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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0048 | Produtos culinarios 2016/2017 10 350 350
MP0048_12 |Elaboraci- n de produtos culinarios mediante t&nicas tradicionais 2016/2017 10 240 240
MP0048 22 |Elaboraci- n de produtos culinarios da gastronom?a galega e de 2016/2017 10 110 110
novas tendencias

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | REBECA PORTO RIVEIROS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

A presente programaci- n didScticado m- dulo Produtos Culinarios, adapta os contidos desenvoltos no currculo do T&snico en cociflae
gastronom?a, como establecen o Decreto 218/2008, do 25 de setembro, e o Decreto 38/2010, do 18 de marzo, tendo en conta as caracter?sticas do
contexto onde vai desenvolverse e as necesidades do entorno, adapt&ndose § formaci- n inicial do alumnado e as s%as expectativas e experiencias
profesionais.
Estaprofesi- n desenv- Ivese en sectores e subsectores produtivos e de prestaci- n de servizo onde se desenvolvan procesos de preelabraci- n,
elaboraci- n e, de ser o caso, servizo de aimentos e bebidas, como ®o sector de hostalar’a. Tam® en establecementos dedicados §
preelaboraci- n e § comercializaci- n de alimentos crus, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas § almacenaxe, ao
envasado e §distribuci- n de produtos alimentarios, etc.
As ocupaci- ns e 0s postos de traballo m8is salientables son 0s seguintes:

Cocifeiro/a

Xefelade partida.

Empregado/a de economato de unidades de produci- n e servizo de alimentos e bebidas.
O 8mbito de influencia do centro ®moi amplo incluzndo alumnado de vilas de tamaflo medio e 8mbito rural, repart2ndose a produci- n do sector
principalmente entre establecementos de corte tradicional, hoteis de cidade e outros de car§cter mais moderno e innovador e tam® estacional.
A actividade do centro educativo pretende simular un servizo de cocifla con ceas con clientes reais.
Polo anteriormente exposto a concreci- n da programaci- n levar§ a un sistema de aprendizaxe eminentemente pr&ctico e con unidades didScticas
ordenadas e secuenciadas de xeito que poidan abordarse simultaneamente e que posibiliten a0 alumnado aprender dos erros e ao docente usar
as ferramentas de avaliaci- n como un instrumento de formaci- n mais.
As? 0 dumnado deber§ diferenciar, clasificar, descubxir, analizar, anticipar, deducir, comparar, reflexionar e auto corrixirse.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 Organizaci- n dos Estudar e coflecer os distintos sistemas produtivos en cociflae as necesidades e distribuci- n de espazos, 12 10
sistemas produtivos | equipos e Yiles para a produci- n culinaria segundo o sistema produtivo empregado.
narestauraci- n

2 Estudo e elaboraci- n | A tradici- n culinaria espafjola, e as%aevoluci- n, factores implicados (orograf2a, recursos, clima, influencias 50 8
de produtos culinarios | hist- ricas, costumes e tradici- ns). As diferentes rexi- ns gastron- micas e cociflas auton- micas. Alimentos con
da cocifaterritorial garant?a de orixe ou tradici- n e localizaci- n xeogr§fica
espaffola

3 Estudo e elaboraci- n | Principais caracter’sticas da cociflainternacional. Cociflas do mundo. Cocifla europea, asitica, americana, 48 10
de produtos culinarios | africana e de Oceanza
dacocifa
internacional e do
mundo

4 Estudo e aplicaci-n | Coflecemento das tecnolox?as culinarias avanzadas e elaboraci- n de pratos combinando estas t®&nicas. As 48 12
das novas tecnolox?as | texturas nacociflae cocci- ns a baixa temperatura.
empregadas na
produci- n culinaria

5 Estudo dahistoriae | A historia da cocifla Movementos gastron- micos (Nouvelle cuisine, cociflamoderna, cocifla de produto, cocifal 20 8
evoluci- n dacocifla | de mercado, cociflade autor, cocifia creativa, deconstruci- n, cociflafusi- n).

6 Estudo das Composici- n qu?mica dos alimentos e principais transformaci- ns: enranciamento e hidroxenaci- n dos I2pidos, 16 8
transformaci- ns fisico-| caramelizaci- n e reacci- n de Maillard, pardeamento enzim&tico, desnaturalizaci- n das prote?nas).
quamicas dos
alimentos

7 Nutrici- n e diet®ica. | Estudo das propiedades nutritivas dos aimentos, necesidades nutricionais e enerx@®icas e tipos de dietas. As 16 10

principais alerxias e intolerancias aimentarias

8 Elaboraci- n de pratos | Produci- n de elaboraci- ns culinarias especicas para persoas con necesidades alimentarias especicas 30 10
parapersoas con (alerxias e intolerancias alimentarias, baixos en calor?as, sen glute, dieta branda, lPquida, astrinxente).
necesidades
alimentarias
especificas

9 Estudo e elaboraci- n | Estudo das costumes gastron- micas e produtos aut- ctonos de Galicia e elaboraci- n de produtos culinarios 40 8
de produtos culinarios | tradicionais ou cISsicos e da dieta AtlSntica. Alimentos con garant?a de orixe ou tradici- n e localizaci- n
dacocifatradiciona | xeogr§fica
galega,

10 Estudo dahistoriae | Estudo dahistoria e da cocifagalega, autores literatura gastronomica galega, movementos culinarios e 10 6
daevoluci- n dacocifig tendencias actuais
galega

11 Estudo e elaboraci-n | Coflecemento e elaboraci- n de produtos culinarios da gastronom?a galega, con aplicaci- n de t®nicas e 60 10
de produtos culinarios | tecnolox?as actuais e innovadoras.
dacocifagaega
actual
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

1 Organizaci- n dos sistemas produtivos narestauraci- n 12

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e analizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en S|
funci- n dafichat®nicade elaboraci- n.

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Caracteriz8ronse os 8mhitos da produci- n e do servizo en cocifla

CA1.2 Determin8ronse as fases da produci- n e do servizo en cocifia, e estableceuse a s¥a secuenciae as¥atemporalizaci- n.

CA1.3 Deduconse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t&nicas.

CAL5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportancia da orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse 0s procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL.8 Determin8ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx@®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde 0 8mbito organizativo, a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Cmbitos da produci- n culinaria: descrici- n e an8lise.
Informaci- n relacionada coa organizaci- n dos procesos: fichas t&nicas de produci- n, ordes de traballo, etc.
Fases daproduci- n e do servizo en cocifla: descrici- n e an§lise.

Diagramas de organizaci- n e secuencia das fases produtivas. Cociflas centrais: liffa quente e fria
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 Estudo e elaboraci- n de produtos culinarios da cocifa territorial espafjola. 50

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e andlizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en

funci- n dafichat®nicade elaboraci- n. NO
RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®nicas tradicionais e avanzadas. Sl
RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as aternativas. NO

4.2.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t®nicas.

CAL.5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportancia da orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL1.8 Determin8ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx@®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.1 Identific&onse as t&nicas culinarias avanzadas e diferencigronse das t&nicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®nica coas caracterssticas do produto final.

CA2.3 Vaorouse aimportancia destas t®&nicas culinarias avanzadas nos 8mhbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci- ns e contornos determinados.

