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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

DEBORA LOPEZ iNIGUEZ, MARIA MONTSERRAT DIAZ FERNANDEZ (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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Proxecto de FP dual coa empresa turistica, na que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

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

»
:5 ___ |Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ 50200
% o
5 RA | RA | RA | RA
= 1 2 g 4
1 |Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirira na empresa. 18 | 34 X X
2 | Gastronomia: historia e evolucion. Angllsg da gastronomia a través da historia, personaxes, acontecementos e movementos 9 17 X
culinarios.
3 | Gastronomia galega e espafiola. Estudio das gastronomias galega e espafiola. 10 | 20 X
4 | Gastronomia internacional. Estudio das principais cocifias internacionais. 5 9 X
- . " Introduccién de conceptos basicos da alimentacién e nutricion. A finalidade da nutricion,
5 | Nutricion e alimentacion. identificacion dos tipos de nutrientes, as stas funciéns e degradacién dos mesmos. 4 8 X
6 |0s brincivios bésicos da dietética A alimentacion equilibrada e necesidades nutricionais especificas. A dieta nos 7 X
princip ' establecementos de restauracion. Habitos e tendencias da sociedade actual con respecto 12
4 alimentacion.
Total: 53

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

1 Formacién en empresa.

18
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as stias caracteristicas. NO
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
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
t1it.(1)rﬁa;2|g::;rzsc§necementos e actitudes propias do mddulo no desempefio das tarefas asignadas polo y Actividades na empresa. 18,0
TOTAL 18
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
OU.1 - Desempefio nas tarefas asignadas pola titoria da empresa
CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia. ° P g P P S 20
CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais  OU.2 - Desemperio nas tarefas asignadas pola titoria da empresa s 20
representantes.
0U.3 - Desempefio nas tarefas asignadas pola titoria da empresa
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais. ° P g P P S 20
CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e mends especificos en establecementos de o OU.4 - Desemperio nas tarefas asignadas pola titoria da empresa s 20
restauracion.
0U.5 - Desempefio nas tarefas asignadas pola titoria da empresa
CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. ° P g P P S 20
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

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

Clasificacion das ofertas gastrondmicas: bufé, carta, etc.
Tendencias actuais.
Dietas tipo e as suas posibles aplicacions en restauracion.

Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

4.1.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
Duracién
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Aplicar os cofiecementos e | o Informe de desempefio. o Establecemento hostaleiro. OU.1 - Desempefio nas tarefas
actitudes adquiridos no asignadas pola titoria da empresa
centro as tarefas asignadas .
polo titor do establecemento 0OU.2 - Desempefio nas tarefas
hostaleiro. asignadas pola titoria da empresa
Actividades na empresa. - Actividades que se OU.3 - Desempefio nas tarefas 180
desenvolveran na empresa. asignadas pola titoria da empresa ’
OU.4 - Desempefio nas tarefas
asignadas pola titoria da empresa
OU.5 - Desempefio nas tarefas
asignadas pola titoria da empresa
TOTAL 18,0
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Gastronomia: historia e evolucion. 9
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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 Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Analizar as ofertas gastrondmicas, diferenciacién dos movementos culinarios e descricion e
interpretacion das tendencias actuais en cocifia.
;fs:?;nngg?:r as publicacions, autores, eventos e distincions mais representativas no campo da y Ahistoria e evolucién da gastronomia, 5,0
1.3 Caracterizar os movementos e as correntes culinarias e os seus representantes.
2.1 Caracterizar os movementos e as correntes culinarias e os seus representantes.
2 O nacemento e evolucidén dos movementos gastronémicos. 4,0
2.2 Recofiecer as tendencias gastronémicas actuais.
TOTAL 9
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do termo gastronomia.
CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia . ° g S 10
- ) o . , PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da historia que marcaron a evolucion da
CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia. ° gastronomia. g S 20
. . N . , PE.3 - Cuestionario sobre as publicacidns gastrondmicas 6 longo da historia.
CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia. ° P 8 9 S 20
PE .4 - stionario sobre eventos e distincions gastronémicas de relevancia
CA1.4 Recofiecéronse eventos e distinciéns gastronémicas de relevancia. ° 9 S 10
CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais | ¢ PE.5 - Cuestionario sobre os principais representantes dos movementos e s 20
representantes. correntes culinarias.
. . . - . o PE.6 - Cuestionario sobre as caracteristicas das ofertas nas diferentes correntes
CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais. gastronémicas. S 20
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TOTAL

