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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 CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion 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 nutricién 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

MARIA DOLORES VERDES SUAREZ

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

A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, a producion e o servizo,
cumprindo 0s obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

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

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

b) Desefiar os procesos de producion e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, tendo en conta os obxectivos da empresa.

)
c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.
d) Programar actividades e organizar recursos, tendo en conta as necesidades de produccion.

e) Realizar o aprovisionamento, 0 almacenamento e a distribucion de materias primas, en condiciéns 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 realizacién das elaboraciéns culinarias, tendo en conta a estandarizacidn dos procesos, para a sta 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 envasado e/ou conservacion dos xéneros e as elaboraciéns culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipamentos idéneos, para preservar a sua calidade e evitar
riscos alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia e coordinar a stia prestacion, tendo en conta o dmbito da siia execucién e os protocolos establecidos.

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

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

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

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no 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 relaciéns fluidas, asumindo o liderado e achegando solucions aos conflitos que se presenten no
grupo.

p) Comunicarse cos seus iguais, cos superiores, coa clientela e coas persoas baixo a sta 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
0s obxectivos da empresa.
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r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de produccién ou prestacion de servizos.

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

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

Contorno profesional.

1. As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector da hostalaria e, en concreto, do sub=sector de restauracion. Poden actuar
en pequenos establecementos, en moitas ocasions como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultdneamente. Ademais de desenvolver 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 actuan por conta propia, realizan
as suas funcions baixo a dependencia da direccidn do establecemento, sexa éste un hotel ou sexa outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracion.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:

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

- Director/ora de alimentos e bebidas.

- Supervisor/ora de restauracion moderna.

- Xefe/a de sala

- Xefe/a de sector

-- Xefe/a de banquetes.

- Xefe/a de operacions de catering.

- Responsable de compras

Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. Cémpre ter en conta o significativo cambio constante nos habitos e nos estilos de vida da poboacién consumidora (horarios de traballo e dos centros escolares, incorporacion da muller a vida laboral, cambios nos
comportamentos sociais, novas modas € novas tendencias etc.), 0 que conleva a unha proliferacién de diversos tipos de establecimentos de restauracién para satisfacer as diversas demandas dos consumidores.
2. Canto 4 tipoloxia de establecementos, existe unha gran variedade de establecementos: étnicos, tematios, slow food, etc, o que significa un constante estudo das tendencias e o saber adaptarse a elas.

3. Debido a este forte crecemento de establecementos, asi como o maior cofiecemento e esixencia por parte dos clientes aumentou a demanda de bos profesionais que saiban adaptarse aos cambios constantes
nos gustos e tendencias

4.-Debe considerarse tamén a irrupcidn de novas profesidns, ( show cooking, consultores gastrondmicos, delivery, etc.) que amplia as posibilidades laborais para os bos profesionais
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

o)
:5 ___ | Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o | @ MP0502_00
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 2 3 4
1 | Gastronomia: historia e evalucion. ?L“?riiﬁoia gastronomia a través da historia, personaxes, acontecementos e movementos 10 | 20 X
2 | Gastronomia galega e espafiola. Estudio da gastronomias galega e das distintas CCAApafiola. 13 1 20 X
3 | Gastronomia internacional. Estudio das principais cocifias internacionais. 10 | 20 X
L . L Introduccion dos conceptos basicos da alimentacion e nutricion. A finalidade da nutricion,
4 | Nutricion e alimentacion. identificacion dos tipos de nutrientes, as stas funciéns e degradacién dos mesmos. 10 20 X
5 | Princibios basicos da dietética Analise da alimentacion equilibrada e das necesidades nutricionais especificas. A dieta 10 X
P : nos establecementos de restauracion. Habitos e tendencias da sociedade actual con 20
respecto & alimentacion.
Total: 53
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Gastronomia: historia e evolucion. 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastronémicas, para o que analiza os seus principios e as sUas caracteristicas. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer e identificar o termo gastronomia e a sta historia.
1.2 Analizar as ofertas gastronémicas, diferenciacion dos movementos culinarios e descricién e . o ,
interpretacién das tendencias actuais en cocifia. 1 A historia e evolucion da gastronomia. 6.0
1.3 Identificar as publicacions, autores, eventos e distinciéns mais representativas no campo da
gastronomia.
2.1 Caracterizar os movementos e as correntes culinarias e os seus representantes.
2 O nacemento e a evolucién dos movementos gastrondmicos. 40
2.2 Recofiecer as tendencias gastronémicas actuais.
TOTAL 10
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 (%)
) ; PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do termo gastronomia.
CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia . ¢ g S 20
- . o ) ) PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da historia que marcaron a evolucién da
CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. ¢ gastronomia. a S 25
- - o ) ’ PE.3 - Cuestionario sobre as publicaciéns gastronémicas 6 longo da historia.
CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia. ¢ P g g S 20
PE .4 - Cuestionario sobre eventos e distincidns gastrondmicas de relevancia.
CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia. ¢ g N 5
CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse 0s movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais o PE.5 - Cuestionario sobre os principais representantes dos movementos e S 25
representantes. correntes culinarias.
PE.6 - Cuestionario sobre as caracteristicas das ofertas nas diferentes correntes
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais. ¢ S mi N 5
gastrondmicas.
TOTAL 100
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4.1.e) Contidos

