todo o impartido.

10,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion
(titulo e descricion)
inicial do médulo. Ta1.2 Ler e interpretar €n arquivo. e T0.3 - Todo o impartido.
Tp2.Presentacion ,por parte documentacion sobre a
do profesor, da UD; os seus tematica. ) )
obxetivos, os contidos e os Ta1.3 Realizar exercicios o T0O.4 - Todo o impartido.
tipos escritos ou orais segundo
de actividades que se proceda (elaboracién de ) .
desenvolveran, situando esquemas, resolucioén de * T0.10 - Todo o impartido.
esta UD no médulo. cuestionarios, test, etc).
Tp1.3 Desenvolvemento e Ta1.4 Elaborar traballo
Exposicion por parte do individuais ou en grupo.
profesor dos contidos Ta1.5 Participar en
conceptuais do tema, diferentes dindmicas de
através da exposicion oral, grupo (debates, concursos
esquemas, fotos, ou simulacions, exposicions
documentacidn, libros. orais,etc).
Tp1.4 Debate, aclararando Ta1.6 Arquivar e clasificar
dubidas e realizando toda a informacion
preguntas que leven ao desenvolta e dispofier dela
alumnado a reflexion. en todalas actividades que
Tp1.5 Desefio de tarefas formen parte do proceso de
para 0 alumnado que vaia ensino-aprendizaxe do
mais rezagado que a media maddulo.
de xeito que lle sexa TA1.7 Crear ou dispofier
alcanzable os conceptos e dunha conta de correo
os procedementos e outras ouplataforma para facilitar as
cun maior grao de dinamicas de grupo e co
complexidade para alumnos profesor (traspaso de
que vaian mais avanzados documentacion, fotos,
que a media. instrucions, actividades etc).
o Tp1.Realizacion por parte do | e Ta1.1 Escoitar e tomar nota | e Adquisicion dos contidos « Aula de teoria, exercicios e o PE.4 - Todo o impartido.
Zrocesqs de elabgracwp clqllnarla € proceso profesor da avaliacion inicial de todos os datos de conceptuais e cuestionarios, dinamicas de grupo
T?aiesrr\rlmliz(i)é?\eg:ri]nfgr?n?(]:?ér?)sggfe- en relacion a UD a través interese expostos polo procedimentais. desefiadas, aula de informatica con 105 - Todo © impartid
4 i e TO.5- Todo o impartido.
elaboracion de pratos. Desefio e realizacion o Iy ! da Informacion dos contidos
e . que dispdn da avaliacién conceptuais do tema. . . '
de produtos culinarios acordes coas técnicas inicial do médulo Ta1.2 Ler e interpretar €n arquivo. o T0.6 - Todo o impartido.
asociadas aos sistemas produtivos e os Tp2 Presentaciéﬁ por parte docﬁmentacién sobre a
sistemas de producion e distribucion ou : . 31,0

servizo. Control de tempos. Protocolo e xeito
correcto de servir os pratos. Aplicacion de
novas tecnoloxias nos procesos de
elaboracion culinaria. Obxectivos de venda.
Prioridades no consumo das elaboracidns.
Valoracién das opinions da clientela e toma
de decisions.

do profesor, da UD; os seus
obxetivos, os contidos e 0s
tipos

de actividades que se
desenvolveran, situando
esta UD no médulo.

Tp1.3 Desenvolvemento e
Exposicion por parte do

tematica.

Ta1.3 Realizar exercicios
escritos ou orais segundo
proceda (elaboracién de
esquemas, resolucion de
cuestionarios, test, etc).
Ta1.4 Elaborar traballo
individuais ou en grupo.

e T0.8 - Todo o impartido.

e T0.9 - Todo o impartido.
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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 produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
profesor dos contidos Ta1.5 Participar en
conceptuais do tema, diferentes dinamicas de
através da exposicion oral, grupo (debates, concursos
esquemas, fotos, ou simulacions, exposiciéns
documentacion, libros. orais,etc).
Tp1.4 Debate, aclararando Ta1.6 Arquivar e clasificar
dubidas e realizando toda a informacion
preguntas que leven ao desenvolta e dispofier dela
alumnado & reflexion. en todalas actividades que
Tp1.5 Desefio de tarefas formen parte do proceso de
para 0 alumnado que vaia ensino-aprendizaxe do
mais rezagado que a media madulo.
de xeito que lle sexa TA1.7 Crear ou dispofier
alcanzable os conceptos e dunha conta de correo
o0s procedementos e outras ouplataforma para facilitar as
cun maior grao de dinamicas de grupo e co
complexidade para alumnos profesor (traspaso de
que vaian mais avanzados documentacion, fotos,
que a media. instrucions, actividades efc).
o Orientar ao alumnado sobre | e Continuar co traballo e o Documentacion completa o Aula-taller de cocifia e aula de PE.1 - Todo o impartido.
como desenvolver o traballo finalizalo. dun servizo dunha oferta informética.
e como finalizalo. determinada.
PE.2 - Todo o impartido.
PE.3 - Todo o impartido.
PE.4 - Todo o impartido.
TO.1 - Todo o impartido.
Traballo: Servizo e cerre dunha oferta
gastrondmica - Efectuar o servizo dunha 50

oferta gastronémica valorando o prezo final.

