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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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
MP0502 Gastronomia e nutricion 2024/2025 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTA NOVO IGLESIAS

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

Este profesional exercen a sUa actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracién. Poden actuar en pequenos
establecementos, en moitas ocasiéns como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente. Malia desen- volver habitualmente a sta actividade profesional en establecementos de caracter
privado, tamén a pode desenvolver en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais. Cando non acttian por conta propia, realizan as stas funciéns baixo a
dependencia da direccién do establecemento, sexa este un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

As ocupaciéns e os postos de traballo méis salientables son os seguintes:
¢ Director/a de alimentos e bebidas.,,

¢ Director/a de cocifia.,

¢ Xefe/a de producion en cocifia.

¢ Xefela de cocifia.,

¢ Segundo/a xefe/a de cocifia.

¢ Xefela de operacions de catering.

¢ Xefela de partida.;,

¢ Cocifieiro/a.s,

¢ Encargado de economato e adega.

Compre ter en conta o significativo cambio nos habitos e nos estilos de vida da poboacién consumidora (afastamento do posto de traballo e dos centros escolares, incorporacién da muller & vida laboral, etc.), asi
como a ruptura da transmision de cofiecementos e da cultura culinaria, xunto coa proliferacién de centros comerciais onde se poden compaxinar compras, comida e lecer, con datos con grande influencia no sector
da hostalaria e da restauracién.

Canto 4 tipoloxia de establecementos, a tendencia do mercado apunta cara a un es- tancamento no que se refire ao crecemento dos restaurantes tradicionais, os de luxo e os chamados «de autor» ;en Espafia
existe o triplo de restaurantes por persoa que no resto de Europa;,, mentres que se prevé unha grande expansion e consolidacion das empresas dedicadas a restauracion colectiva (centros sanitarios, centros
escolares, empresas, cen- tros de lecer, etc.) e das chamadas «empresas de restauracion moderna» ou «neorrestau- racion», que abranguen unha ampla gama de conceptos.

Debido a este forte crecemento, a demanda de profesionais do sector da restauracién que saiban adecuarse as novas estruturas organizativas e produtivas é cada vez maior. Xa que logo, estes profesionais,
axudados pola formacién adecuada completada pola empresa e a propia experiencia, deberan ser quen de conseguir e proporcionar elevados estandares de calidade, no produto e no servizo, a unha clientela cada
vez maior e mais exixente, a cal se debe intentar fidelizar, como estratexia basica ante o incremento da competencia.

A evolucién profesional, canto as funcions que desempefiara este persoal titulado, relaciénase coas de direccion, comercializacidn dos produtos e organizacién das unidades de producidn e servizo en cocifia, entre
outras. A evolucion relacionada co avance tecno- Idxico vaise traducir na introducion de novas maquinarias, ferramentas e produtos, como poden ser fornos de conveccion e mixtos programados, maquinas de baleiro
e de baleiro compensado, sistemas de distribucion diferida no tempo e no espazo, produtos de cuarta e quinta gama, outros produtos ultraconxelados, programas informaticos para o control e o rexistro de procesos
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de producién, programas informaticos de xestion, e uso continuo da internet para o intercambio de informacién. Por dltimo, a evolucion organizativa dependerd, en gran medida, das caracteristicas dos equipamentos
e da maquinaria, adecuada esta, pola sta vez, ao tipo de oferta gastrondmica.
No referente & organizacién da producién e das tarefas, compre salientar a producién en cocifias centrais, que facilita a estandarizacion dos procesos e o 6ptimo aproveitamento dos recursos.

A Corufa e unha ciudade abrazada polo mar. O Atlantico marca nosa gastronomia pero tamén a tradicion de terra adentro, dos cultivos mais arraigados de Galicia.

Tradicion e innovacién estan presentes nas propostas salgadas e doces, nas que brila a calidade da materia prima e a excelencia dos chefs, que convirten a A Corufia en gran exponente da Dieta Atlantica e da
gastronomia gallega.

Unha cocifia que destaca polo uso de alimentos de tempada, locais, frescos e minimamente procesados, predominando a coccion, o guisado e os productos feitos & brasa.

Unha oferta presente nun interminable roteiro de bares, tascas e restaurantes con propostas e experiencias gastrondmicas masi que apetecibles.

Ademas, A Corufia é membro de Saborea Espafia, que relne os destinos gastronémicos mais destacados do territorio espafiol.

Debemos especificar que sera necesario introducir as adaptacions oportunas para adecuar a docencia non sé as caracteristicas do alumnado e do contorno do centro, sendn tamén as propias derivadas do proxecto
de FP Dual 6 que pertence o modulo, segundo o convenio asinado entre a Conselleria e as empresas do sector.

O modulo de Gastronomia e Nutricion sera impartido no 2° curso e tera unha duracion total de 53 horas, das cales 42 sera impartidas no centro educativo e 11 horas no centro de traballo.
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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
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
O | @ 50200
% o
S RA | RA | RA | RA
o 1 2 3 4
1 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 11120 X X
2 | Tendencias gastrondmicas Historia e evolucién da gastronomia 5 10 X
3 |La gastronomia espafiola Regions gastrondmicas espafiolas 7 10 X
4 | Gastronomia internacional Cocinas do mundo 7 10 X
5 |ldentificacion das propiedades nutricionais dos alimentos | Nutricidn e alimentacion 9 20 X
6 |Dietas e estilos de vida Alimentacion e saude 7 15 X
7 |Dietas e menus especificos na restauracion Dietas especiais 7 15 X
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Formacién en empresa. 1
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradicions e os costumes mais representativos. NO
RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracién, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos.
1.2 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.
1 Actividades na empresa. 11,0
1.3 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafriola.
1.4 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de
restauracion.
TOTAL 11
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
0U.1 - Elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.
CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos. ¢ P gaeg P g S 20
0U.2 - Elaboraciéns e os produtos internacionais mais significativos.
CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos. ¢ P g S 20
0U.3 - Gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.
CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola. ¢ g galeg P S 20
OU.4 - Tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.
CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida. ¢ P S 20
CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de o OU.5 - Principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en S 20
restauracion. establecementos de restauracion.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Produtos e elaboracions méis significativas das gastronomias galega e espafiola.