100

4.2.¢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 gastrondmicas: 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

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

A historia e evolucion da gastronomia. -
Anélise da gastronomia a través da historia,
personaxes, acontecementos e movementos
culinarios.

Exposicion da gastronomia
nos diferentes periodos
histdricos.

Exposicién dos movementos
e tendencias actuais
caracterizando as stias
ofertas gastronémicas.
Identificacion das
publicaciéns, autores,
eventos e distinciéns mais
representativas no campo da
gastronomia.

Recoller a informacion
facilitada nos apuntamentos
e consultar vocubulario
especifico

Manexo de documentacion e
debate guiado sobre 0
impacto das novas
tendencias no sector da
restauracion. Busca de
informacion sobre o0s
eventos, Concursos e
distinciéns; e cocifieiros mais
salientables na actualidade.

Cadro resumo coas
caracteristicas das costumes
€ gastronomia nas diferentes
épocas da historia.

Esquema de contidos.
Resumo con breve
explicacién da informacion
recollida.

Fotocopias, cadros resumo, videos,
publicaciéns especializadas, ordenador

aula. Ordenadores. Traballos

periodisticos e blogs. Bibliografia

especifica.

o PE.1 - Cuestionario sobre a orixe do
termo gastronomia.

o PE.2 - Cuestionario sobre os feitos da
historia que marcaron a evolucién da
gastronomia.

o PE.3 - Cuestionario sobre as
publicaciéns gastrondmicas 6 longo da
historia.

5,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Exposicion dos movementos | « Manexo de documentacion e| o Esquema de contidos. o Ordenadores. Traballos periodisticos e | e PE.4 - stionario sobre eventos e
e tendencias actuais debate guiado sobre o Resumo con breve blogs. Bibliografia especifica. distincidns gastrondmicas de
caracterizando as stias impacto das novas explicacién da informacion relevancia
O nacemento e evolucion dos movementos ofertas gastrondmicas. tendencias no sector da recollida. B ‘onari ineinai
gastronémicos. - ’Ca_racteri_zacié_r} das” Identificacién das restauracion. ¢ rPeE)'rSes ;T:ﬁ:gggg ;%t:/r:n:) :n‘:gg (;'pals 40
correntes gastronémicas e identificacion dos publicacions, autores, « Busca de informacion sobre correntes culinarias.
seus representantes. eventos e distincions mais 0S eventos. CoNCursos e o
representativas no campo da|  gistincions: e cocifieiros mais e PEG- C’uelstlonarlo sobre as
gastronomia salientable’s na actualidade caracteristicas das ofertas nas
' diferentes correntes gastrondmicas.
TOTAL 9,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Gastronomia galega e espafiola. 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
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Identificar os elementos que conforman a cultura gastronémica dun pobo.
1 A cultura gastronémica dos pobos. 4,0
1.2 Analizar as tradicions e as costumes galegas/espafiolas e a sua influencia na gastronomia.
2.1 Identificar os productos e elaboracidns das gastronomias galega e espafiola 2 Elaboracions e productos mais significativos da gastronomia galega e espafiola. 6,0
TOTAL 10
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)
) , o PE.1- Cuestionario sobre rasgos mais significativos da cultura dos pobos con
CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos. relacion a sta gastronomia. S 10
_ . , . o PE.2 - Cuestionario sobre as caracteristicas das diferentes zonas gastronémicas.
CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola. S 20
- L e « PE.3 - ionario sobre os pratos e productos tipicos de cada comunidade auténoma.
CA2.3 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos galegos e espafiois mais significativos. P P P S 40
o o - . o PE.4 - Cuestionario sobre tradicidns e costumes gastrondmicas.
CA2.4 Analizéronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafiois. S 10
. , . L L . o PE.5 - Cuestionario sobre aportacions 6 patrimonio gastronémico internacional.
CA2.5 Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional. S 10
. ) ) L , , N o PE.6 - Cuestionario sobre as incorporacidns da gastronomia internacional na
CA2.8 Recofieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola. & S 10
galega e espafiola.
TOTAL 100