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.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicion da evolucion da | e Relacionar os distintos o Esquema resumo coas o Aula virtual o PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do
alimentacion a través dos habitos alimenticios, a caracteristicas das costumes termo gastronomia.
distntos periodos histricos. introduccion de novos € gastronomia nas diferentes Biblioarafi i PE.2 - Cusstionario sob feitos d
L icacio 5 istori « Bibliografia especifica. o PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da
« Exposicion dos movementos produtos e a aplicacion das épocas da historia. g histori lucion d
' TIOVE novas costumes coas o istoria que marcaron a evolucion da
e tendencias culinarias ata a AN f o Resumo coa explicacion da astronomia
; ) distintas épocas e paises. inf i lid . . g .
actualidade, caracterizando Informacion recollida. « Fotocopias, cadros resumo, videos, L
as slias ofertas « Identificacion das . publicaciéns especializadas, ordenador | ® PE-3 - Cuestionario sobre as
gastronémicas. publicacions, autores, » Esquema comparativos aula. publicacions gastronémicas ¢ longo da
eventos e distincions mais historia.
A hj§toria e evolucién Qa gastrpnomiq. - representagivas no campo da « PE.4 - Cuestionario sobre eventos e
Anélise da gastronomia a través da historia, gastronomia. distincions gastronomicas de 6.0
personaxes, acontecementos e movementos « Andlise dos distintos relevancia. '
culinarios. movementos culinarios e dos
seus principais
representantes.
o Debate sobre as novas
tendencias e o seu impacto
no sector da restauracion.
« Proba escrita da unidade
0 nacemento €a evolucién d_0§ movementos | o Exposicion dos movementos | « Manexo de documentacién e| o Esquema de contidos. o aula virtal o PE.5 - Cuestionario sobre os principais
gastronémicos. - Caracterizacion das e tendencias actuais debate guiado sobre 0 representantes dos movementos e 4.0
correntes gastronomicas e identificacion dos caracterizando as stias impacto das novas correntes culinarias. '
seus representantes.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
ofertas gastronémicas. tendencias no sector da o Resumo con breve o Traballos periodisticos e blogs. o PE.6 - Cuestionario sobre as
Identificacion das restauracion. explicacién da informacion Bibliografia especifica. caracteristicas das ofertas nas
publicaciéns, autores, ) B recollida. diferentes correntes gastrondmicas.
eventos e distincions mais « Busca de informacién sobre
representativas no campo da| ~ 0S ventos, concursose
gastronomia. distincions; e cocifieiros mais
salientables na actualidade.
o Proba escrita
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia galega e espafiola. 13
4.2.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
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Identificar os elementos que conforman a cultura gastrondmica dun pobo.
1 A cultura gastronémica dos pobos. 3,0
1.2 Analizar as tradicidns e as costumes galegas/espafiolas e a sta influencia na gastronomia.
2.1 Identificar os productos e elaboracidns das gastronomias galega e espafiola 2 Elaboracidns e productos mais significativos da gastronomia galega e espafiola. 10,0
TOTAL 13
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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 g?;iflzz cualifif::iz?én (%)
CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. * rPelféliér? :Zslf?gigfgﬁmarfisgos méls signfiaivos da clra dos pobos con S 10
CA22 Identificaronse s caracterisicas das gastronomias galega e espariola. o PE.2 - Cuestionario sobre as caracteristicas das diferentes zonas gastronémicas. s 30
CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos. ‘ zﬁgngﬁfs“mm sobre 0s pratos e prodiiclos tipcos de cada comunidade S 35
CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafiois. * PE - Cuestionario sobre tradiciGns e costumes gasironomicas. S 2
CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. * PE:5- Cuestionario sobre aportacions 6 patfimonio gasironomico infernacional. N 5
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboracions mais significativas das gastronomias galega e espafiola.

Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafiola.

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

Que e para que Como Gontone Como e con que
paraq q 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)
« Explicacion das tradicions e | « Manexo da documentacién. | e Resumo das caracteristicas | o Aula virtual o PE.1- Cuestionario sobre rasgos mais
A cultura gastronémica dos pobos. - Andlise costumes das diferentes Resumo dos aspectos da gastronomia das zonas significativos da cultura dos pobos con
da cultura dos pobos e a sUa relacion coa zonas gastronémicas fundamentais. gastronomicas. o ! ) relacion a sua gastronomia. 30
gastronomia. espafolas. « Bibliografia de autores representativos.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o |dentificacion das « Fichas das elaboracién mais | e Fotocopias resumo, mapas, videos, PE.2 - Cuestionario sobre as
comunidades auténomas e representativas de cada publicacions especializadas, ordenador caracteristicas das diferentes zonas
as zonas gastrondmicas CCAA aula, paxinas web. gastronomicas.
conas sgas caracteristicas. « Resumo das caracteristicas PE.5 - Cuestionario sobre aportacions
o Elaboracion dunha taboa dos productos, informacion e 6 patrimonio gastronémico
resumo. denominacions de calidade. internacional.
o Exposicion das o Disefiar un mapa o Resumo dos produtos e o Aula virtual PE.3 - Cuestionario sobre os pratos e
caracteristicas culinarias gastronomico espafiol pratos mais representativos productos tipicos de cada comunidade
das distintas zonas \denti iaboracks do Pais Libros de fext auténoma.
5mi A entificar as elaboracions ibros de texto
gastrondmicas de Espafia * mais representativas de « Mapa gastronémico espariol ‘ PE.4 - Cuestionario sobre tradicions e
. o cada zona gastrondmica con ) costumes gastronomicas.
Elaboracions e productos mais significativos as stias caracteristicas . .| e Revistas del sector
da gastronomia galega e espafiola. - . o Fichas das plaboramon mais
Caracterizacion das elaboracions e productos o Identificar os produtos con representativas de cada 10,0
mais significativos da gastronomia galega e DOG /G de cada CCAA CCAA
espariola. « Resolver cuestionarios cos |  Mapa cos produtos con DOP
produtos e elaboracions 01G
tipicas de cada CCAA
o Proba escrita
TOTAL 13,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Gastronomia internacional. 10
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
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as caracteristicas gastronomicas das distintas zonas xeograficas
1 As diferentes areas, zonas xeograficas e paises na gastronomia internacional. 8,0
1.2 Analizar as elaboracions e os productos mais representativos de cada zona.
2.1 Analizar comparativamente diversas gastronomias 2 Interrelacién das gastronomias espafiolas e galega coas distintas gastronomias internacionais 2,0
TOTAL 10
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais significativos da gastronomia internacional.
CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas. ¢ g g g S 35
PE.2 - Cuestionario sobre as elaboracions e produtos internacionais mais
CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos. ¢ significativos. P S 60
PE.3 - Cuestionario sobre as influencias
CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola. ¢ N 5
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.