Costumes e tradiciéns das gastronomias galega e espafiola.




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Contidos

Dietas e estilos de vida.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Tutor da empresa o Recofiecer as elaboraciéns e| e Elaboracions aplicando os | e Cocifia do establecemento o OU.1 - Elaboraciéns e os produtos
os produtos galegos e principios dietéticos en galegos e espafiois mais significativos.
espafiois mais significativos. dietas e menus especificos. B
. » . o OU.2 - Elaboraciéns e os produtos
o Recofiecer as elaboraciéns e| e Elaboracions con produtos internacionais mais significativos.
os produtos internacionais galegos, espaiois e
mais significativos. internacionais mais o 0OU.3 - Gastronomia internacional nas
« Tutor da empresa significativos. gastronomias galega e espafiola.
o OU.4 - Tipos de dietas en funcién dos
Actividades na empresa. - Actividades que se « Recofiecer a influencia da estilos de vida. 10
desenvolveran na empresa. gastronomia internacional « OU.5 - Principios dietéticos para '
nas g_asltronomlas galega e elaborar dietas e menus especificos en
espanola. establecementos de restauracion.
o Tutor da empresa
« Aplicar principios dietéticos
para elaborar dietas e
menus especificos en
establecementos de
restauracion.
TOTAL 11,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Tendencias gastronémicas 5
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stias caracteristicas. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Enumeraros feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. 1 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. 2,0
2.1 Identificar as publicacions e eventos e os autores relacionados coa gastronomia. 2 Lda‘esqﬁgiﬁg;?ig?e e caracterizaronse as publicacins e eventos e se(is autores relacionados coa 2,0
3.1 Recofiecer as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais. 3 Recoriecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais. 1,0
TOTAL 5

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

L s N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A ety (1)
exixibles cualificacion (%)

o PE.1 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia . sefializacion N 5

o PE.2 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. sefializacién S 20

o PE.3 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia. sefializacién N 20

o PE.4 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distinciéns gastronémicas de relevancia. sefializacién N 15

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais « PE.5 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de s 20
representantes. sefializacion

« PE.6 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais. sefializacién S 20

TOTAL 100
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Contidos

Historia e evolucion da gastronomia.

Evolucion cronoléxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional neorestauracion, nouvelle cuisine , e nova cocifia espafiola e galega.

Clasificacion das ofertas gastronémicas: bufé, carta, etc.

Tendencias actuais.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Sondar os cofiecementos o Enumeraros feitos mais « Mapa conceptual dos feitos | e Libro de texto, informacion PE.1 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de salientables relacionados mais salientables complentaria, canon e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
aloxamento. coa gastronomia. relacionados coa ou de sefalizacion
Identificaronse os feitos mais salientables Egpﬂﬁ]a(jroaouﬁé?s%z‘igjxigt'ca gastronomia. PE.2 - cuestionario de preguntas
relacionados coa gastronomia. - Procedencia Esgtlablecer a tarefas de éula breves e/ou de selecién ou de relacidn 2,0
do termo gastronomia . ou de sefalizacion
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos « Identificar as publicacions e | o Listaxe cas publicacions e o Libro de texto, informacion PE.3 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de eventos e os autores eventos e autores complementaria, canon e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
ot scarzorsess | o L oo o lasraccs s o e sl
publicaciéns e eventos e sels autores s puin 40 0 libro de texto g : g ' PE.4 - cuestionario de preguntas
relacionados coa gastronomia. - Publicacions Esgtlablecer a tarefas de éula breves e/ou de selecién ou de relacion 2,0
e eventos e 0s seUs autores relacionados coa ou de sefializacién
gastronomia. a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Recofiecer as tendencias e | ¢ Recofiecer as tendencias e | « Mapa conceptual das o Libro de texto, informacion PE.5 - cuestionario de preguntas
RecoRBcE . as correntes gastrondmicas as correntes gastronémicas tendencias e as correntes complentaria, canén e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacidn
ecoeceronse e caracterizaronse as actuais. actuais. gastronémicas actuais. ou de sefializacién
tendencias e as correntes gastronémicas 1,0

actuais. - Correntes gastrondmicas actuais.

PE.6 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion
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Como e con que
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)
ou de sefalizacion
TOTAL 5,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 La gastronomia espafiola 7
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Relacionar a gastronomia coa cultura dos pobos. 1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. 2,0
2.1 Identificar as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola. 2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola. 3,0
3.1 Analizar as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois. 3 Analizéronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espariois. 2,0
TOTAL 7
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimcs G
exixibles cualificacion (%)
. , o PE.1 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de
CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. sefalizacién Preg N 25
- - , . o PE.2 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de
CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola. Balizanid Preg S 40
sefializacion
- o . . o PE.3 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de
CA2.4 Analizéronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois. Balizanid S 25
sefializacion
- . . o L . o PE.4 - cuestionario de preguntas breves efou de selecién ou de relacion ou de
CA2.5 Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. Balizanid N 10
sefializacion
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Costumes e tradicions das gastronomias galega e espariola.