4.3.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.

Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.
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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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion das tradicions e | « Manexo da documentacién. | « Resumo das caracteristicas | o Bibliografia de autores representativos. PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais
costumes das diferentes Resumo dos aspectos da gastronomia das zonas Ordenador, paxinas web. Fotocopias significativos da cultura dos pobos con
zonas gastrondmicas. fundamentais. gastrondmicas. resumo, mapas, videos, publicaciéns relacion a sua gastronomia.
« ldentificacién nun mapa das ezpitgillzzgas, ordenador aula, PE.2 - Cuestionario sobre as
A cultura gastronomica dos pobos. - Andlise comunidades auténomas e paxinas web. caracteristicas das diferentes zonas
da cultura dos pobos e a stia relacion coa zonas gastronomicas gastronomicas. 40
gastronomia. PE.3 - ionario sobre os pratos e
productos tipicos de cada comunidade
auténoma.
PE.4 - Cuestionario sobre tradiciéns e
costumes gastronémicas.
« Exposicion das « Elaboracién dunha taboa « Resumo das caracteristicas | o Bibliografia de autores representativos. PE.5 - Cuestionario sobre aportacions
Elaboracions e productos méis significativos caracteristicas dos resumo. dos productos, informacién e|  Ordenador, paxinas web. Fotocopias 06 patrimonio gastronémico
da gastronomia galega e espafiola. - productos e elaboraciéns B de i o d denominaciéns de calidade. resumo, mapas, videos, publicacions internacional.
o oo sis sianificati ca de informacion do: i
Caracterizacion das elaboracions e productos mais significativas da » DUS L cl S especializadas, ordenador aula, PE.6 - Cuestionario sobre as 6.0
i i o . gastronomia galega e productos con calidade paxinas web , " .
mais significativos da gastronomia galega e N recofiecida (D.0./1.X.P.) nas : incorporaciéns da gastronomia
fiola espafiola. ; - nidades internacional na galega e espafiola
espanoia. diferentes comunidades In galeg panola.
auténomas.
TOTAL 10,0
4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Gastronomia internacional. 5
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 elaboraciéns, 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 zonas xeograficas de ambito internacional.
1 As diferentes areas, zonas xeograficas e paises na gastronomia internacional. 50
1.2 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.
TOTAL 5
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 Mi." i_mos . _Pesg'
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 40
. . o 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
TOTAL 100
4.4.¢) Contidos
Contidos

Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.

Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.

-10-
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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
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 Busca de informacion e o Informe no que se « Apuntamentos, ordenadores, o PE.1 - Cuestionario sobre rasgos mais
gastronomicas a nivel elaboracion dun resumo no establecen por paises as publicacions especializadas. 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. - Leoscti%graeﬁ'?on gg'ﬂgﬁ':le' g;:ﬁ;onqg?'c’;z::s emlz?so:cr:ci}?csatteiv%rgdutos elaboracions e produtos internacionais
Clasificacion da gastronomia internacional e Francia); co’::iﬁas de Oriente Ex osiciénporal ’ 4 ' mais significativos. 5,0
relacion das elaboracions e os productos (Xapon é China); cocifia P
mais significativos por paises. latinoamericana (México
Arxentina); cocifia do
Mediterraneo e norte de
Africa (Grecia e Marrocos).
TOTAL 5,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
5 Nutricion e alimentacion. 4
4.5.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 sUas funciéns na alimentacion. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. o . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Determinar as diferenzas existentes entre os conceptos de nutricion e alimentacion.
) o ) ) , » » , 1 Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos alimentos. 4,0
1.2 Identificar os principios inmediatos e enumerar os tipos de sustancias nutritivas coa funcién que poste
cada unha delas para 0 noso organismo.