CA2.4 Redliz8ronse as tarefas de organizaci- n, secuencia e temporalizaci- n das operaci- ns necesarias paraa elaboraci- n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maguinaria e outros elementos necesarios para aproduci- n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAZ2.6 Verific8ronse e valor8ronse as caracterzsticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo en cocifla seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA2.9 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.2 Vaorouse aposibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.5 Readliz8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.
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Criterios de avaliaci- n

CA3.6 Verificouse adispoﬂ-lbilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific8ronse e valor8ronse as caracter?sticas organol®ticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t&nicas con todas as elaboraci- ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calculgronse, logo da elaboraci- n dareceita, 0s valores econ- micos e nutricionais.

CA3.11 Desenvolv®onse os procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

Cocifis territoriais: descrici- n e caracter’sticas xerais.

Diversidade das cociflas galega, espafola e internacional: tradici- n, movementos gastron- micos, produtos e elaboraci- ns m8s saientables.

Execuci- n das elaboraci- ns m8is representativas: fases, t&nicas e procedementos. Puntos clave na s¥aredizaci- n. Control e valoraci- n de resultados.
Gornici- ns, decoraci- ns e mollos apropiados § elaboraci- n culinaria, en funci- n da s¥a denominaci- n e do complemento nutritivo e organol®tico.
Selecci- n dos materiais de empratamento axeitados &o tipo de servizo que se vaia efectuar.

Realizaci- n de receitas de diferentes tipos e de fichas t&nicas de produci- n.

Identificaci- n de alternativas e modificaci- ns das t®&nicas de cociflacon respecto s calidades e 8s caracterssticas das materias primas.
Procedementos de execuci- n dos produtos culinarios.

Fases, t&nicas e puntos clave. Control e valoraci- n de resultados.
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Estudo e elaboraci- n de produtos culinarios da cociflainternacional e do mundo. 48

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e andlizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en

funci- n dafichat®nicade elaboraci- n. NO
RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®nicas tradicionais e avanzadas. Sl
RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as aternativas. NO

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t®nicas.

CAL.5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportancia da orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL1.8 Determin8ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx@®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.1 Identific&onse as t&nicas culinarias avanzadas e diferencigronse das t&nicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®nica coas caracterssticas do produto final.

CA2.3 Vaorouse aimportancia destas t®&nicas culinarias avanzadas nos 8mhbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci- ns e contornos determinados.

CA2.4 Redliz8ronse as tarefas de organizaci- n, secuencia e temporalizaci- n das operaci- ns necesarias paraa elaboraci- n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maguinaria e outros elementos necesarios para aproduci- n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAZ2.6 Verific8ronse e valor8ronse as caracterzsticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo en cocifla seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA2.9 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.2 Vaorouse aposibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.3 Desefi8ronse elaboraci- ns que combinen os elementos entre si de xeito razoable.
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Criterios de avaliaci- n

CA3.4 Deduc?onse e relacion8ronse as t®nicas acaédas con respecto 8 materias primas e aos resultados finals propostos.

CA3.5 Realiz8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

CA3.6 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific8ronse e valor8ronse as caracter?sticas organol®ticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t&nicas con todas as elaboraci- ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul8ronse, logo da elaboraci- n dareceita, 0s valores econ- micos e nutricionais.

CA3.11 Desenvolv®onse os procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA3.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Diversidade das cociflas galega, espafola e internacional: tradici- n, movementos gastron- micos, produtos e elaboraci- ns m8s salientables.
Cociflade temporada ou de mercado: pratos e tratamentos culinarios m8is representativos.
Cocifla creativa: interpretaci- n das elaboraci- ns culinarias m8is significativas e valores gastron- micos.

T®snicas culinarias avanzadas: descrici- n, an8lise, execuci- n e aplicaci- ns.

Execuci- n das elaboraci- ns m8is representativas: fases, t&nicas e procedementos. Puntos clave nas¥arealizaci- n. Control e valoraci- n de resultados.

Gornici- ns, decoraci- ns e mollos apropiados § elaboraci- n culinaria, en funci- n da s¥adenominaci- n e do complemento nutritivo e organol®tico.
Selecci- n dos materiais de empratamento axeitados a0 tipo de servizo que se vaia efectuar.

Redlizaci- n de receitas de diferentes tipos e de fichas t&nicas de produci- n.

Identificaci- n de alternativas e modificaci- ns das t®nicas de cocifla con respecto 8s calidades e & caracter’sticas das materias primas.
Procedementos de execuci- n dos produtos culinarios.

Fases, t®nicas e puntos clave. Control e valoraci- n de resultados.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Estudo e aplicaci- n das novas tecnolox2as empregadas na produci- n culinaria 48

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e andlizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en

funci- n dafichat®nicade elaboraci- n. NO
RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®nicas tradicionais e avanzadas. Sl
RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as aternativas. NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t®nicas.

CAL.5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportancia da orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL1.8 Determin8ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx@®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.1 Identific&onse as t&nicas culinarias avanzadas e diferencigronse das t&nicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®nica coas caracterssticas do produto final.

CA2.3 Vaorouse aimportancia destas t®&nicas culinarias avanzadas nos 8mhbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci- ns e contornos determinados.

CA2.4 Redliz8ronse as tarefas de organizaci- n, secuencia e temporalizaci- n das operaci- ns necesarias paraa elaboraci- n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maguinaria e outros elementos necesarios para aproduci- n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAZ2.6 Verific8ronse e valor8ronse as caracterzsticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo en cocifla seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA2.9 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.2 Vaorouse aposibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.5 Readliz8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.
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Criterios de avaliaci- n

CA3.6 Verificouse adispoﬂ-lbilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific8ronse e valor8ronse as caracter?sticas organol®ticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t&nicas con todas as elaboraci- ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calculgronse, logo da elaboraci- n dareceita, 0s valores econ- micos e nutricionais.

CA3.11 Desenvolv®onse os procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

Diversidade das cociflas galega, espafola e internacional: tradici- n, movementos gastron- micos, produtos e elaboraci- ns m§is saientables.

T®hnicas culinarias avanzadas: descrici- n, an8lise, execuci- n e aplicaci- ns.

Execuci- n das elaboraci- ns m8is representativas: fases, t&nicas e procedementos. Puntos clave na s¥aredizaci- n. Control e valoraci- n de resultados.
Gornici- ns, decoraci- ns e mollos apropiados § elaboraci- n culinaria, en funci- n da s¥a denominaci- n e do complemento nutritivo e organol®tico.
Selecci- n dos materiais de empratamento axeitados &o tipo de servizo que se vaia efectuar.

Realizaci- n de receitas de diferentes tipos e de fichas t&nicas de produci- n.

Identificaci- n de alternativas e modificaci- ns das t®&nicas de cociflacon respecto s calidades e 8s caracterssticas das materias primas.
Procedementos de execuci- n dos produtos culinarios.

Fases, t&nicas e puntos clave. Control e valoraci- n de resultados.

-10-
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

5 Estudo da historia e evoluci- n da cocifla. 20

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e andlizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en

funci- n dafichat®nicade elaboraci- n. NO

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as aternativas. Sl

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.2 Determin8ronse as fases da produci- n e do servizo en cocifia, e estableceuse a s¥a secuenciae a svatemporalizaci- n.

CAL1.3 Deduc?ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t&nicas.

CAL.5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL1.8 Determin&ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit8ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA3.1 Propux®onse produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas dadas.

CA3.2 Vaorouse aposihilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.3 Desef[8ronse elaboraci- ns que combinen os elementos entre si de xeito razoable.