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Sondar os cofiecementos « Relacionar a gastronomia Traballo de investigacion  Libro de texto, informacién o PE.1 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de coa cultura dos pobos. sobre os rasgos mais complementaria, canén e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. salientables entre ou de sefializacién
Relacionouse a gastronomia coa cultura dos Explicar a unidade didactica gastronomia e cultura dos 20
pobos. - Gastronomia e cultura dos pobos. seguindo o libro de texto. pobos e a sta influencia na ’
Establecer a tarefas de aula vida cotidian
a facer.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
o Sondar os cofiecementos « |dentificar as caracteristicas | e« Cuadro por comunides o Libro de texto, informacion PE.2 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de das gastronomias galega e autonémas cas complentaria, canén e ordenador breves efou de selecion ou de relacion
aloxamento. espafiola. caracteristicas mais ou de sefializacién
|dentificaronse as caracteristicas das Explicar a unidade didéctica salientables da o
gastronomias galega e espafiola. - As seguindo o libro de texto. gastronomias galega e Eices‘;lllgitgg 2:?92%2 fglégt?;aci on 30
caracteristicas das gastronomias galega e Establecer a tarefas de aula espariola. P '
. ou de sefializacién
espafiola. afacer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
o Sondar os cofiecementos o Analizar as tradicions e os |  Analisise das tradicidons e os | e Libro de texto, informacion PE.3 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de costumes gastronémicos costumes gastronémicos complementaria, canon e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. galegos e espafiois. galegos e espafiois. ou de sefializacién
Analizaronse as tradicions e os costumes Explicar a unidade didactica
gastronémicos galegos e espafiois. - As seguindo o libro de texto. 20
tradicions e os costumes gastronémicos Establecer a tarefas de aula '
galegos e espafiois. a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
TOTAL 7,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Gastronomia internacional 7
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicions e os costumes mais representativos. NO
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Ds‘::ig:’s’;
1.1 Relacionar a gastronomia coa cultura dos pobos. 1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. 2,0
2.1 Analizzar as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. 2 ﬁ?::g:g%?\sj as achegas das gastronomias galega e espafiola a0 patrimonio gastrondmico 2,0
3.1 Identificar as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeogréficas. 3 Li%g:g%i;osnse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, dreas ou zonas 3,0
TOTAL 7
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e P
exixibles cualificacion (%)
. . PE.1 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. sefializacién Preg N 20
- - . . PE.2 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA2.4 Analizéronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois. sefalizacién Preg N 20
- . - N L ) PE.3 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. sefializacién N 20
e - L ) , , - PE .4 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeogréaficas. sefializacién Preg S 40
TOTAL 100
4.4.¢) Contidos
Contidos

Costumes e tradicions das gastronomias galega e espariola.
Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.
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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 sesions
Profesorado (en termos de Alumnado R e T RTERE Instrumentos e procedementos de ( )
; " tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Sondar os cofiecementos « Relacionar a gastronomia « Traballo de investigacion Libro de texto, informacion o PE.1 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de coa cultura dos pobos. sobre a influencia da cultura complentaria, canén e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
aloxamento. na gastronomia internacional ou de sefializacién
Explicar a unidade didactica
Relacionouse a gastronomia coa cultura dos seguindo o libro de texto. 20
pobos. - Gastronomia e cultura dos pobos. Establecer a tarefas de aula '
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
« Sondar os cofiecementos o Analizar as achegas das « Traballo de investigacion Libro de texto, informacion o PE.2 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de gastronomias galega e sobre restaurantes da complementaria, canén e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
Analizéronse as achegas das gastronomias aloxamento. espafiola ao patrimonio contorna que misturen a ou de sefalizacion
galega e espafiola ao patrimonio Eépﬂﬁagoaouﬁé(:gﬁ(i'gggt'ca gastrondmico internacional. g:sggglc;nlfs gt?iﬁ%ii% o PE.3 - cuestionario de preguntas
gastronémico internacional. - Achegas a Es?ablecer atarefas de éula agtronémicopinternacional breves e/ou de selecién ou de relacion 2,0
gastronomias galega e espafiola ao a facer 9 ' ou de sefializacién
patrimonio gastronémico internacional. N
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
« Sondar os cofiecementos « ldentificar as caracteristicas | « Traballo de investigacion Libro de texto, informacion o PE.4 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de da gastronomia internacional|  sobre restaurantes da complentaria, canén e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
Identificaronse as caracteristicas da aloxamento. por paises, areas ou zonas contorna que ofrezcan ou de sefalizacion
gastronomia internacional por paises, areas Eépﬂﬁagoaouﬁé(:gﬁ(i'gggt'ca xeograficas. ngtrg?;)en;még;esmoazjcg)onna;s
ou zonas xeograficas. - Caracteristicas da Es?ablecer atarefas de éula geopréficaé 3,0
gastronomia internacional por paises, areas a facer 9 '
ou zonas xeogréficas. N
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
TOTAL 7,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Identificacion das propiedades nutricionais dos alimentos 9
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Describir os conceptos de alimento e alimentacion . 1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion . 1,0
2.1 Caracterizar a piramide dos alimentos e a sUa relacidn con cada grupo. 2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo. 1,0
3.1 Relacionar os habitos alimentarios coa sta influencia na saude. 3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na satde. 1,0
4.1 Recofiecer os novos habitos alimentarios na sociedade actual. 4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual. 1,0
5.1 Describir o concepto de nutricion. 5 Describiuse o concepto de nutricion. 1,0
6.1 Identificar os nutrientes e as suas funciéns. 6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions. 2,0
7.1 Identificar os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. 7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. 2,0

TOTAL 9
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi_n i_mos n _Pesp'
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion . SPeEﬁ;“_ZZLé?;:ionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de N 10
CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo. SPeEﬁ;i_ZZLé?;:ionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de S 20
CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na satde. SPEﬁz“-Z(;Lé?;:ionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de N 10
CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual. SPEﬁg“-Z(;Lé?;:ionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de N 10
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.5 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion. ¢ sefializacién Preg N 10
PE.6 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions. ¢ sefializacién Preg S 20
PE.7 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. ¢ sefializacién Preg S 20
TOTAL 100
4.5.e) Contidos
Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.

Grupos de alimentos: piramide ou roda.

Alimentacion e a sua influencia na saude: habitos alimentarios sans.
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as stas funciéns.