-10-
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicion de zonas o Busca de informacion e o Informe no que se o Libro texto de editorial Altamar, Aula o PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais
gastronomicas a nivel elaboracion dun resumo no establecen por paises as Virtual, Apuntes significativos da gastronomia
internacional con criterios que se establezan as caracteristicas fisicas, internacional.
. . . culturais e de repercusion na caracteristicas recursos naturais I
As diferentes areas, zonas xeograficas e sl o o " ’ o PE.2 - Cuestionario sobre as
paises na gastronomia internacional. - L%ﬁ%graeﬁ'%n gg'ﬂgﬁ':le' g;:ﬁ;onqgrsmc;zg:s emlzs)sog?cr'fi)f?cs‘agv‘zgdUtos elaboracions e produtos internacionais
Clasificacion da gastronomia internacional e Francia); co’::iﬁas de Oriente Ex osiciénporal ’ 4 ' mais significativos. 8,0
relacion das elaboracions e os productos (Xapon é China); cocifia P ’
mais significativos por paises. latinoamericana ’(México o
Arxentina); cocifia do
Mediterraneo e norte de
Africa (Grecia e Marrocos).
o Busca de puntos en comin | e Posta en comdn e andlisis o aula virtual, web, revistas o PE.3 - Cuestionario sobre as
da gastronomia espafiola e critico influencias
galega con diferentes
Interrelacion das gastronomias espafiolas e gastronomias internacionais
galega coas distintas gastronomias « Comentario en grupo e 20
internacionais - Analise de puntos debate do analizado no ’
coincidentes punto anterior
o Proba escrita
TOTAL 10,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Nutricién e alimentacion. 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as stas funciéns na alimentacion. Sl
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. o . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Determinar as diferenzas existentes entre os conceptos de nutricion e alimentacion
1 Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos alimentos. 8,0
1.2 Identificar os principios inmediatos e enumerar os tipos de sustancias nutritivas coa funcién que poste
cada unha delas para 0 noso organismo en Inglés.
ﬁStr!tr;\tlirpretar as propiedades nutricionais basicas dos alimentos e asociar o alimento co seu valor 2 Propiedades nutricionales dos alimentos 20
TOTAL 10
4.4.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 (%)
L , ) ” PE.1 - Cuestionario sobre o concepto de alimentacion e as diferenzas coa
CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion . ¢ nutricién. P S 5
PE.2 - Exercicio practico de confeccion dunha piramide de alimentos.
CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacién con cada grupo. ¢ P P S 25
PE.3 - Cuestionario sobre enfermidades causadas polos malos habitos
CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na satde. ¢ alimentarios. P N 5
PE.4 - Cuestionario sobre os cambios na alimentacion da sociedade actual.
CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual. ¢ N 5
PE.5 - Cuestionario sobre o concepto de nutricién.
CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion. ¢ P S 10
PE.6 - Cuestionario sobre as funciéns dos nutrientes.
CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions. ¢ S 25
e ) , PE.7 - Exercicio practico no que se relacionan os nutrientes co grupo de alimentos
CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. ¢ no que abunda. P a grp S 25
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.
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Contidos

Grupos de alimentos: piramide ou roda.
Alimentacion e a sta influencia na satde: habitos alimentarios sans.
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as stas funciéns.