CA3.4 Deduconse e relacion8ronse as t®&nicas acaédas con respecto 8 materias primas e aos resultados finais propostos.

CA3.5 Realiz8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

CA3.6 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific8ronse e valor8ronse as caracter?sticas organol®ticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t&nicas con todas as elaboraci- ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul8ronse, logo da elaboraci- n dareceita, 0s valores econ- micos e nutricionais.

CA3.11 Desenvolv®onse os procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA3.12 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

-11-
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4.5.e) Contidos

J-zallcm

Contidos

Cmbitos da produci- n culinaria: descrici- n e an@se.

Informaci- n relacionada coa organizaci- n dos procesos: fichas t®&nicas de produci- n, ordes de traballo, etc.

Fases da produci- n e do servizo en cocifla: descrici- n e an§lise.

Diagramas de organizaci- n e secuencia das fases produtivas. Cociflas centrais: lifla quente e fria

Diversidade das cociflas galega, espafola e internacional: tradici- n, movementos gastron- micos, produtos e elaboraci- ns m8s saientables.
Cociflade temporada ou de mercado: pratos e tratamentos culinarios m8is representativos.

Cocifla creativa: interpretaci- n das elaboraci- ns culinarias m8is significativas e valores gastron- micos.

Execuci- n das elaboraci- ns m8is representativas: fases, t&nicas e procedementos. Puntos clave nas¥aredlizaci- n. Control e valoraci- n de resultados.
Gornici- ns, decoraci- ns e mollos apropiados § elaboraci- n culinaria, en funci- n da s¥adenominaci- n e do complemento nutritivo e organol®tico.
Selecci- n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

Historia e evoluci- n dacocifla Publicaci- ns, persoas e acontecementos m8is salientables do mundo culinario.

Cdlidades organol®ticas das materias primas: valoraci- ns salientables e combinaci- ns b8sicas.

Redlizaci- n de receitas de diferentes tipos e de fichas t&hnicas de produci- n.

Identificaci- n de alternativas e modificaci- ns das t&nicas de cociflacon respecto 8s calidades e §s caracter’sticas das materias primas.
Procedementos de execuci- n dos produtos culinarios.

Fases, t&nicas e puntos clave. Control e valoraci- n de resultados.

-12-
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

6 Estudo das transformaci- ns fisico-quzmicas dos alimentos. 16

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e analizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en NO
funci- n dafichat®nicade elaboraci- n.
RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as dternativas. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t&nicas.

CAL.5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportanciada orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL1.8 Determin&ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit8ronse os recursos desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde 0 8mbito organizativo, a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.12 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

[Transformaci- ns fisicoquémicas dos alimentos: descrici- n e caracterzsticas.

Cdlidades organol®ticas das materias primas: valoraci- ns salientables e combinaci- ns bssicas.

Realizaci- n de receitas de diferentes tipos e de fichas t&nicas de produci- n.

Identificaci- n de aternativas e modificaci- ns das t®&nicas de cociflacon respecto s calidades e 8s caracterssticas das materias primas.
Procedementos de execuci- n dos produtos culinarios.

Fases, t&nicas e puntos clave. Control e valoraci- n de resultados.
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Nutrici- n e diet®ica. 16

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e analizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en NO
funci- n dafichat®nicade elaboraci- n.
RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias espec#icas e analizaas caracter?sticas propias de cadasituaci- n. NO

4.7.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.1 Caracteriz8onse os 8mbitos da produci- n e do servizo en cocifa

CA1.2 Determin8ronse as fases da produci- n e do servizo en cocifia, e estableceuse a s¥a secuenciae asvatemporalizaci- n.

CAL1.3 Deduc?ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t&nicas.

CA1.10 Valorouse, desde 0 8mbito organizativo, a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.2 Elabor8ronse e valor8ronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

CAA4.3 Identific8ronse alimentos exclu?dos en cada necesidade alimentaria especfica.

CA4.4 Recoflec®onse os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, base8ndose nas necesidades nutricionais.

CA4.6 Analiz&onse as consecuencias dunhamanipulaci- n ou dunha preparaci- n inadecuada.

4.7.e) Contidos

Contidos

Necesidades nutricionais en persoas con necesidades alimentarias especficas. Principais afecci- ns alimentarias: alerxias e intolerancias.
Emprego de t8hoas de composici- n dos aimentos. Roda dos aimentos.
Dietas tipo: descrici- n e caracterizaci- n.

Produtos axeitados para as necesidades aimentarias especicas.
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4.8.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

8 Elaboraci- n de pratos para persoas con necesidades alimentarias especificas. 30

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifla, e analizainformaci- n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci- n e acabamento en NO
funci- n dafichat®nicade elaboraci- n.
RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®nicas tradicionais e avanzadas. NO
RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval’a as aternativas. NO
RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias especicas e analizaas caracter’sticas propias de cada situaci- n. NO

4.8.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Identific8ronse as t&nicas de elaboraci- n que se deben aplicar en funci- n das fichas t&nicas.

CAL5 Tiv@onse en conta as necesidades de coordinaci- n co resto do equipo de cocifla

CAL.6 Recofeceuse aimportancia da orde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Determin8ronse o0s procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e 0 seu uso posterior.

CAL.8 Determin8ronse 0s procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx@®icos, e das materias primas.

CAL.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade econ- mica, mantendo os niveis de calidade gastron- mica

CA1.10 Valorouse, desde o 8mbito organizativo, a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.2 Relacionouse cada t®nica coas caracter?sticas do produto final.

CA2.3 Vaorouse aimportancia destas t@&nicas culinarias avanzadas nos 8mhitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci- ns e contornos determinados.

CA2.4 Redliz8ronse as tarefas de organizaci- n, secuencia e temporalizaci- n das operaci- ns necesarias paraa elaboraci- n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maguinaria e outros elementos necesarios para a produci- n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA2.6 Verific8ronse e vaor8ronse as caractersticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo en cocifla seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e 0 seu uso posterior.

CA2.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.2 Vaorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA4.1 Recoflec®onse 0s tipos de necesidades alimentarias especficas.

CAA4.2 Elabor8ronse e valorgronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 Elabor8ronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evit8ronse cruces con alimentos exclu?dos.

CA4.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.8.e) Contidos

Contidos

Gornici- ns, decoraci- ns e mollos apropiados § elaboraci- n culinaria, en funci- n da s¥a denominaci- n e do complemento nutritivo e organol®tico.

Selecci- n dos materiais de empratamento axeitados &o tipo de servizo que se vaia efectuar.

Procesos de execuci- n de elaboraci- ns culinarias para dietas. Influencia da aplicaci- n de diversos m®odos de cocci- n nos alimentos.
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4.9.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

9 Estudo e elaboraci- n de produtos culinarios da cocifla tradicional galega. 40

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom?a galega aplicando t&snicas e tecnolox2as innovadoras, e formulavariaci- ns e alternativas. NO

4.9.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Andliz&ronse as novas tendencias gastron- micas e acheg&ronse ideas v8lidas e con posibilidades de aplicaci- n pr&ctica.