-11-
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.3 Interpretar as propiedades nutricionais basicas dos alimentos e asociar o alimento co seu valor
nutritivo.
TOTAL 4
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1- tionari t limentacic if
CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion . ¢ nutrici(’)(ri.ues fonario sobre o concepto de alimentacion e s diferenzas coa S 10
PE.2 - Exercicio practico de confeccion dunha piramide de alimentos.
CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relacion con cada grupo. ¢ P P S 30
PE.3 - Cuestionario sobre enfermidades causadas polos malos habitos
CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sta influencia na saude. ¢ alimentarios. P S 5
PE.4 - tionari i limentacio i tual.
CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual. ¢ Cuestionario sobre os cambios na alimentacion da sociedade actua S 5
PE5 - tionari t tricion.
CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion. ¢ 5 - Cuestionario sobre o concepto de nutricicn S 10
PE.6 - Cuestionario sobi funcions d trientes.
CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions. ¢ uestionario sobre as funcions s nuirientes S 20
PE.7 - Exercicio practi laci trient de aliment
CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos. ¢ ) GTCICIO practico o que se retacionan os NUNENtes €o grupo de alimentos S 20
no que abunda.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.
Grupos de alimentos: piramide ou roda.

Alimentacion e a sta influencia na salde: habitos alimentarios sans.
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Contidos

Novos habitos alimentarios da sociedade actual.

Nutrientes e as sUas funciéns.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion das diferenzas | e Elaboracion dun esquema o Esquema de contidos, « Apuntamentos, ordenadores e artigos PE.1 - Cuestionario sobre o concepto
entre alimentacion e no que se clasifiquen os representacion da nova roda de prensa. de alimentacion e as diferenzas coa
nutricion, alimentos e alimentos indicando as e da piramide de alimentos, nutricion.
gutnentes. I?jecolpecertnento Zusttanmas nutrltllvas que resumos de artigos de PE.2 - Exercicio practico de confeccion
0S grupos de alimentos. estaguen na sua prensa. dunha piramide de alimentos.
Funciéns dos nutrientes. composicion.
o Presentacion e explicacion | o Resolucion de diferentes PE.3 - Cuestionario sobre
da nova roda e da piramide probas: andlise de artigos de enfermidades causadas polos malos
Alimentacion e nutricion: valor nutritivo dos dos alimentos. prensa e actividades en habitos alimentarios.
alimentos. - Analise da alimentacion paxinas web de alimentacion PE.4 - Cuestionario sobre os cambios 40
identificando as funciéns das sustancias e nutricion. na alimentacion da sociedade actual. ’
nutritivas que compofien os alimentos. o Identificacién de alimentos e PE.5 - Cusstionario sob t
nutrientes dunha lista d : t wuestionario sobre o conceplo
previamente aportada. € nutricion.
Anélise da nova roda e da PE.6 - Cuestionario sobre as funciéns
piramide dos alimentos. dos nutrientes.
PE.7 - Exercicio practico no que se
relacionan os nutrientes co grupo de
alimentos no que abunda.
TOTAL 4,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Os principios basicos da dietética. 7
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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. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Relacionar os conceptos de dieta e satde.
1.2 Identificar o equilibrio preciso no aporte enerxético de cada inxesta nunha dieta.
1 A dieta e a saude. 5,0
1.3 entificar os habitos alimentarios precisos para conservar a saude 6 longo da vida.
1.4 Calcular o aporte enerxético das dietas mediante as taboas de composicién de alimentos.
2.1 Identificar os diferentes tipos de dietas. 2 Tipos de dietas. 2,0
TOTAL 7
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Cuestionario sobre o concepto dietética e dieta equilibrada.
CA4.1 Describiuse o concepto de dietética. ° uestionart plo dietet ! qui S 10
CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sia vida e a sta relacion |  PE.2 - Cuestionario sobre necesidades nutricionais e enerxéticas 6 longo da vida. s 5
co metabolismo.
PE.3 - Cuestionario sobre dietas especificas segundo estilo de vida
CA4.3 Recoriecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida. ° uestionart I peci 9 I v S 5
PE.4 - Cuestionario sobre as dietas mediterranea e atlantica.
CA4.4 Recoriecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica. ° uestionart I I I S 5
PE.5 - Exercicio de calculo do valor calérico total dunha dieta.
CA4.5 Manexaronse taboas de composicién de alimentos para a confeccion de dietas. ° xerc y v I u ! S 50
PE.6 - Cuestionario sobre dietas tipo.
CAA4.6 Describironse dietas tipo e as slias posibles aplicacions. ° P S 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CAA.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de « PE.7 - Exercicio préctico de elaboracion de mens en restauracion, aplicando os S 10
restauracion. principios dietéticos.
CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas. ¢ EE&;&%Z?;H;Z%;&T ;g:gm::_ tos basicos nas dietas de persoas con S 5
CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida. * ;Eag - Cuestionario sobre aspectos fundamentais a coidar na dieta 6 longo da S 5
TOTAL 100