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

Como e con que

alimentacion . - Concepto de alimento e

alimentacion Establecer a tarefas de aula

a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.

ue e para que Como Con que
Que e para g q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Sondar os cofiecementos « Describir os conceptos de « Definicion de alimento e « Libro de texto, candn e computador o PE.1 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de alimento e alimentacion . alimentacion . breves e/ou de selecién ou de relacion
aloxamento. ou de sefializacién
Describironse os conceptos de alimento e Expllpar a umdade didactica
seguindo o libro de texto. 10
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Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
« Sondar os cofiecementos o Caracterizar a piramide dos | e Dibujo da piramide dos o Libro de texto, informacion o PE.2 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de alimentos e a sua relacion alimentos e a sUa relacion complementaria, canon e ordenador breves efou de selecion ou de relacion
aloxamento. con cada grupo. con cada grupo. ou de sefializacién
Caracterizouse a piramide dos alimentos e a Expllpar a unldade didactica
sta relacion con cada grupo. - A pirdmide dos Ze?ukl)r;do 0 Ilt:ro (;e t%XtO' | 1,0
alimentos e a sua relacién con cada grupo. asfaacerecer alaretas oe aula
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos o Relacionar os habitos o Debate na aula sobre os o Libro de texto, informacion o PE.3 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de alimentarios coa sla habitos alimentarios e sta complentaria, canon e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. influencia na saude. influencia na saude. ou de sefializacién
Relacionaronse os habitos alimentarios coa Expllpar a unldade didactica
sta influencia na saude. - Habitos seguindo o libro de texto. 1,0
alimentarios e influencia na saude. Establecer a tarefas de aula
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos o Recofiecer os novos habitos |  Listaxe dos novos habitos | e Libro de texto, informacion o PE.4 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de alimentarios na sociedade alimentarios na sociedade complementaria, canon e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. actual. actual. ou de sefializacién
Recofiecéronse os novos habitos Expllpar a unldade didactica
alimentarios na sociedade actual. - Novos seguindo o libro de texto. 1,0
habitos alimentarios na sociedade actual. Establecer a tarefas de aula
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos o Describir o concepto de « Definicion do concepto de o Libro de texto, informacion o PE.5 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de nutricion. nutricion. complentaria, canon e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. ou de sefializacién
Explicar a unidade didactica
Describiuse o concepto de nutricion. - seguindo o libro de texto. 10
Concepto de nutricién. Establecer a tarefas de aula '
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos o |dentificar os nutrientes e as | e Taboa dos nutrientes e as o Libro de texto, informacion o PE.6 - cuestionario de preguntas
. . . previos sobre empresas de suas funciéns. suas funcions. complementaria, canon e ordenador breves efou de selecion ou de relacion
Identificaronse os nutrientes e as stas PR
funcions. - Os nutrientes e as suas funcions aloxgmento. h - ou de sefializacion 20
’ ’ Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Establecer a tarefas de aula
a facer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
Sondar os cofiecementos « ldentificar os nutrientes o Taboa dos nutrientes « Libro de texto, informacién o PE.7 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de presentes nos grupos de presentes nos grupos de complentaria, canén e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. alimentos. alimentos. ou de sefializacién
Identificaronse os nutrientes presentes nos Expllg:a(jr a ul'?t')da%e dtlda;ctlca
grupos de alimentos. - Os nutrientes Ee?uk'; 00 |tro fe %X 0. | 2,0
presentes nos grupos de alimentos. a?‘aiefcer alaretas de aula
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
TOTAL 9,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
6 Dietas e estilos de vida 7
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracién, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Recofiecer as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sta vida e a sta y Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sta vida e 10
relacion co metabolismo. a sua relacion co metabolismo. '
2.1 Recofiecer os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica. 2 Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica. 1,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
3.1 Manexar taboas de composicion de alimentos para a confeccién de dietas. 3 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccién de dietas. 2,0
4.1 Describir dietas tipo e as stas posibles aplicacions. 4 Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions. 3,0
TOTAL 7
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 (%)
PE.1 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA4.1 Describiuse o concepto de dietética. sefializacion Preg S 20
CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da stia vida e a stia relacion | » PE.2 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de S 20
co metabolismo. sefializacion
PE.3 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA4.4 Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica. sefializacion Preg N 10
PE.4 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA4.5 Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas. sefializacion Preg S 20
PE.5 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CAA4.6 Describironse dietas tipo e as slias posibles aplicacions. sefializacion Preg S 20
PE.6 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacion ou de
CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida. sefializacion Preg N 10
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.
Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas
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Contidos

Dietas tipo e as stas posibles aplicacions en restauracion.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.

4.6.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)

Recofiecéronse as necesidades nutricionais e
enerxéticas das persoas ao longo da sta vida
e a sta relacién co metabolismo. -
Necesidades nutricionais e enerxéticas das
persoas ao longo da sua vida e a sta relacion
co metabolismo.

o Sondar os cofiecementos
previos sobre empresas de
aloxamento.

Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
Establecer a tarefas de aula
afacer.

Coordinar a tarefa e a posta
en comun.

Recofiecer as necesidades
nutricionais e enerxéticas
das persoas ao longo da sta
vida e a sua relacién co
metabolismo.

Andlise das necesidades
nutricionais e enerxéticas
das persoas ao longo da sta
vida e a sta relacion co
metabolismo.

 Libro de texto, informacién
complementaria, canon e ordenador

o PE.1 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion
ou de sefalizacion

o PE.2 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion
ou de sefalizacion

Recofiecéronse os valores para a salde das
dietas mediterranea e atlantica. - Valores
para a salde das dietas mediterranea e
atlantica.

o Sondar os cofiecementos
previos sobre empresas de
aloxamento.

Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
Establecer a tarefas de aula
afacer.

Coordinar a tarefa e a posta
en comun.

Recofiecer os valores para a
saude das dietas
mediterranea e atlantica.