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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion das diferenzas | e Elaboracion dun esquema | o Esquema de contidos, o Libro texto de editorial Altamar, Aula o PE.1 - Cuestionario sobre o concepto
entre alimentacion e no que se clasifiquen os fichas de composicién dos Virtual, revistas especializadas, web de alimentacion e as diferenzas coa
nutricion, alimentos e alimentos indicando as alimentos segun valores nutricion.
e Recoecenaro | sarcasruntissae | nfooras
Fungiénz dos nutrientes . com gsicién enfermidades causadas polos malos
) P : habitos alimentarios.
. g - " « Resolucion de diferentes - .
Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos casos practicos PE.4 - Cuestionario sobre os cambios
alimentos. - Andlise da alimentacion na alimentacion da sociedade actual. 80
identificando as funcions das sustancias PE 5 - Cuestionario sobre 0 concento '
nutritivas que compofien os alimentos. = - Luestionarl P
de nutricion.
PE.6 - Cuestionario sobre as funcions
dos nutrientes.
PE.7 - Exercicio practico no que se
relacionan os nutrientes co grupo de
alimentos no que abunda.
o Presentacion e explicacion | e Identificacion de alimentos e | « Roda de alimentos o aula virtual, web, revistas, apuntes PE.2 - Exercicio practico de confeccion
) o i da nova roda e da piramide nutrientes dunha lista dunha piramide de alimentos.
Propiedades nutricionales dos alimentos - dos alimentos. previamente aportada. 20
Grupos de alimentos . ’
o Proba escrita
TOTAL 10,0
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N. Titulo da UD Duracion
5 Principios basicos da dietética. 10
4.5.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. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar os conceptos de dieta e salde
1.2 Identificar o equilibrio preciso no aporte enerxético de cada inxesta nunha dieta.
1 A dieta e a saude. 8,0
1.3 Identificar os habitos alimentarios precisos para conservar a saude 6 longo da vida
1.4 Calcular o aporte enerxético das dietas mediante as taboas de composicion de alimentos
2.1 Identificar os diferentes tipos de dietas. 2 Tipos de dietas. 2,0
TOTAL 10
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e e
exixibles cualificacion (%)
o PE.1- Cuestionario sobre o concepto dietética e dieta equilibrada.
CA4.1 Describiuse o concepto de dietética. P 9 S 10
CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da stia vida e a sta relacién |  PE.2 - Cuestionario sobre necesidades nutricionais e enerxéticas 6 longo da vida. S 15
co metabolismo.
o PE.3 - Cuestionario sobre dietas especificas segundo estilo de vida.
CA4.3 Recofiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida. P 9 S 15
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE .4 - Cuestionario sobre as dietas mediterranea e atlantica.
CA4.4 Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica. ¢ S 15
PE.5 - Exercicio de clculo do valor calérico total dunha dieta.
CA4.5 Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas. ¢ N 0
PE.6 - Cuestionario sobre dietas tipo.
CAA4.6 Describironse dietas tipo e as stias posibles aplicacions. ¢ P S 15
CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de o PE.7 - Exercicio practico de elaboracion de menus en restauracion, aplicando os N 0
restauracion. principios dietéticos.
PE.8 - Cuestionario sobre requerimentos basicos nas dietas de persoas con
CA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. ¢ necesidades alimentarias esgeciﬂcas. P S 15
PE.9 - Cuestionario sobre aspectos fundamentais a coidar na dieta 6 longo da
CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida. ¢ vida. P g S 15
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Dietética: concepto e finalidade.

Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Dietas e estilos de vida.

Importancia das dietas mediterranea e atlantica.

Taboa de composicion dos alimentos para a confeccion de dietas

Dietas tipo e as stas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

Importancia da dieta saudable ao longo da vida.
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4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

A dieta e a saude. - Andlise dos
requerimentos nutricionais e enerxéticos para
que unha dieta sexa equilibrada.

o Explicacion do concepto de

"dietética" e "dieta
equilibrada".

Explicacién do manexo das
taboas de composicion dos

alimentos para o calculo do
seu valor calérico.

Identificacion dos habitos
alimentarios saudables/ non
saudables

Elaboracién de resumo.
Célculo do reparto do aporte
enerxético diario nas
diferentes inxestas e
establecemento da
procedencia en canto a
nutrientes das calorias.

Calculo do valor caldrico e
da componsicion nutricional
dun mena..

Esquema contidos,
recofiecemento dos habitos
alimentarios non saudables,
exercicios de calculo dunha
dieta equilibrada, calculo do
valor caldrico total dun
mend.

Aula virtual, artigos de prensa;
programas de dietética, taboas de
composicién de alimentos, modelo de
impreso de célculo do valor calorico
dos alimentos. Gracias 4 lectora, o
alumno dispondra da correcta
pronunciacion en Inglés.

PE.1 - Cuestionario sobre o concepto
dietética e dieta equilibrada.

PE.2 - Cuestionario sobre necesidades
nutricionais e enerxéticas ¢ longo da
vida.

PE.4 - Cuestionario sobre as dietas
mediterranea e atlantica.

PE.5 - Exercicio de calculo do valor
caldrico total dunha dieta.

PE.9 - Cuestionario sobre aspectos
fundamentais a coidar na dieta 6 longo
da vida.

8,0

Tipos de dietas. - Clasificacion das dietas
atendendo a necesidades especificas

a diferentes criterios: alimentos principais,
momento da vida, necesidades alimentarias
especificas.