4.9.e) Contidos

Contidos

Rasgos m&s destacables de la historiay de laevoluci- n de lacocina gallega: referentes m8s destacables del 8mbito culinario innovador en el sector en Galicia, y an@sis de las elaboraci- n
Culinarias que vienen resultando m8s viables.
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4.10.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

10 Estudo da historia e da evoluci- n dacocifagalega 10

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom?a galega aplicando t&snicas e tecnolox2as innovadoras, e formulavariaci- ns e alternativas. NO

4.10.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Andliz&ronse as novas tendencias gastron- micas e acheg&ronse ideas v8lidas e con posibilidades de aplicaci- n pr&ctica.

CAL.2 Identificouse a maguinaria de novatecnolox2a empregada na produci- n culinaria, asociada 8s t&nicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

CA1.3 Valorouse aimportancia das t&nicas culinarias avanzadas en diversos 8mbitos produtivos, e a s¥a contextualizaci- n no sector en Galicia

4.10.e) Contidos

Contidos

Rasgos m&s destacables de la historiay de la evoluci- n de lacocina gallega: referentes m8s destacables del 8mbito culinario innovador en el sector en Galicia, y an@sis de las elaboraci- n
Culinarias que vienen resultando m8s viables.

Cocina gallega de mercado: productos, platos y tratamientos culinarios y de presentaci- n m8s relevantes.

Cocina gallega creativa en nuevas tendencias gastron- micas: interpretaci- n de estas elaboraciones mss significativas y valores gastron- micos.

-18 -



XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

Crmei| il (% Sli A srilicacx  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS _/E BI ICI3

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4.11.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

11 Estudo e elaboraci- n de produtos culinarios da cocifla galega actual. 60

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom?a galega aplicando t&snicas e tecnolox2as innovadoras, e formulavariaci- ns e alternativas. NO

4.11.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.3 Vaorouse aimportancia das t&nicas culinarias avanzadas en diversos 8mbitos produtivos, e a s¥a contextualizaci- n no sector en Galicia

CAL.4 AplicSronselles novas t®nicas e tecnolox2as aos pratos cl8sicos, e compar§ronse os resultados, inclundo as especificidades relativas aos pratos salientables da cocifla galega

CAL5 Atendeuse o servizo desde acocifla, respondendo de xeito significativo § oferta deseflada previamente no m- dulo e realizando o empratamento dos produtos culinarios,
experimentando con novas f- rmulas e tendencias de servizo e presentaci- n propias da gastronom2a galega innovadora e actual.

4.11.e) Contidos

Contidos

Apreciaci- n'y puestaen valor de lacocing, y uso de ®&ta como modo propio de innovaci- n en el sector en Galicia.

Experimentaci- n y evaluaci- n de comhinaciones innovadoras con las materias primas gallegas con m8s potencial de futuro: fases, t&nicas y puntos clave. Control y valoraci- n de
esultados.

Aplicaci- n y empleo de las novedades t®&hnicas y tecnol- gicas en las elaboraciones culinarias propias de Galiciay su presentaci- n: vac?o, centrifugado, ultrasonidos, nitr- geno lquido,
icrofiltrado, etc.

Elaboraci- n de productos culinarios no considerados tradicionalmente por la gastronom?a clSsica gallega
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os contidos m2nimos esixibles para acadar unha avaliaci- n positiva do m- dulo son os reflectidos no apartado obxectivos espec#icos desta
programaci- n e extr&ense dos que aparecen no curr’culo do T4ulo de t&snico en cociflae gastronom?a segundo o Decreto 218/2008 e Decreto
38/2010, expresados como resultados de aprendizaxe, criterios de cudlificaci- n e contidos. Res¥“nense no seguintes apartados:

Determinar as fases da produci- n e do servizo en cocifla, e establecer as¥a secuenciae as¥atemporalizaci- n.

Organizar os procesos produtivos e de servizo en cocifia, e analizainformaci- n oral e escrita, parao que determina as fases de execuci- n
e acabamento en funci- n dafichat®nicade elaboraci- n.

Elaborar produtos culinarios establecidos, aplicando t&nicas tradicionais e avanzadas.

Elaborar produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e avaliar as alternativas.

Elaborar pratos para persoas con necesidades alimentarias espec¥icas e analizar as caracter?sticas propias de cada situaci- n.

Elaborar produtos culinarios da gastronom?a galega aplicando t&hnicas e tecnolox2as innovadoras, e formula variaci- ns e alternativas.

Deducir as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

Identificar as elaboraci- ns que se deben aplicar en funci- n das fichas t®nicas.

Recoflecer aimportancia da orde e dalimpeza na boamarcha do traballo.

Verificar e valorar as caractersticas finais e a calidade do produto elaborado.

Desenvolver os procedementos intermedios e finais de conservaci- n tendo en conta as necesidades dos produtos ohtidos e o seu uso
posterior.

Deseflar elaboraci- ns que combinen os elementos entre si de xeito razoable.

Realizar en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e establecemento da secuencia de fases necesarias no
desenvolvemento dos produtos.

Confeccionar un receitario e fichas t®&nicas con todas as elaboraci- ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

Recoflecer os tipos de necesidades aimentarias especicas.

Recoflecer os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, base8ndose nas necesidades nutricionais.

Identificar a maguinaria de nova tecnolox?a empregada na produci- n culinaria, asociada 8s t®nicas culinarias avanzadas elou
innovadoras.

Realizar as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
Criterios de cualificaci- n:
Competencias actitudinais:
- Asistencia 5%. O control de asistencia rexistrarase atrav® da aplicaci- n inform&tica XADE. £ necesaria a asistencia do aumnado para acadar
unhaformaci- n completa e poder avaliar a consecuci- n das competencias necesarias.
- Comportamento 10%. Valorarase atrav® daficha de seguimento. A actitude debe ser positiva, con perfil profesional axeitado e cumprimento das
normas de convivenciado centro, as normas de uso dos talleres e respecto pola deontolox?a profesional.
Competencias procedementais:
- Traballo diario no obradoiro de cocifla 20%. Mediante fichade seguimento da actividade, facendo constar nela as observaci- ns oportunas.
- Probas pr&cticas 20%. Efectuarase unha proba pr&ctica por trimestre, inform8ndose ao alumnado dos aspectos que se valoraran e a puntuaci- n
de cadaun deles, os resultados da proba serg§n documentados por escrito.
- Caderno de clase 10%. Recompilaci- n de material did&ctico e elaboraci- ns realizadas (receitario). Valorarase de 1 a2 veces por trimestre.
Competencias conceptuais:
- Probas escritas 25%. Poder8n ser de tipo obxectivo ou convencional. Poder8n ser revisados polo alumnado para favorecer o seu aprendizaxe.
- Traballos grs&ficos ou documentais e/ou oral 10%. Realizaranse alo menos un por cada trimestre. Non se admitir&n traballos fora do prazo de
entrega.
- Nas probas escritas, ao lado do enunciado da pregunta constar§ o seu valor num®ico.
- As probas cudlificaranse sobre valores num®icos totais de 10 (ou seus m¥%iplos).
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6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

Ao dispofler de suficientes elementos de avaiaci- n p- dese realizar unha correcta avaliaci- n continua o que permite tomar medidas correctoras
paralograr que o alumnado que presenta carencias en certos obxectivos poidan acadalos, reflectindo as dificultades que existan no proceso de
ensino aprendizaxe, baseado namellora constante de: actitude, orde, limpeza, cumprimento das normas de seguridade e hixiene, coidado do
materia e dos aimentos,...A avaliaci- n continua ser§ sumativa, pois farase en tres sesi- ns anuais e permitiranos comprobar 0 avance realizado na
aprendizaxe polo alumnado.