TO.2 - Todo o impartido.

TO.3 - Todo o0 impartido.

TO.4 - Todo o impartido.

TO.5 - Todo o0 impartido.
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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)

TO.6 - Todo o impartido.

TO.7 - Todo o impartido.

TO.8 - Todo o impartido.

TO.9 - Todo o impartido.

T0.10 - Todo o impartido.

Avaliacion global de la unidade didactica. -
Realizarase a avaliacién da unidade didactica

correspondente.

Calificar as probas que se
desempefien na aula e
tomar anotaciéns nas taboas
de observaciéns ou taboas
de cotexo.

o Facer as probas oportunas e
desvolver as tarefas
encomendadas na aula.

o Calificacions.

o Aula de teoria, exercicios e
cuestionarios, dinamicas de grupo
desefiadas, aula de informatica con
acceso a rede e aula taller de cocifia.

PE.1 - Todo o impartido.

PE.2 - Todo o impartido.

PE.3 - Todo o impartido.

PE.4 - Todo o impartido.

TO.1 - Todo o impartido.

TO.2 - Todo o impartido.

TO.3 - Todo o impartido.

TO.4 - Todo o impartido.

TO.5 - Todo o impartido.

TO.6 - Todo o impartido.

TO.7 - Todo o impartido.

TO.8 - Todo o impartido.

2,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
e T0.9 - Todo o impartido.
e T0.10 - Todo o impartido.
TOTAL 63,0

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

a) MINIMOS EXIXIBLES:

minimos exixibles.

Realizaranse 2 evaluacions parciais 6 longo do curso:

12 evaluacion: antes do 20 de decembro.
22 evaluacion: antes do 1 de marzo.

b) PROBAS DE AVALIACION ORDINARIAS:

A avaliacién continua tera en conta o seguinte:

Os minimos esixibles para acadar a avaliacion positiva correspondense coas competencias que deben adquirir os alumnos,expresados nos resultados de aprendizaxe(RA )correspondentes co modulo de XPC.

Para obter unha avaliacién positiva do médulo, o alumnado deberd alcanzar unha nota igual o superior a cinco na avaliacion final do curso, ademas de ter superado todo-los criterios de avaliacion marcados como

Unha parte tedrica e unha practica que se avaliaran dun xeito independente. As probas puntuaranse de 0 a 10 e sera imprescindible acadar un 5 tanto na parte tedrica coma na practica para aprobar cada avaliacion
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(12 e 22 avaliaciéns).

»Parte tedrica: calificarase mediante un exame tedrico ou proba escrita que pesara un 50% (obrigatoria e presencial).

Nesta proba evaluaranse os contidos correspondentes as unidades didacticas desarrolladas en cada avaliacidn e tamén aqueles outros aportados polo profesor.Calificarase ata un maximo de 10 puntos.En casos
especificos un traballo didactico ou actividade relacionada cunha UD e planificada polo docente seria equivalente & realizacion dun exame ou proba escrita.

Procedementos da proba escrita:

As probas escritas duraran un minimo de 1 hora e realizarase unha por UD atendiendo 6s contidos de cada unidade didactica. Poderian ser de tipo test ou un cuestionario de preguntas sobre dita UD.

Parte practica: Representara o 50% da nota total e sera avaliada mediante probas de desenvolvemento

-As probas de desenvolvemento e desempefio grupais ou individuais,aplicanse mediante taboa de indicadores relacionados e ponderados cos criterios de avaliacion correspondentes &s unidades de traballo
avaliadas.Sirven para verificar a adquisicién das competencias técnicas desenvoltas nas clases practicas.

» A Proba de desempefio ten unha ponderacién do 50% (e sera obligatoria e presencial).

Nesta proba avaliarase a realizacion de procesos de xestion da producion de elaboracidns culinaria similares &s realizadas no aula-taller ou na aula de informatica, relacionadas con cada UD. Calificarase de 0 a 10
e sera necesario obter un minimo de 5 puntos para poder supera-la.