Andlise dos valores para a
saude das dietas
mediterranea e atlantica.

o Libro de texto, informacién
complentaria, canon e ordenador

o PE.3 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion
ou de sefalizacion

Manexaronse taboas de composicién de
alimentos para a confeccion de dietas. -
Taboas de composicion de alimentos para a
confeccién de dietas.

o Sondar os cofiecementos
previos sobre empresas de
aloxamento.

Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
Establecer a tarefas de aula
afacer.

Coordinar a tarefa e a posta
en comun.

Manexar taboas de
composicién de alimentos
para a confeccion de dietas.

Analise dos alimentos segun
taboas de composicion e
confeccion de dietas.

 Libro de texto, informacién
complementaria, canon e ordenador

o PE.4 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion
ou de sefalizacion

2,0

Describironse dietas tipo e as stas posibles
aplicacions. - Dietas tipo e as stas posibles
aplicacions.

o Sondar os cofiecementos
previos sobre empresas de

Describir dietas tipo e as
suas posibles aplicaciéns.

Describir dietas tipo e as
sUas posibles aplicacions.

o Libro de texto, informacién
complentaria, canon e ordenador

o PE.5 - cuestionario de preguntas
breves e/ou de selecién ou de relacion

3,0

-19-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
aloxamento. ou de sefalizacion
Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto. o
Establecer a tarefas de aula o PE.6 - cuestionario dg preguntas .
a facer. breves e/ou de selecion ou de relacion
Coordinar a tarefa e a posta ou de sefializacion
en comdn.
TOTAL 7,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Dietas e menus especificos na restauracion 7
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t’:lon
(sesions)
1.1 Describir dietas tipo e as stas posibles aplicacions. 1 Describironse dietas tipo e as stas posibles aplicacions. 3,0
2.1 Caracterizar e desefiar dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. 2 g:gzgﬁg::ronse & desefaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias 4,0
TOTAL 7
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4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

jB|ICIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA4.6 Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions. ‘ sefalizacion Preg N 40
PE.2 - cuestionario de preguntas breves e/ou de selecion ou de relacién ou de
CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. ‘ sefalizacion Preg S 60
TOTAL 100
4.7.e) Contidos
Contidos

Dietas tipo e as suas posibles aplicacions en restauracion.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Sondar os cofiecementos o Describir dietas tipo e as o Elaboracion de dietas tipo o Libro de texto, informacion o PE.1 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de suas posibles aplicaciéns. para a sta aplicacions. complementaria, canon e ordenador breves e/ou de selecién ou de relacion
aloxamento. ou de sefializacién
Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
Establecer a tarefas de aula
a facer.
" . . . . Coordinar a tarefa e a posta
Describironse dietas tipo e as stas posibles .
o ’ ] . ’ en comdn.
aplicacions. - Dietas tipo e as stas posibles 3,0

Sondar os cofiecementos
previos sobre empresas de
aloxamento.

Explicar a unidade didactica
seguindo o libro de texto.
Establecer a tarefas de aula
a facer.

Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.

aplicacions.
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Sondar os cofiecementos o Caracterizar e desefiar o Elaboracion de dietas para | o Libro de texto, informacion o PE.2 - cuestionario de preguntas
previos sobre empresas de dietas para persoas con persoas con necesidades complentaria, canon e ordenador breves elou de selecién ou de relacion
aloxamento. necesidades alimentarias alimentarias especificas. ou de sefializacién
Caracterizaronse e desefaronse dietas para Explicar a unidade didactica especificas.
persoas con necesidades alimentarias seguindo o libro de texto. 40
especificas. - Dietas para persoas con Establecer a tarefas de aula '
necesidades alimentarias especificas. afacer.
Coordinar a tarefa e a posta
en comdn.
TOTAL 7,0

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

UD 2: TENDENCIAS GASTRONOMICAS
RA1. Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios € as suas caracteristicas.

UD 3: LA GASTRONOMIA ESPANOLA
RA2. Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradiciéns e os costumes mais representativos.

CA1.2. Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA2.2. Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.
CA2.4. Analizéronse as tradicidns e os costumes gastronémicos galegos e espafiois.

CA1.6. Recoriecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

CA1.5. Recoriecéronse e caracterizaronse 0s movementos e as correntes culinarias, ;,asi como os seus principais representantes.

Os minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva no presente médulo evidenciaran a consecucién de todos os resultados de aprendizaxe dun seito equilibrado e cun grao de participacion activa nas tarefas e
actividades a desenvolver.En todas as unidades didacticas se tendran en conta os seguintes criterios:

-22-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

UD 4: LA GASTRONOMIA INTERNACIONAL

RA2. Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradicidns e os costumes mais representativos.
CA2.5. Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio ¢ gastrondmico internacional.

CA2.6. Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

UD 5: IDENTIFICACION DE LAS PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LOS ALIMNETOS RA3. Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion.
CA3.2. Caracterizouse a pirdamide dos alimentos e a sua relacion con cada grupo.

CAZ3.6. Identificaronse os nutrientes e as suas funcion.

CA3.7. Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

UD 6: DIETAS Y ESTILOS DE VIDA

RA4. Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracidn, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.
CA4.1. Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2. Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sta vida e a sta relacion co metabolismo.

CA4.5. Manexaronse taboas de composicidn de alimentos para a confeccion de dietas.

CA4.6. Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

UD 7: DIETAS Y MENUS ESPECIFICOS EN RESTAURACION
RA4. Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracién, tendo en conta a relacion entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.
CA4.8. Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

1.Adquiriron comportamentos e actitudes propias do sector, tales como hixiene persoal, respecto polos/as compafieiros/as e polo profesorado ou superiores xerarquicos.

2.Recofieceuse unha actitude dialdgante e unha disposicion a resolucién de conflitos mostrando flexibilidade segundo as situacions.