Para o alumando que non acade unha avaliaci- n positivado m- dulo, no per2odo establecido para arecuperaci- n de m- dulos pendentes, que ten
lugar entre aterceira avaliaci- n parcial e aavaliaci- n final de m- dulos do primeiro curso, o docente realizar§ un informe de avaliaci- n
individualizado que debe servir de base para o desefo das correspondentes actividades de recuperaci- n. Estas actividades de recuperaci- n
poder8&n ser realizables de forma aut- noma polo alumnado, realizando actividades en funci- n dos obxectivos non acadados, e constargn
basicamente de:

-Lectura e estudo dos contidos conceptuais do m- dulo, explicados polo profesor ao longo do curso, empregando o material didSctico recollido,
comezando do mais sinxelo ao mais complexo e do singular ao particular.

-Redlizar esquemas sobre estes temas para asegurar acomprensi- n e asimilaci- n dos mesmos.

-Redlizar 0 pedido, fichas t&nicas e escandallo de elaboraci- ns t?picas das cociffas territorial espafjola, galega e internacional, elaboraci- ns para
persoas con necesidades aimentarias especificas, e elaboraci- ns a partir dun grupo de materias primas empregando t&nicas innovadoras e
vangardistas.

E como reforzo deseflaranse actividades sobre os puntos de maior carencia, e podergn chegar a ser presenciais alo menos catro sesi- ns
semanais, para aresoluci- n de d¥aidas, correcci- n de exercicios e realizaci- n de probas.

Ao findlizar este per2odo redizaranse probas pr8cticas e probas escritas para avaliar a consecuci- n dos obxectivos non superados na “tima
avdliaci- n parcial.

A cudlificaci- n das probas, que versar&n sobre os criterios de avaliaci- n desta programaci- n, puntuaranse de cero adez puntos. Deber§ obterse
unha puntuaci- n igual ou superior acinco puntos parasuperar cada unha delas.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

Cando se perde o dereito aser avaliado continuamente (ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci-n e a
acreditaci- n acad®nica do alumnado das ensinanzas de formaci- n profesional inicial), 0 lumnado ten dereito a un proceso de avaliaci- n
extraordinario ao rematar 0 m- dulo, sempre antes da “tima avaliaci- n do curso. Polo que deber§ superar unha proba escrita convencional
avaliando a adquisici- n dos contidos tratados no m- dulo, e unha proba pr&ctica consistente en elaboraci- ns de similar natureza 8s realizadas no
curso, tratando un m2nimo de 4 unidades did&cticas.

A cualificaci- n destas probas ter§ unha puntuaci- n que ir§ de cero adez puntos. Para a superaci- n destas probas deber§ obterse unha puntuaci- n
igual ou superior acinco puntos.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente
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Realizarase o seguimento da programaci- n did8ctica, tal e como se recolle nanormativa, ao longo do curso acad®nico, ab mesmo tempo que se
realiza a pr&ticadocente, onde se reflectir§ o grao de cumprimento con respecto § programaci- n e de ser o caso deber8n xustificarse de forma
razoada as desviaci- ns. Este proceso farase na aplicaci- n inform&tica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programaci- n sergn: O de cumprimento datemporalizaci- n, o logro dos obxectivos programados e os resultados acad®nicos
acadados.

A avaliaci- n da pr8ctica docente en si debe consistir nunha autoavaliaci- n do profesor, e promoverase a participaci- n do resto de profesores e do
alumnado no proceso. Os instrumentos bSsicos de recollida de informaci- n poden ser cuestionarios ao alumnado, di§logo entre profesores do
Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa pr&ctica docente, e autoavaliaci- n do profesor.

A avaliaci- n debe estar ligada ao proceso educativo, pero hai momentos especialmente indicados para a valoraci- n damarcha do proceso: Antes
e despois de cada unidade did&ctica; trimestralmente, aproveitando que dispoflemos os resultados acad®nicos do alumnado, e anualmente.

8. Medidas de atenci-n § diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

Ao comezo do curso o equipo docente realizar§ unha sesi- n de avaliaci- n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto coflecer as caracterzsticas,
formaci- n previa e capacidades do alumnado. A avaliaci- n inicial permitira coflecer amotivaci- n, a actitude respecto ao proceso de ensinanza-
aprendizaxe, e 0s coflecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a s¥a aplicaci- n empregaranse o cuestionario inicial de
coflecementos previos e posteriormente debaterase por grupos e farase un resumo dos resultados.

Os indicadores destas actividades son: o nivel de estudos realizados, interese narealizaci- n do m- dulo, dispofibilidade para cumprir o horario,
informaci- n sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 m- dulo.

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

Cando sexanecesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados,
proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as seguintes actuaci- ns, de acordo co equipo docente:
- Aplicar o establecido no apartado de contidos m2nimos.
- Reforzar con explicaci- ns mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado, no contexto dos obxectivos
m2nimos de cadam- dulo.
- Tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional caracterzstico do ttulo.
-Ao mesmo tempo e en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, 0 Equipo Docente, establecer§ as medidas ordinarias de
atenci- n § diversidade que corresponden aplicar en cada caso segundo contempla § normativa, de xeito especial co alumnado con Certificaci- n
Oficial de Minusval?a. Estas medidas sergn:

O profesorado favorecer§ aintegraci- n social do alumno na aulae no centro.

O alumnado que o precise estarg situado nun lugar pr- ximo ao profesor, para favorecer as¥a atenci- n e unha mellor comprensi- n das
explicaci- ns.

Recibir§ os contidos dos temas alomenos unha semana antes de que o profesorado os explique na aula.

Comprobar si 0 alumnado entende a explicaci- n, preguntando ao grupo en xeral, o que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular ao
alumnado gue non pregunte).

Favorecerase a s¥a adaptaci- n ao traballo en equipo cos compafeiros.

Un alumno ou alumna seleccionado polo profesor, desenvolver§ as tarefas indicadas en equipo con aquel compafeiro que acriterio do
profesor lle poida resultar beneficioso.
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Nas tarefas habituais na aula e nas avaliaci- ns, aplicarase unhaflexibilizaci- n temporal ou de espazos, que favorecezan o remate das
mesmas.
No caso de contemplar anecesidade de algunha outraflexibilizaci- n, 0 equipo docente popondr§ &s prioridades en relaci- n con agueles m- dulos
cunhadificultade asumible
polo alumnado, e polo contrario informar§ § familia dagueles m- dulos onde adificultade ser§ dif’cil de afrontar para.o @umno u alumna
O Equipo Docente logo de observar ao alumnado, na sesi- n de Avaliaci- n Inicial, establecer§ outras medidas educativas, que poidan beneficiar ao
alumnad no seu proceso de aprendizaxe. Co alumnado que presenta NEE ®importante o0 seguimento da asistencia § clases, para conseguir nun
perodo de tempo breve, aintegraci- n social do aumno na aulae no centro.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

Prestarase unha especial atenci- n aos temas transversais, por ser imprescindibles para acadar aformaci- n integral da persoa, estes apelan a
condutas:

Educaci- n paraaPaz e a Convivencia: Estes temas simultanear8nse durante o desenvolvemento de todas as tarefas do m- dulo, poflendo
en pr8ctica a cooperaci- n, compafleirismo, respecto - s demais e traballo en equipo.

Educaci- n para a SaMle: Desenvolveranse durante o curso temas relacionados coa seguridade e hixiene dos alimentos, ademais
reflectido tam® nos contidos especicos, e outros que resulten de interese para completar aformaci- n.