Explicacion dos tipos de
dietas. Necesidadees
alimentarias especiales.
Alergias e intolerancias.
Andlise das dietas atlantica e
mediterranea.

Confeccidn de dietas para
distintos colectivos.

Identificar posibles alérgenos
nos alimentos

Proba escrita

Esquema de dietas
especificas.

Aula virtual, artigos de prensa;
biblografia especializada

PE.3 - Cuestionario sobre dietas
especificas segundo estilo de vida.

PE.6 - Cuestionario sobre dietas tipo.

PE.7 - Exercicio practico de
elaboracion de mends en restauracion,
aplicando os principios dietéticos.

PE.8 - Cuestionario sobre
requerimentos basicos nas dietas de
persoas con necesidades alimentarias
especificas.

2,0

TOTAL

10,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles para este médulo son os reflexados no apartado 4.c de cada unidade didactica da presente programacion.

0 alumnado seréa avaliado de cada unidade didactica mediante proba escrita, consistente en preguntas tipo test e/ou de asociacion e/ou resposta breve e/ou suposto/s praticos, segundo o peso orientativo dos
criterios de avaliacion da unidade didactica recollida nesta programacion. Para superar cada unidade didactica, o alumnado debera acadar unha puntuacién minima de 5 sobre 10.

NOTAS NO BOLETIN.

As notas da 12 e 22 avaliacion son parciais €, seran a media ponderada das unidades didacticas que se impartan en eses periodos. A 32 avaliacion é a nota final, é decir, a media ponderada de TODAS as unidades
didacticas impartidas no curso e non a

cualificacion obtida soamente na 32 avaliacion.

Para a superacion positiva deste médulo o/a alumno/a debera acadar unha nota minima de 5 sobre 10, esta Ultima sera a mais alta.

En canto a cualificacidn, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse, segun o acordo do departamento en reunion do 17 de setembro de 2024, como se reflexa a
continuacion:

Redondeo a alza a partir de 0,75; exemplo: 6,75 na unidade seria un 7. 6,5 na unidade seria un 6.

Boligrafo azul e documento oficial que poida identificar ao alumnado.

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

Realizarase unha recuperacion orientada nos minimos exixibles de cada unidade didactica non superada e, consistiira nunha proba tedrica e/ou practica, segundo corresponda cos contidos. Sera imprescindible a
superacion dos minimos exixibles reflexados no punto 4c desta programacion para dar por superada dita unidade didactica.

Realirarase segun a convocatoria proposta dende o centro Paseo das Pontes. Sera preciso confirmar asistencia. A metodoloxia para o desenvolvemento da proba sera 0 mesmo que a indicada nas avaliacions a que
pertence a unidade.

Boligrafo azul e documento oficial que poida identificar ao alumnado.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

non se contempla nesta modalidade de ensinanza

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

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran: o grao de cumprimento da temporalizacién, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

O seguimento de programacion sera recollido na plataforma e de ser o caso abrirase unha edicion de traballo da programacion

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

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

- Cuestionario de motivacién inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do mddulo, informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas
sobre 0 médulo.

- Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do mddulo.

-Aportacions do equipo docente nas primeiras reunins.

-Observacions da orientadora do centro na sesién da avaliacion inicial do grupo
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Ao alumnado que non responda aos obxectivos programados, adaptaranse as tarefas programadas &s stas necesidades especificas, asi como poderaselle entregar actividades de reforzo para realizar
individualmente e permitir un seguimento da stia consecucion de obxectivos.

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 e a sostenibilidade. Estes
conceptos, asi como o respeto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo, traballaranse a través de diferentes actividades.

Educacién do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como € o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.
Valorar os produtos de consumo con obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

Educacién non sexista.
Interesarse por cofiecer, respetar e valorar a opinién dos compafieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparencia, € evitar calquera tipo de discriminacion por razén do sexo.

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

Educacién para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresién 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 comprensién das diferentes culturas dos
clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario de globalizacion.

Sostenibilidade
Ter presente apectos da sostenibilidade nas actividaades empresariales da hostaleria
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Integracion

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No estan programadas actividades complementarias ou extraescolares

10.0utros apartados

10.1) Aula virtual

Los alumnos seguiran el curso del aula virtual
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