3.Apreciouse unha disposicion positiva cara ao traballo, asi como a iniciativa, a creatividade o interés e a participacion do alumnado na aula.

4 Responsabilizouse o alumnado positivamente a estes requirimentos.

No caso no que o alumnado non respondese positivamente a estes requirimentos, a profesora tomara nota e realizara un informe coas oportunas anotacions onde se reflitan o tipo de infraccions cometidas polo
alumnado implicado.

5. Ter feitas e entregadas en data e hora 0 75% das tarefas de aula determinadas para cada unidade dida, ctica.

6. Non se aceptarag,n as probas escritas e/ou as actividades de avaliacion escritas en boligrafo negro ou a lapis.;,

7. En relaciogn ao PLAXIO, os traballos e as probas de evaluacio  n escritas e/ou orais deben ser originais, elaborados polo alumnado para a ocasion. No caso de que comprobase o plagio parcial ou total do
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presentado, e ste sera, cualificado con un 1.
Neste senso, as referencias que se fagan o4 s contidos ou informacio¢n doturos/as autores/as, e incluso, doutros compan; eiros/as, deben ser citadas sempre as fontes correspondientes.

Ao longo do curso desenvolverase un proceso de avaliaciogn continua e integral do alumnado que proporcionara;, informacio; n sobre a marcha da aprendizaxe. No caso de que esta aprendizaxe non se consiga no
ritmo desexado, identificaranse as causas do de; ficit coa intenciog n de poder realizar as modificacions que se consideren oportunas para acadar os resultados de aprendizaxe

O proceso de avaliaciog n se realizara;, mediante:;,

A observaciogn na aula durante o seu traballo diario.,

Os diversos traballos e exposicions que realizara;n, tanto de maneira individual como en grupo.;,

O diag¢ logo co alumnado, o que me permitirag, recoller informacion sobre a marcha da aprendizaxe e facer os cambios precisos.
As probas especificas tanto de tipo escrito como de tipo oral.;,

er superados todos os criterios de avalicién minimos exixibles de cada unidade didactica.

CUALIFICACION:
Cada proba escrita/ou oral e as tarefas de avaliaicon de cada unidade didactica cualificarase de 1 a 10 puntos. A puntuacio;n de cada unidade didag,ctica calcularase como a suma das puntuaciogns obtidas nos
diversos instrumentos de avaliacio,n de cada unidade dida,,ctica.

Tarefas de avaliaciog n: traballos, exercicios individuais e/ou en grupo, exposicions que se realizaran na aula e fora de ela, e que debera;n ser entregadas na data acordada (salvo causa debidamente xustificada), de
non ser asig,, supora que o alumnado non acade a avaliacio;n positiva, ao igual que non entregar algunha delas. Os criterios de avaliacion e cualificacio n destas tarefas de avaliacio;n serajn aportados por min
no momento da entrega das instrucciog ns para a suga realizaciog,n.

Esta nota ug nica para cada tipo de instumento obterase como media das distintas probas escritas, listas de cotexo ou ta; boas de observaciogn.;No caso de que a nota da evaluacio; n parcial obtida sexa igual ou
superior a 5, pero algug,n dos instrumento de avaliacioin non acade a puntuacioi,n mi;nima de 5, a nota da evaluacio;n parcial sera;, como magximo de 4.; A cualificacio;,n acadada en cada avaliacio;n trimestral
seray, valorada do 1 ao 10, sen decimais, non se axustarajn os decimag is nas notas paciais senon que se fara;, na cualificaciog,n final.

A nota da avaliaciogn final do mog,dulo profesional sera;, a suma da nota obtida en cada unhas das unidades dida; cticas tras aplicarlle o tanto por cento segundo o peso outorgado a cada unidade dida; ctica.

Si tras obter a nota final, si esta tivera décimais, a nota se redondeara hacia arriba, solo si o décimal, es igual o superior a 0,75.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Terase en conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial. Ademais do
establecido na Resolucion do 10 de xullo de 2024, da Direccion Xeral de Formacidn Profesional, pola que se ditan instrucidns para o desenvolvemento das ensinanzas de formacion profesional do sistema educativo
no curso 2024/25.;,

Artigo 29.2 "Entre a terceira avaliacién parcial e a avaliacion final de modulos do primeiro curso deixarase un periodo non superior a tres semanas que, entre outras actividades, se destinara a realizacion de
actividades de recuperacion dos mddulos pendentes”

Artigo 29.3 Para o alumnado que tefia modulos pendentes logo de realizada a terceira avaliacion parcial, 0 equipo docente realizara un informe de avaliacion individualizado que debe servir de base para o desefio
das correspondentes actividades de recuperacion. A cualificacion definitiva destes mddulos farase efectiva na avaliacion final de moédulos de primeiro curso.

Artigo 31.4 O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter modulos pendentes de primeiro e/ou segundo curso, podera recuperalos neste mesmo periodo. Para este fin, o
equipo docente asignaralle unha serie de actividades de recuperacion para os mddulos non superados, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.

A titora realizara un informe de avaliacion individualizado en colaboracion co resto do equipo docente. O informe de avaliacion individualizado a que se refire o artigo 39 desta orde contera a informacion suficiente
sobre os resultados de aprendizaxe non acadados polo alumado, para que se tefia en conta na sua posterior aprendizaxe.

Para as actividades de recuperacion determinarei o horario e a frecuencia das mesmas, asi como a data de finalizacién.

Para optar as probas escritas e/ou orais e as tarefas de avaliacion, € requisito imprescindible e obligatorio, ter entregado, previa as proba escrita e/ou orais, e/ou tarefas de avaliacion, as tarefas de aula propostas
para cada unha das unidades didacticas no periodo de recuperacion: traballos, exercicios individuais e/ou en grupo, exposicions, e que deberan ser entregadas na data acordada (salvo causa debidamente
xustificada) que estableceré para cada unidade didactica antes de facer as probas escritas e/ou orais e/ou as tarefas de avaliacidn correspondentes a unidade didactica.