Educaci- n paraalgualdade: Realizaranse unha serie de actividades nas que se evidencia que ®igual a s¥a pr&cticatanto para os
alumnos como paraas alumnas § horade acceder - mundo laboral.

Educaci- n Ambiental: Inculcar8selles - s alumnos o aproveitamento e non despilfarro de materias primas empregadas nas pr&cticas, as?
como dos recursos naturais.

Educaci- n Multicultural: Fomentarase o respecto polas diferentes culturas pofendo en relevo os diferentes gustos culinarios, e formas
variadas de alimentaci- n.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias enc8dranse aguelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no
centro e outras actividades espec?fias como charlas ou clases maxistrais impartidas por especialistas; alg¥s exemplos son:

Semanas xornadas gastron- micas.

Presentaci- n de produtos.

Presentaci- n de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monogr§ficos
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0049 Formaci- n e orientaci- n laboral 2016/2017 3 107 107
MP0049 12 |Prevenci-n de riscos laborais 2016/2017 3 45 45
MP0049 22 | Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e 2016/2017 3 62 62
procura de emprego

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | ANT(A PARGA GEMEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo de Formacion e Orientacion laboral, pertencente ao Ciclo Formativo de Grao Medio Cociflae
Gastronom?a, tomado como referencia o Decreto 218/2008, e introducindo as adapataci- ns necesarias para adecuar a docencia 8s caractersticas
do alumnado e as caractersticas do contorno sociocultural do centro.

Para esta adecuaci- n base8monos ademais no perfil profesional do t#tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais, que
se concretan no Decreto do Currzculo como segue:

Perfil profesional do tiulo:

O perfil profesional do ttulo de t&snico en cocifla e gastronom?a determ?nase po-la s¥a competencia xeral, polas s¥as competencias profesionais,
persoais e sociais, as? como polarelaci- n de cudlificaci- ns e, de ser 0 caso, unidades de competenciado Cat8logo Naciona de Cualificaci- ns
Profesionais inclu’das no t2tulo.

Competencia xeral:

A competencia xeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preela-boraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mhito da produci- n en cocifla, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

a) Determinar as necesidades para aproduci- n en cocifla a partir da documen-taci- n recibida.

b) Recibir, aimacenar e distribu?r materias primas, en condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 momento da s¥a utilizaci- n.

¢) P-rapunto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, “iles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en funci- n das s¥as caracterzsticas e da
adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns.

e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- n, terminaci- n ou conservaci- n.

f) Redlizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns, segundo as necesidades e 0s protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0
Seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en conta as necesidades, o 8mhito da execuci- n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada x®ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando
0s equipamentos id- neos, para preservar as¥a calidade e evitar riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas
persoas.

J) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relaci- ns profesionais adecuadas
cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e 0s procedementos establecidos, definidos dentro do 8mbito da s¥a
competencia.

[) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellora dos procesos de produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mhbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns labo-rais, consonte o establecido nalexislaci- n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt8ndose a diferentes postos
de traballo e anovas situaci- ns.

0) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an8lise bSsica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de
comercializaci- n.

p) Participar na vida econ- mica, social e cultural, cunha actitude crtica e res-ponsable.

Isto nos permitir§ traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades especicas
con resultados concretos, na adaptaci- n en funci- n das variaci- ns que se dan na pr&ctica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomal?as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci- n, as? como establecer prioridades e actuar en
coordinaci- n con outros departamentos.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m-dulo profesional,
Xxunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T4ulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 A prevenci- n de Estudo dos conceptos e aspectos bSsicos relativos § salde laboral e § prevenci- n de riscos; an8lise da 10 9
riscos: Conceptos lexislaci- n en materia de prevenci- n de riscos e dos dereitos e deberes que dela se derivan paratraballadores
bSsicos € empresarios.

2 A xesti- n da An8lise dos modos de organizaci- n empresarial para cumprir coas obxigas legais, estudo das posibilidades dos| 14 13
prevenci- n de riscos | traballadores para participar na prevenci- n de riscos e daxesti- n que aempresalevaacabo da prevenci- n.
laborais na empresa

3 Os riscos no contorno | An8lise dos distintos factores de risco, xerais e especficos presentes no contorno de traballo e an8lise das 12 12
de traballo e asva t®nicas e medidas de prevenci- n e protecci- n, fac@®dose especial referencia § sinalizaci- n de seguridade e
prevenci-n a0s equipos de protecci- 1 individual e colectiva.

4 As emerxencias e os | Estudo do plan de autoprotecci- n e dos diferentes aspectos que engolban os primeiros auxilios, as? como as 9 8
primeiros auxilios. actuaci- ns precisas ante as situaci- ns de emerxencias.

5 O dereito do traballo. | An8lise do dereito laboral, das relaci- ns laborais e dos dereitos e deberes atribu?dos a cada unhadas partes. 6 5
A que tefo dereito? | Estudo da actuaci- n da administraci- n laboral e da xurisdici- n social.

6 O contrato de traballo | Afondamento no concepto e caracter?siticas do contrato de traballo. AnSlise das diferentes modalidades de 6 6
e as modalidades de | contratos de traballo e dos novos contornos de organizaci- n do traballo.
contrataci-n

7 A xornada de traballo. | A xornada de traballo: Duraci- n m&ima daxornadae xornada diaria. Limitaci- ns daxornada. Horas 4 4
Como se organizao | extraordinarias. Organizaci- n especial do traballo. Descansos e festivos: Descanso semanal, entre xornadas e
traballo? en xornada continuada. Festas laborais.

8 Salario e n- mina: Que | Aproximaci- n conceptual aos termos de salario e de n- minaparalogo afondar nas garant’as do salario e no 8 7
®o recibo de salarios?] manexo e coflecemento dan- mina.

9 Modificaci- n, Nesta unidade abordaranse as diferentes posibilidades de modificaci- n dos contratos, a suspensi- n do 8 7
suspensi- n e extinci- n| contrato e as s¥as causas e aextinci- n do contrato de traballo, analizando en “timo lugar afigurada
do contrato liguidaci- n.

10 A participaci-n dos | AnSlise do concepto de liberdade sindical e os diferentes tipos de representaci- n dos traballadores nas 5 5
traballadores nas empresas. Estudo dafigura do convenio colectivo e an8lise do convenio colectivo do sector.
empresas

11 A Seguridade Social e | Estudo daestruturae r&imes da seguridade social, as cotizaci- ns e os diferentes tipos de prestaci- ns, 10 9
0 desemprego especialmente a de desemprego.

12 Orientaci- n laboral: O | An8lise daimportancia do autocoflecemento para a configuraci- n do itinerario profesional, as diferentes fontes, 7 7
itinerario profesional e | t&nicas e instrumentos para a procura de emprego, familiarizando ao alumnado cos procedementos de
abuscade emprego | selecci- n.