A duracion da proba determinarase en cada convocatoria € realizarase unha prueba de desempefio por evaluacion para o cal requerirase:

-Confirmacién de asistencia: o alumnado debera confirmar a asistencia as probas no caso de existir turnos, seleccionando a sta preferencia horaria segun disponibilidade.

O alumnado debera acudir a proba debidamente uniformado e co maletin de utillaxe de cocifia. A proba consistira na realizacién de varios procesos de preelaboracion culinaria, siguiendo as normas de seguridade e
hixiene, pudiendo solicitarse por escrito nun documento 6 efecto, a indicacién de ingredientes, cantidades e fases de preelaboracién e conservacion de forma secuenciada. Esta ficha entregarase 6 profesor firmada.

As probas calificaranse sobre valores numéricos totais de 10, que, cando estes valores sexan decimais, redondearanse durante as avaliacions parciais a nota inferior, e, na avaliacion final, realizarse o siguiente
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redondeo: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 se redondease & nota superior e se € inferior a 5 redondease & nota inferior.
AVALIACIONS:

A nota da avaliacién final do mddulo sera o resultado da media aritmética obtida da puntuacién alcanzada en cada unha das unidades didacticas de cada avaliacion, sin decimais, realizando, en cualquier caso, o
redondeo hacia abaixo; mientras que a nota da avaliacién final do mddulo calcularase realizando unha media ponderada de todas-las unidades didacticas segundo o peso que recibe cada una delas:

» Nota 12 Avaliacion (36%)
UD2 12%
UD3 12%
UD4 12%

» Nota 22 Avaliacion (58%)

UD5 32%
UD6 26%

»Nota Formacién na empresa (6%)
UD16%

No caso de que 0 alumno o alumna tivera que presentarse a algunha proba de recuperacion, aa nota da avaliacién final sera aquela que resulte da media das probas superadas nas evaluacios trimestrais e as que
foron recuperadas.

EXEMPLIFICACION e trazabilidade:
A calificacion de cada periodo formativo vendra dada pola seguinte ponderacion: o sexa,cada avaliacion sera calificada seguindo a formula expresada a continuacion:
NOTA DA AVALIACION=A x 50% + B x 50%

A representa a media aritmética das puntuacidns obtidas nas probas tedricas (unha por cada UD traballada en cada periodo de avaliacidn).Por exemplo se na 12 avaliacion foron desenroladas tres UD (UD2,UD3 e
UD4 calificadas coas notas a, b, ¢ (cada nota entre 0 e 10) a sia media aritmética sera A,Esto é: A=(a+b+c)/3
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B representa a media aritmética das puntuacions obtidas nas probas practicas, anteriormente mencionadas que sirven para verificar e valorar a adquisicién das competencias técnicas desenvoltas nas clases
practicas, (poderian ser unha o mais dunha por avaliacion.Como minimo fardse 6 menos unha por avaliacion).

Asi pois no caso de facer unha sola proba practica na 12 avaliacion puntuada do 0 6 10,por exemplo cunha nota p, 6 ser sélo unha nota, a media aritmética seria: B=p/1=p.

No caso de facer duas probas practicas coas notas r, s (cada nota entre 0 e 10),neste caso a media aritmética practica seria: B=(r+s)/2

E asi sucesivamente.....

Por acordo do Departamento de Hostaleria do CIFP Paseo das Pontes , en canto a cualificacion, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimaisredondearanse 6 alza, segundo o acordo do dito
Dpto. en reunién no dia 17/09/24 as 11:30 horas, a partires de 0,75.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As probas de recuperacion se calificaran con los mismos criterios de cualificacién detallados anteriormente para las pruebas de evaluacién ordinarias.

» O alumnado que non supere os minimos exixibles relacionados coa proba escrita dunha Unica evaluacion, podera realizar unha proba de recuperacién en septembro que consistira nunha proba escrita sobre as UD
non superadas, de caracteristicas similares as descritas no apartado de probas de avaliacion ordinaria o nun traballo enfocado en aqueles aspectos non superados.

» Aquel alumnado que, tras a segunda avaliacion non supere 0s minimos exixibles dunha o mais evaluacions, tera dereito a realizar unha proba de recuperacién en septembro que consistira nunha unica proba
escrita de todas as UD do médulo, de caracteristicas similares as descritas no apartado de probas de avaliacion ordinaria, o nun traballo enfocado en aqueles aspectos non superados.

Os alumnos que tefian que recuperar este mddulo e que haxan promocionado de curso, se lle faran probas de recuperacion durante datas que lle seran comunicadas.