Poderé realizar mais dunha proba escrita e/ou orais, e/ou tarefas de avaliacién por unidade didactica.

Se considerara superado o médulo cando o alumnado supere todos os criterios de avaliacién minimos exixibles e obtefia unha nota igual o superior a 5, en cada un dos instrumentos de avaliacion, tanto das probas
escritas e/ou orais como das tarefas de avaliacion.

No caso de que algun instrumento de avaliacion non acade a puntuacién minima de 5, a nota maxima do médulo sera 4. Si o alumnado non superase 0 mddulo, se apliacara o disposto na lexislacion vixente sobre
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criterios de promocién do alumnado.

Non se aceptaran as probas escritas a lapiz.

Non se faran probas de recuperacion para subir a nota.

Terase en conta a mellora do rendemento académico, esforzo e interese durante o periodo de recuperacién.

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

Terase en conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial, no seus articulos 25.4 y
25.5.

4. O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que perdesen o dereito & avaliacién continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si
mesmos, o resto do grupo ou as instalaciéns. ;,

5. 0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua co cal, por razéns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de avaliacion previstos inicialmente para cada mddulo profesional,
tera dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacién previa & avaliacion final de modulos correspondente.

Cuarto. Perda do dereito & avaliacion continuag,

1. Conforme se determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o numero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da stia duracion total.
Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou da alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion sera
acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro.; Para tales efectos e con caracter previo, o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia
inxustificadas, consonte o anterior, nun determinado médulo superen o 6 % respecto da stia duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no mddulo de acumular un 10 % de inasistencias
inxustificadas con respecto & sta duracion total. Cando as faltas de asistencia acaden a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua. En caso de que se produza a perda do dereito &
avaliacion continua, na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacién da perda do dereito & avaliacién continua.;,

3. O alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua nun determinado médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa a avaliacién final de médulos correspondente, de acordo co establecido no
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artigo 25.5 da Orde do 12 de xullo de 2011.

Procedemento: A valoracién da adquisicion dos resultados de aprendizaxe do moédulo profesional levarase a cabo a través da realizacion dunha proba escrita e/ou oral que versara sobre unha mostra suficientemente
significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion. A cualificacién da proba sera de cero a dez puntos. Para a sta superacién o alumnado debera obter unha puntuacién igual ou superior a cinco
puntos.;,

Material necesario: boligrafo azul, calculadora cientifica, regra. No caso de precisar programas informaticos ou equipos informaticos, estes seran facilitados polo centro.,

Non se aceptaran as probas escritas en boligrafo negro a 1apiz.

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

Realizarase unha avaliacion mensual con seguimento unidade a unidade. Tal e como se reflicte, na Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacidn académica do
alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial, no seu articulo 23.2.

Cada departamento realizara cunha frecuencia minima mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grao de cumprimento e xustificacidn razoada no caso de desviacions. Para o seguimento
e revisién mensual da programacion empregarase a plataforma de xestion das programacions (www.edu.xunta.es/programacions). De ser 0 caso, entregarase copia do seguimento mensual da programacion, na
reunién convocada polo departamento para tal efecto.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Seguindo o artigo 28. Avaliciacion inicial, da Orden 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial,
ao comenzo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxeto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

Nesta sesion, o profesor ou a profesora que se encarguen da tutoria dara a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con
incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o compofian.; O tratado na sesién de avaliacion inicial e os acordos que adopte o equipo docente nela recolleranse nunha acta, da cal se entregara copia na
xefatura de estudos, coa fin de promocionar a informacién pertinente sobre a situacion do grupo de alumnos/as que estan a iniciar esta etapa do proceso formativo, e de asustar., dende un principio, a actuacion
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educativa s necesidades do grupo. Esta avaliacion inicial en ningiin caso comportara cualificacion para o alumnado.

Para a sua aplicacién empregaranse:,

Cuestionario de avaliacién inicial do alumnado. Os indicadores deste cuestionario son: datos personales, nivel de estudos realizados, interese na realizacién do médulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao
de experiencia, expectativas sobre o médulo. Incliense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se consideren relevantes. Este cuestionario sera entregado ao alumnado pola
persoa que exerce a titoriag,

Cuestionario de avaliacién inicial de cofiecementos previos do médulo. Baseado nos contidos do médulo, tamén poderase plantexar cuestidns sobre cofiecementos previos que o alumnado precisa para un correcto
desenvolvento das actividades de ensino aprendizaxe. No punto 10. Outros apartados, desta programacidn incliese o cuestionario de avaliacion incial de cofiecementos previos do médulo.

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

Seguindo o artigo 15. Ambito e flexibilizacion modular de ciclos formativos e o 16. Procedemento de solicitude e autorizacion de flexibilizacién modular, da Orde 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial 0 alumnado con necesidades educativas especiais, podera ser autorizado, cando as
necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, a cursar os ciclos de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral.

Si 0 alumnado non respondese aos obxectivos programados, realizarei axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades do alumnado.

Habera unha coordinacion co departamento de orientacion, que tamén tera dado a sua vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a stia aprendizaxe.

En ningln caso estableceranse uns criterios minimos distintos aos que figuran nesta programacion, por entender que 0 alumnado debera acadar os criteriso minimos independientemente da forma de alcanzarlos.
Ademais terase en conta o reflexado na LOMLOE, en concreto no seu artigo Unico, nos seguintes termos: ;A equidade, que garanta a igualdade de oportunidades para o pleno desenvolvemento da personalidade a

través da educacion, a inclusion educativa, a igualdade de dereitos e oportunidades, tamén entre mulleres e homes, que axuden a superar calquera discriminacién e a accesibilidade universal & educacion, e que
actle como elemento compensador das desigualdades persoais, culturais, econémicas e sociais, con especial atencion as que deriven de calquera tipo de discapacidade;,.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros/as, profesores/as, aulas e material de traballo, traballaranse a través de diferentes actividades.; E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a
través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do mddulo, senon a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro. Para este médulo podemos destacar:

Educacién do/a consumidor/a. Aprender a conservar e valorar na sta xusta medida os bens personais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector turistico. Valorar os produtos de consumo co
obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.; Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, 0 desefio e consumo racional de obxectos.