13 Os equipos de traballo| Estudo do concepto de equipo de traballo e an8lise das s¥as caractersiticas, tipolox?ae relaci- ns que se 4 4

producen no seu seo. Tam®  se introducir§ ao alumnado nas din8micas de grupo.
14 Os coflitos laborais e g An8lise do conflito colectivo no contorno laboral, 0s seus tipos e os m&odos para as¥aresoluci- n. 4 4

saresoluci- n
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

_ﬁallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
1 A prevenci- n de riscos: Conceptos bSsicos 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recoflece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a saYe laboral. NO
RA2 - Aval?a as situaci- ns de risco derivadas da s¥a actividade profesional analizando as condici- ns de traballo e os factores de risco m8is habituais do sector da NO
cociflae restauraci- n.
RA3 - Participa na elaboraci- n dun plan de prevenci- n de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados. NO
RA4 - Determin§ronse as medidas de prevenci- n e protecci- n no contorno laboral datitulaci- n de t&nico en cociflae gastronom?a. NO

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.1 Relacion8ronse as condici- ns laborais coa salde da persoa traballadora.

CAL.3 Apreciouse aimportancia dainformaci- n e daformaci- n como medio para a eliminaci- n ou areduci- n dos riscos laborais.

CA2.1 Determin8ronse as condici- ns de traballo con significaci- n para a prevenci- n nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de t&nico en cocifla e gastronom?a

cociflae gastronom?a.

CA2.3 Clasific8ronse e descrik?ronse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional de t&nico en

CA3.1 Vaorouse aimportancia dos h8hitos preventivos en todos os 8mhitos e en todas as actividades da empresa

CA4.2 Andlizouse o significado e o acance dasinalizaci- n de seguridade de diversos tipos.

CA4.3 Seleccion8ronse os equipamentos de protecci- n individual (EPI) axeitados 8s situaci- ns de risco atopadas.

4.1.e) Contidos

Contidos

Relaci- n entre traballo e salde. Influencia das condici- ns de traballo sobre a salde.
Conceptos bSsicos de seguridade e sale laboral.
Actuaci- n responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situaci- ns de risco no seu contorno laboral.

An8lise de factores de risco ligados a condici- ns de seguridade, ambientais, ergon- micas e psicosocials.

Medidas de prevenci- n e protecci- n individual e colectiva.

Determinaci- n dos danos 8§ salde da persoa traballadora que se poden derivar das condici- ns de traballo e dos factores de risco detectados.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 A xesti- n daprevenci- n de riscos laborais naempresa 14

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recoflece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a sale laboral. NO
RA2 - Aval?a as situaci- ns de risco derivadas da s¥a actividade profesional analizando as condici- ns de traballo e os factores de risco m8is habituais do sector da NO
cociflae restauraci- n.
RA3 - Participa ha elaboraci- n dun plan de prevenci- n de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados. NO

4.2.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Distingu?ronse os principios da acci- n preventiva que garanten o dereito 8 seguridade e 8 salle das persoas traballadoras.

CAL.5 Valor8ronse as medidas de protecci- n especficas de persoas traballadoras sensibles a determinados riscos, as? como as de protecci- n damaternidade e alactaci- n, e de menores.

CAL.6 Analiz&ronse os dereitos 8 vixilancia e protecci- n dasalfle no sector dacocifla e restauraci- n.

CAL.7 Asumiuse anecesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia de prevenci- n de riscos laborais.

CA2.5 Levouse acabo a avdiaci- n de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade do t2tulo.

CA3.2 Clasific8ronse os xeitos de organizaci- n da prevenci- n naempresaen funci- n dos criterios establecidos na normativa sobre prevenci- n de riscos laborais.

CA3.3 Determin8ronse 0s xeitos de representaci- n das persoas traballadoras na empresa en materia de prevenci- n de riscos.

CA3.4 Identific8ronse os organismos p“hlicos relacionados coa prevenci- n de riscos laborais.

CA3.5 Valorouse aimportancia da existencia dun plan preventivo naempresague inclva a secuenciade actuaci- ns pararealizar en caso de emerxencia

CA3.6 Estableceuse o 8mbito dunha prevenci- n integrada nas actividades daempresa, e determin8ronse as responsabilidades e as funci- ns de cadagu®.

CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevenci- n nun centro de traballo relacionado co sector profesional datitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronom?a

4.2.e) Contidos

Contidos

F§Iise dos dereitos e das ohrigas das persoas traballadoras e empresarias en prevenci- n de riscos laborais.

Protecci- n de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.

Riscos especficos no sector da cocifla e restauraci- n en funci- n das probables consecuencias, do tempo de exposici- n e dos factores de risco implicados.
Avdliaci- n dos riscos atopados en situaci- ns potenciais de traballo no sector da cocifla e restauraci- n.

Xesti- n daprevenci- n naempresa: funci- ns e responsabilidades.

Crganos de representaci- n e participaci- n das persoas traballadoras en prevenci- n de riscos laborais.

Organismos estatais e auton- micos relacionados coa prevenci- n de riscos.
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Contidos

Planificaci- n da prevenci- n naempresa

Participaci- n na planificaci- n e napostaen pr&cticados plans de prevenci- n.
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Os riscos no contorno de traballo e as¥a prevenci- n 12

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Aval?a as situaci- ns de risco derivadas da s¥a actividade profesional analizando as condici- ns de traballo e os factores de risco m8is habituais do sector da NO
cociflae restauraci- n.
RA4 - Determin&ronse as medidas de prevenci- n e protecci- n no contorno laboral datitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronomza NO

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.2 Clasific8ronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.4 Identific8ronse as situaci- ns de risco m8s habituais nos contornos de traballo das persoas coatitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronomza.

CAA4.1 Definronse as t&nicas e as medidas de prevenci- n e de protecci- n que se deben aplicar para evitar ou diminu? os factores de risco, ou parareducir as s¥as consecuencias no caso
de materidizarse.

4.3.e) Contidos

Contidos

An8lise de factores de risco ligados a condici- ns de seguridade, ambientais, ergon- micas e psicosocials.




XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

e | E=(|l 0% £l =k stilitafss  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS ‘} al | E[B

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 As emerxencias e 0s primeiros auxilios. 9

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recoflece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a sale laboral. NO
RA3 - Participa na elaboraci- n dun plan de prevenci- n de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados. NO
RA4 - Determin&ronse as medidas de prevenci- n e protecci- n no contorno laboral datitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronomza NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.4 Comprend®onse as actuaci- ns axeitadas ante situaci- ns de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuaci- n para unhapequena ou mediana empresa do sector de actividade do t4ulo.

CA4.4 Andliz&ronse os protocolos de actuaci- n en caso de emerxencia

CAA4.5 Identific8ronse as t@&nicas de clasificaci- n de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan vtimas de diversa gravidade.

CAA4.6 Identific8ronse as t&nicas bSsicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, as? como acomposici- n e 0 uso da caixa de
urxencias.

4.4.e) Contidos

Contidos

Plans de emerxenciae de evacuaci- n en contornos de traballo.
Elaboraci- n dun plan de emerxencia nunha empresado sector.
Protocolo de actuaci- n ante unhasituaci- n de emerxencia
Aplicaci- n das t@&nicas de primeiros auxilios.

Actuaci- n responsable en situaci- ns de emerxencias e primeiros auxilios.




XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

Crmei| il (% Sli A srilicacx  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS _/E BI ICI3

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

5 O dereito do traballo. A que tefjo dereito? 6

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.1 Identific8ronse o 8mhito de aplicaci- n, as fontes e os principios de aplicaci- n do dereito do traballo.

CA2.2 Distingu?ronse os principais organismos que interveflen nas relaci- ns laborais.

CA2.5 Valor&ronse os dereitos e as obrigas que se recollen nanormativa laboral.