No suposto de que pase de curso con este modulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do periodo da sua realizacién, temporalizacion e data en
que serian avaliados, que coincidira coa sesién de avaliacion parcial previa a realizacién da FCT en periodo ordinario.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacién extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacién continua consistira en:

As probas seran similares as da avaliacion ordinaria e teran un caracter individual. Consistiran en:

Actividades préacticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do profesor). Esta parte tera un peso do 50%.
A proba tedrica conceptual tamén similar ao periodo ordinario tera un peso do 50%.

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5.

Sinalar que a avaliacion realizarase ao longo de todo o proceso formativo do alumnado, polo que ten un caracter continuo. Por este motivo, nas modalidades de ensino presencial cumpre a asistencia do alumnado as
actividades programadas para os distintos modulos profesionais do ciclo formativo.

O nimero de faltas inxustificadas que implica a perda do dereito & avaliacién continua nun determinado médulo sera do 10 % respecto da stia duracion total. Para os efectos de determinacién da perda do dereito &
avaliacion continua, o profesorado valorara a xustificacion das ausencias seguindo os criterios aprobados polo claustro e establecidos no protocolo de xustificacion de faltas.

O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades ao alumnado que perdesen o dereito & avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do
grupo ou as instalacions.

0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua, por razéns de inasistencia reiterada, co cal non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo profesional, tera
dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacién, previa a avaliacion final dos modulos correspondentes.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia practica docente

O seguimento das programaciéns de cada médulo realizarase a cada unidade didactica desenvolvida indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions.
Ademais a programacion serd revisada antes do inicio do curso e tendo en conta a memoria final de curso de cada mddulo.

Para o seguimento por unidade didactica utilizarase a aplicacién informatica facilitada pola conselleria, quedando rexistrado o seguimento neste lugar.
Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

Utilizarase cara ao final do curso, unha enquisa de satisfaccion docente que cubrira o alumnado para saber a stia opinidn sobre o desenvolvemento da materia.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sta aplicaciéon empregaranse:

Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do médulo, informacidn sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas
sobre 0 mddulo. Tendo en conta que se trata do segundo ano do ciclo superior, incliense cuestidns como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes.

Cuestionario de cofiecementos iniciais, baseado maiormente nos contidos de preelaboraciéns e elaboracidns basicas, impartidos no primeiro curso, xa que estan estreitamente relacionado co presente.

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

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

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

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e
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como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 "De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73
da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por
modulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral".

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

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

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

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

Educacién para a saude:

Estes aspectos estan presentes mais que nunca dada a situacién de post-pandemia provocada polo Covid 19 polo que na programacién do médulo contémplanse practicas de comportamentos responsables nos
ambitos da saude, hixiene e seguridade tanto persoal como alimentaria. Especialmente implicarase ao alumnado na limpeza dos elementos comuns, nas medidas de prevencidn basicas e nas medidas de proteccion
individual. O protocolo actual anunciado pola Conselleria de Educacion sempre estara presente e debera de aplicarse.

A demais disto é importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salde e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os
ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacidns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta satde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

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

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

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacidn Profesional, a orientacién profesional polo caracter tedrico-practico que postie o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

Outras accions transversais seran:

.- A posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

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

- Facilitar a plena integracion lingliistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia. Fomento do Plurilinglismo.
- Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Se a situacion sanitaria o permite propdfiense as seguintes (SEMPRE QUE FOSE POSIBLE...):

- Semanas ou xornadas gastronoémicas.

- Presentacién de produtos.

- Presentacion de equipos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monograficos e demostracions culinarias.

- Participacion en concursos gastrondémicos.

- Participacion de alumnos/as en intercambios ou Programas Europeos; se procede, realizacion de parte ou todo 0 mddulo de FCT.
- Visitas a mercados ou comerzos especializadas de alimentacion.

- Saida micoloxica.

- Elaboracién e degustacion de fungos e cogumelos despois das saidas micoloxicas.

- Visitas a restaurantes, hoteis ou comedores colectivos con servizo de cocifia para cofiecer a sua organizacion e funcionamento.

E tamén outras dentro do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions, organismos ou empresas.

10.0utros apartados

10.1) Secuencia e tempo asignado para o desenvolvemento das unidade didactica

A posibilidade de estructurar un programa préactico secuenciado coa léxica tradicional, acabar cun tema para seguidamente empezar co seguinte crea mdltiples e numerosos problemas, entre outros podemos citar:
-Econdmicos, o feito de que algtins productos que se elaboran, 6 ser perecedoiros, debemos darlles saida e consumilos mediante un servicio de ment ou carta para o propio alumnado ou para terceiros. Estes,

obviamente, deberan de ser variados, en canto a xéneros e métodos de coccion se refire.