Educacién para a igualdade. Estara sempre presente, xa que en ninglin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion
entre as persoas. Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos/as compafieiros/as, independentemente do seu sexo e da sla apariencia, colaborar con tddolas persoas, independentemente
do seu sexo ou condicidn e amosar unha actitude critica ante situacions nas que se produza calquera tipo de discriminacién por razén do sexo.

Educacién moral e civica.;Manifestar actitudes propias sobre o sector turistico, visién critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucion de problemas, interpretar o cofiecemento do turismo técnico como unha
ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio artistico e respetar as instalaciéns dos aloxamentos turisticos.

Educacién para a paz.; Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions de consenso de xeito democratico. Apreciar a linguaxe da actividade turistica
como medio de expresion e comunicacion entre comunidades diversas. Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un
problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos/as clientes que recibiran cada vez mais neste novo escenario da globalizacion.

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

Educacion para a satde.;,E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a siia satide persoal e a do/a
usuario/a como elementos cotias do seu emprego.

Interculturalidade. ¢ Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos/as 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 Formacion
Profesional a orientacion profesional polo caracter teéricopractico que postie 0 médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizdndoas, sempre que sexa
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posible, no noso contorno socioecondmico.

Durante o curso escolar celébranse diferentes conmemoracions. Tentarei levar acabo accidns comemorativas, elixindo as datas que presentan maior relacién co sector turistico como o 27 de setembro de 2024: Dia
mundial do turismo.,

De conformidade co establecido no artigo 26.2 da Lei 2/2014, do 14 de abril, pola igualdade de trato e a non discriminacién de lesbianas, gays, transexuais, bisexuais e intersexuais en Galicia, para favorecer a
visibilidade e integrar de forma transversal a diversidade afectivo-sexual, os centros docentes sostidos con fondos publicos realizaran actividades especificas préximas as datas de celebracions internacionais
relacionadas co recofiecemento efectivo do dereito destas persoas.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Debido & natureza dos ciclos realizaranse unha serie de actividades complementarias e extraescolares ao longo do curso nas aulas e féra delas. As actividades complementarias desenvélvense no horario habitual
de clases de 15:30 a 22:00 e son de obrigatoria asistencia. Si non asiste, levara o documento esixido para xustificar a stia ausencia.; Tanto as actividades complementarias como as extraescolares non presentan un
caracter ludico. Os obxetivos das mesmas son didacticos, polo que se entende que o alumnado guardara as oportunas formas, tal e como si se tratase dunha aula, independentemente de que ditas actividades se
realicen dentro dun autobus, nun hotel, nun museo o na rda.;,

En moitos casos se depende doutras persoas para realizar as actividades, polo que é imprescindible co alumnado sexa puntual, no caso de non presentarse & hora, o profesorado non esperara para realizar ditas
actividades ou para continuar co transcurso das mesmas.;,

As actividades complementarias e extraescolares que se poden realizar son:

-Conferencias e charlas especializadas polos profesionais do sector.

-Visita a hoteis, paradores, establecementos de turismo rural e empresas de eventos turisticos-
-Asistencia a feiras turisticas.

- Asistencia a exposicions relacionadas coa hostaleria e o turismo.
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Ademais das actividades aqui expostas, poderanse realizar outras que xurdan ao longo do curso e aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro.

10.0utros apartados

10.1) Cuestionario de avaliacion inicial de conecementos previos

CIFP PASEO DAS PONTES
DEPARTAMENTO DE HOSTELERIA Y TURISMO

CURSO ACADEMICO: 2024/25.

CICLO SUPERIOR: 1° GESTION DE ALOJAMINETOS TURISTICOS
MODULO PROFESIONAL : GASTRONOMIA Y NUTRICION
PROFESORA: MARTA NOVO IGLESIAS

CUESTIONARIO DE EVALUACION INICIAL DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

ALUMNAJO: ¢648¢66480668866880664846684¢-
FECHA: (600¢688066880608866080660L4EL

1. Defina el termino Gastronomia.

2. Indique que aportaron a la gastronomia espafiola:
2.1/ Griegos:

2.2/ Romanos:

2.3/ Arabes:
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2.4/ América:

3. Nombre algun plato de las siguientes gastronomias espafiolas:
3.1/ Galicia:

3.2/ Principado de Asturias:

3.3/ Pais Vasco:

3.4/ Catalufa:

3.5/ Andalucia:

3.6/ Castilla y Leon:

4. Nombre algun plato de las siguientes gastronomias internacionales, e indique el pais.
4.1/ Europa:

4.2/ Africa:
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4.3/ Asia:

4.4/ América:

4.5/ Oceania:

5. Nombre algun vino gallego, espafiol e internacional.

6. ¢, Qué entiende por alimentacion?.

7. Nombre algunos nutrientes.

8. ¢ Qué es un acido graso insaturado?.
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9. Los azucares, ¢, qué tipo de hidratos de carbono son ?.

10. ¢ Cudl es la funcion del hierro en la nutricion?.

11. ; Qué entiende por vitamina liposoluble?.

12. En cuanto a su funcion, ¢qué entiende por un alimento plastico?.

13. Nombre, al menos, tres tipos de dietas que conozca e indique su funcién.

14. ; Qué entiende por actividad moderada?.

15. ; Qué es una intolerancia alimenticia?.

10.2) Libro de texto

Gastronomia y Nutricion
Beltran Aguilar, D. y otros autores (2018)

_34-



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Editorial Altamar, S.A.
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