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

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". Andlise dos
habitos alimentarios
saudables.

o Explicacion do manexo das
taboas de composicion dos
alimentos para o célculo do
seu valor calérico.

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

Célculo do valor caldrico dun
menu coa axuda das taboas
de composicion de alimentos
anotando nun impreso
especifico: alimento,
cantidade en gramos, e
aporte calérico das
proteinas, lipidos e hidratos
de carbono.

« Esquema contidos,
exercicios de calculo dunha
dieta equilibrada, calculo do
valor calérico total dun
mend.

Apuntamentos, ordenadores e artigos
de prensa; taboas de composicion de
alimentos, modelo de impreso de

calculo do valor calérico dos alimentos.

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

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

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

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

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

5,0

Tipos de dietas. - Clasificacién das dietas
atendendo a diferentes criterios: alimentos
principais, momento da vida, necesidades
alimentarias especificas.

o Explicacion dos tipos de
dietas e 0 manexo das
taboas dos alimentos para o
desefio das mesmas.

Analise das dietas atlantica e

mediterranea.

Facer un esquema dos tipos
de dietas. Confeccién de
dietas para distintos
colectivos.

« Esquema contidos,
exercicios de desefio de
diferentes dietas.

Apuntamentos, ordenadores e artigos
de prensa; tdboas de composicion de
alimentos, modelo de impreso de

calculo do valor calérico dos alimentos.

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

PE.6 - Cuestionario sobre dietas tipo.

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

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

2,0

TOTAL

7,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente modulo evidenciarén a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de participacion activa nos traballos e
actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais 0 alumno/a debera asistir regularmente s actividades programadas, considerandose perda de avaliacion continua cando o nimero
de faltas supere 0 10% da duracién do mddulo, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 (DOG n° 136/2011 do 15 de xullo).

Os mininos para este médulo son:

O conxunto de minimos esixibles expresados en cada unidade didactica.

Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacion das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacién continua e guiaran o
procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacidn sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito
individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos probas escritas e/ou orais tedrico-practicas que, en funcién da materia a avaliar, poderan ser: tipo test, preguntas breves, casos practicos e exercicios..., € todos aqueles aspectos recollidos nos
criterios de avaliacién do modulo. Debera ser superada tanto a parte tedrica como a practica.

