CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO I jBIICIB

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

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 proba libre
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 0 53 0

(*) 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 DOLORES VERDES SUAREZ MARIA MONTSERRAT DiAZ FERNANDEZ (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as suas caracteristicas.

RAZ2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradicidons e os costumes mais representativos.

RAZ3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacién entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

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

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

CA1.4 Recofecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais.

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CAZ2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafola.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.3 Recoriecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

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

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CAZ2.8 Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relaciéon con cada grupo.

CAZ3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

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

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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

CA4.3 Recorfiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

CA4.4 Recorfiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as suas caracteristicas.

RAZ2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradiciéons e os costumes mais representativos.

RAZ3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacién entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.

2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

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

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

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais.

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 Recoriecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

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

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CAZ2.8 Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relaciéon con cada grupo.

CAZ3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

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

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA4.3 Recorfiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

CA4.4 Recofiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

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

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

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

MINIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR A AVALIACION POSITIVA:

Os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion anteriores do curriculo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A primeira parte da proba calificarase deNde cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos resultado da aplicacion da seguinte
formula:

[(n® acertos- (n° erros/2))/n° preguntas]x10.

A primeira proba tera caracter eliminatorio. As persoas aspirantes que superasen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira non desenvolvemento dun ou varios
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supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba exixirase unha valoracién de polo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dous items dé lista de recofiecemento proposta para a sta valoracion.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade enteira
seguinte sempre e cando sexa superior ao 0,75..

Non caso das persoas aspirantes que non superen a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

boligrafo azul e documento identificativo oficial que acredite ao alumnado

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

De caréacter obrigatorio e eliminatorio, igual para todos os aspirantes, consistira en contestar por escrito, un cuestionario de 50 preguntas tipo test, con tres respostas alternativas e unha correcta nun tempo de 60
minutos en relacion cos resultados de aprendizaxe do curriculo do modulo ao que se opta.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba teérica presentarse co seguinte material:

- Boligrafo azul.
- dni ou nie

4.b) Segunda parte da proba

Exercicio de caracter practico, e do mesmo xeito que a primeira proba obrigatoria e de caracter eliminatorio, igual para todos vos aspirantes, que consistira na realizacién dunha serie de exercicios que, permita
comprobar que vos candidatos posten a formacion e ou dominio da materia segundo resultar  de aprendizaxe do curriculo do modulo ao que se opta. Ou tempo para a realizacidn deste exercicio seré de 90 min.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse con:
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- Boligrafo azul
- Calculadora