-De adaptacién & realidade do mundo produtivo, pois a empresa de restauracion funciona servindo diariamente os seus produtos mediante a oferta de menus e cartas, nos que se dan unha variedade de productos e
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distintos sistemas de cocifiado executados simultaneamente. A escola, na medida das suas posibilidades, debe adaptarse a este sistema para facer mais doado o paso do alumnado ao mundo laboral.
Por estas razons, os contidos estructuraronse segundo un sistema loxico, para facilitar unha visién da materia en xeral pero, que & sta vez, teran que ir encaixando e adaptdndose & realizacion de menus e outros
tipos de servizo: Carta, Banquetes, etc.

O docente determinara o momento no que se deben afrontar estas actividades , tendo en conta as destrezas do alumnado e os condicionantes mencianados.

Ademais dos factores citados, podemos engadir outros, como:

-Avaliacion inicial do alumno.

-Estacionalidade.

-Situacion orzamentaria.

-Regras gastronémicas.

-Posibilidades do mercado.

-Valoraci6n nutricional.

-Posibilidades do restaurante aberto ao instituto.

10.2) Seccions bilingiies

Este curso académico estamos a seguir no CIFP coas seccions bilinglies, de caracter experimental, neste Ciclo Formativo de Direccion de Cocifia e en especial neste médulo de Xestion da Producion en Cocifia.
Consistira en que de forma gradual e de menos a mais, lograr introducir ao alumnado no idioma inglés aplicado ao campo da hosteleria de xeito que lle poida ser de axuda para o seu futuro profesional, tanto a nivel
interpersonal como técnico-gastrondmico.

Para tal fin, contamos coa axuda dun lector asistente en lingua inglesa que estara con nos na aula-taller de cocifia durante 4 horas a semana nas horas meramente practicas. Este asistente servira de apoio aos
alumnos e tamén ao profesor para poder interactuar coa lingua € o0 campo profesional.

O docente, co apoio do asistente e a coordinadora das seccion bilingiies, inculcara aos alumnos terminoloxia e expresions comins deste campo profesional que seran utilizadas na aula taller e no futuro polos
alumnos en establecimientos hosteleiros nacionais ou extranxeiros.

Ao final de cada actividade e servizo na aula taller , 0 alumnado debera de entregar a lo menos 2 fichas técnicas de produccion traducidas ao inglés e, o texto da sta oferta gastronoémica. Estas traduciéns seran
supervisadas polo profesor € a/o asistente de idiomas.

10.3) Instrumentos de avaliacion.

Elixironse os instrumentos de avaliacién mais idéneos para cada criterio de avalacion, estes seran reforzados con outros complementarios.

10.4) Adaptacion ao contexto da covid-19.

1) EN MODALIDADE PRESENCIAL
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- Adaptarase a metodoloxia da aula evitando a formacion de grupos e minimizando o contacto con materiais, respectando en todo momento a distancia minima de seguridade.

.- Implicarase ao alumnado na concienciacién hixiénica-sanitaria que ten a limpeza dos elementos comuns.
.- Os contidos do curriculo deste médulo atoparanse na aula virtual do centro.
.- Os equipos de proteccién individual seran de caracter voluntario.

2) EN MODALIDADE TELEMATICA (en caso de cuarentena do grupo).
1.- METODOLOXIA EMPREGADA: Desenvolvemento das sesions a través da aula virtuall no que se atoparan os contidos do curriculo e as tarefas propostas.

2.- ASPECTOS DO CURRICULO QUE PODEN SER OBXECTO DESTA METODOLOXIA: Todos os contidos do curriculo, os de caracter procidimental e practico s6 poderan ser abarcados con exemplizacions

telematicas.
3.- MODO DE PROVEER O DEREITO A EDUCACION AO ALUMNADO QUE NON POIDA SEGUIR A ENSINANZA TELEMATICA: Farase todo o posible para que todo o alumnado que non tefia acceso & ensinanza

telematica reciba un PC ou portatil con datos por parte da Administracion posto que existe a opcién de solicitalo.

10.5) Libro de texto e actividades

.- Os contidos do curriculo deste mddulo atoparanse no libro dixital da editorial Altamar con titulo "Gestion de la Produccion en Cocina". Este texto de referencia seralle proprosto e anunciado ao alumnado.

10.6) Mecanismos para asegurar o seguimento continuo do curso polo alumnado.

1) EN MODALIDADE PRESENCIAL: A través das actividades na aula.
2) EN MODALIDADE TELEMATICA: A través da comunicacion via aula virtual do centro e email, sempre nos dias e horario lectivo deste médulo.
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