No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final neste apartado. En todo caso a cualificacion, de cada unha das probas, debera ser igual ou superior a 4.
Suporan un 90% da cualificacion final do mddulo.

Formaran parte da cualificacién ademais a presentacion e o interese/traballo en equipo (avaliacion de actitudes). Valorarase a puntualidade, a asistencia as clases, unha actitude de respeto tanto de cara ao
profesorado coma os compafieiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacion axeitada dos distintos materiais solicitados, a participacién e o traballo en equipo dos alumnos/as, e todos
aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. Dado a importancia dos aspectos actitudinais no médulo, dicir que en ningtin caso superaran a avaliacion aqueles alumnos/as que a stia
cualificacién neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Suporan un 10% da cualificacion final do médulo.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

De non ter aprobadas todas as avaliacions, os alumnos deberan recuperar aquelas avaliacions que estean suspensas no periodo estipulado.

As probas, por regra xeral, seran cuestionarios tipo test, de preguntasa desenvolver ou cuestions curtas, ou ben traballos ou proxectos a presentar de xeito oral ou escrito.

Traballos e exercicios practicos propostos: Valorarase a iniciativa, o0 esforzo e a autosuficiencia na busca de informacién e no manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a capacidade
critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na exposicion.

E preciso observar que é requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliacién. De non presentalos, en ningtn caso sera posible aprobar, nin
sequera os exames de recuperacion de xufio, ou os extraordinarios, excepto no caso de que se presenten antes destes ultimos.

O alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario, debe examinarse de toda a materia, no seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.No suposto de que se

pase de curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sta recuperacion, asi como do periodo da sUa realizacion, temporalizacion e data en que seran avaliados,
que coincidira coa sesion de avaliacién parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario. Dito alumnado sera avaliado cunha proba tedrico-practica referida aos contidos conceptuais na que debera acadar un
minimo de 5 en cada unha das partes para obter unha calificacién positiva no médulo. Esta proba realizarase ao longo do segundo trimestre do curso.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder & FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo ao longo do terceiro trimestre. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de
actividades de recuperacion, con indicacién expresa da data final en que seran avaliados. Realizarase a proba da avaliacion no mes de Xufio e computaran para a nota final os seguintes criterios:

70%: proba escrita tedrico-practica

20%: traballos realizados na aula

10%: asistencia

Para acadar unha avaliacién positiva a nota minima de cada unha das partes debera ser de 4.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacién individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacion PR.75.AVA.01)

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

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

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

O grao de cumprimento da temporalizacién.

O logro dos obxectivos programados.

Os resultados académicos acadados.

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

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

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

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

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

0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as
individualmente.
Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma individualizada.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion 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 educacidn para a convivencia. Estes conceptos, asi como o
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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 é 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, 0 desefio e consumo racional de obxectos...

Educacion non sexista.
Interesarse por cofiecer, respetar e valorar a opinion dos compafieiros, independentemente do seu sexo e da sua aparencia, e evitar calquera tipo de discriminacion por razén do sexo.

Educacién moral e civica.
Manifestar actitudes propias sobre o sector da hostaleria, vision 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, apreciar o noso patrimonio artistico e respetar as instalacions dos aloxamentos turisticos.

Educacion para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresidn 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 recibiran cada vez mais neste novo escenario de globalizacion.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro.
- Semana ou xornadas gastronomicas e turisticas.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Cursos monogréficos.

- Outros actos realizados.

Actividades extraescolares (en colaboracion con outros médulos).
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- Visita as feiras turisticas da zona e as stas xornadas técnicas/conferencias (Férum gastrondmico-bianual).
- Visita & praza de abastos, hoteis e restaurantes que tefian recofiecemento a nivel galego ou nacional.

As actividades complementarias, cando o implique a sta propia natureza, consideraranse extraescolares.
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