4.5.e) Contidos

Contidos

Dereito do traballo.
Organismos pY“hlicos (administrativos e xudiciais) que interveflen nas relaci- ns laborais.
An8lise darelaci- n laboral individual.

Dereitos e deberes derivados darelaci- n laboral.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

Jzallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
6 O contrato de traballo e as modalidades de contrataci- n 6
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.3 Identific&ronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CA2.4 Andliz&onse as principais modalidades de contrataci- n e identific§ronse as medidas de fomento da contrataci- n para determinados colectivos.

CA2.12 Identific&onse as caractersticas definitorias dos novos contornos de organizaci- n do traballo.

4.6.e) Contidos

Contidos

Novos contornos de organizaci- n do traballo.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contrataci- n.

-10-
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

Jzallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
7 A xornada de traballo. Como se organiza o traballo? 4
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.7.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.6 Determin8ronse as condici- ns de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condici- ns habituais no sector profesional relacionado co t#ulo de
t®&snico en cociflae gastronomza.

CA2.7 Vaor&ronse as medidas establecidas polalexislaci- n paraa conciliaci- n da vida laboral e familiar, e para aigualdade efectiva entre homes e mulleres.

4.7.e) Contidos

Contidos

An8lise das principais condici- ns de traballo: clasificaci- n e promoci- n profesional, tempo de traballo, retribuci- n, etc.

-11-
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4.8.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

_ﬁallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
8 Salario e n- mina: Que ®o recibo de saarios? 8
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO
RA3 - Determinaa acci- n protectorado sistemada Seguridade Social ante as continxencias cubertas, e identificaas clases de prestaci- ns. NO

4.8.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

t@&snico en cocifla e gastronom?a

CA2.6 Determin8&ronse as condici- ns de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condici- ns habituais no sector profesional relacionado co t#ulo de

CA2.7 Vaor&ronse as medidas establecidas polalexislaci- n paraa conciliaci- n davidalaboral e familiar, e para aigualdade efectiva entre homes e mulleres.

CA2.8 Andlizouse o recibo de salarios e identific§ronse os principais elementos que o integran.

CA3.3 Identific8ronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizaci- n dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes aelae § empresa.

4.8.e) Contidos

Contidos

An8lise das principais condici- ns de traballo: clasificaci- n e promoci- n profesional, tempo de traballo, retribuci- n, etc.

Determinaci- n das principais ohrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.

-12 -
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4.9.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

Jzallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
9 Modificaci- n, suspensi- n e extinci- n do contrato 8
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.9.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.9 Identific8ronse as causas e os efectos damodificaci- n, a suspensi- n e aextinci- n darelaci- n laboral.

4.9.e) Contidos

Contidos

Modificaci- n, suspensi- n e extinci- n do contrato de traballo.

-13-
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4.10.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

10 A participaci- n dos traballadores nas empresas 5

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®&eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.10.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.10 Identmc§ronse 0s - rganos de representaci- n das persoas traballadoras naempresa.

4.10.e) Contidos

Contidos

ORepresentaci- n das persoas traballadoras na empresa.

Conflitos colectivos.
An8lise dun convenio colectivo aplicable a0 8mbito profesional datitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronoma.

Sindicatos de traballadores e asociaci- ns empresariais.

-14 -
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4.11.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

11 A Seguridade Social e 0 desemprego 10

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Determinaa acci- n protectora do sistemada Seguridade Social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestaci- ns. NO

4.11.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Vaorouse o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadanza

CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema da Seguridade Social.

CA3.4 Determin8ronse as principais prestaci- ns contributivas da Seguridade Social, 0s seus requisitos e a s¥aduraci- n, e realizouse o c8lculo da s¥a cont?analgyhs supostos practicos.

CA3.5 Determin8ronse as posibles situaci- ns legais de desemprego en supostos pr&cticos sinxelos, e realizouse o c8lculo da duraci- n e da contza dunha prestaci- n por desemprego de
nivel contributivo bSsico.

4.11.e) Contidos

Contidos

A Seguridade Social como piar do estado social.

Estrutura do sistema de Seguridade Social.

Determinaci- n das principais ohrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.
Protecci- n por desemprego.

Prestaci- ns contributivas da Seguridade Social.

-15-
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4.12.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

12 Orientaci- n laboral: O itinerario profesional e a busca de emprego 7

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formaci- n e oportunidades de emprego ao longo davida. Sl

4.12.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA4.1 Vaor&ronse as propias aspiraci- ns, motivaci- ns, actitudes e capacidades que permitan atomade decisi- ns profesionais.

CA4.2 Tomouse conciencia daimportancia da formaci- n permanente como factor clave para aempregabilidade e a adaptaci- n 8s esixencias do proceso produtivo.

CA4.3 Vaor&ronse as oportunidades de formaci- n e emprego noutros estados da Uni- n Europea

CA4.4 Vaorouse o principio de non-discriminaci- n e de igualdade de oportunidades no acceso ao emprego e nas condici- ns de traballo.

CA4.5 Desef[8ronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional de t&hnico en cocifla e gastronomza

CAA4.6 Determin8ronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do t2ulo, e seleccionouse aformaci- n precisa para as mellorar e
permitir unha axeitadainserci- n laboral.

CAA4.7 Identific8ronse as principais fontes de emprego e de inserci- n laboral para as persoas coatitulaci- n de t&nico en cociflae gastronom?a.

CA4.8 Empreg8ronse adecuadamente as t&nicas e 0s instrumentos de procura de emprego.

CA4.9 Prevronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co ttulo.

4.12.e) Contidos

Contidos

Cofecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formaci- n permanente para atraxectoria laboral e profesional das persoas coatitulaci- n de t&nico en cociflae gastronom?a.
Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa

Itinerarios formativos relacionados coatitulaci- n de t&nico en cocifae gastronom?a.

Definici- n e an8lise do sector profesional do t%ulo de t&nico en cociflae gastronom?a.

Proceso de tomade decisi- ns.

Proceso de procurade emprego no sector de actividade.

T®snicas e instrumentos de procura de emprego.

-16 -
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4.13.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

13 Os equipos de traballo 4

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribYan § consecuci- n dos obxectivos da organizaci- n. NO

4.13.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.1 Identific&onse os equipos de traballo en situaci- ns de traballo relacionadas co perfi-l de t®&nico en cociflae gastronom?a, e valorgronse as s¥as vantaxes sobre o traballo individual.

CAL.2 Determin8ronse as caracter?sticas do equipo de traballo eficaz fronte & dos equipos ineficaces.

CAL.3 Adopt&ronse responsablemente 0s papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

CAL.4 Empreg8ronse axeitadamente as t&nicas de comunicaci- n no equipo de traballo para recibir e transmitir instruci- ns e coordinar as tarefas.

CAL.6 Acept8ronse de formaresponsable as decisi- ns adoptadas no seo do equipo de traballo.

CAL.7 Analiz&ronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relaci- n cos obxectivos establecidos, e coa participaci- n responsable e activa dos seus membros.

4.13.e) Contidos

Contidos

Diferenciaci- n entre grupo e equipo de traballo.

Valoraci- n das vantaxes e 0s inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da organizaci- n.
Equipos no sector da cocifla e restauraci- n segundo as funci- ns que desempefen.

Din8micas de grupo.

Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Participaci- n no equipo de traballo: desempeflo de papeis, comunicaci- n e responsabilidade.
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4.14.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

14 Os cofitos laboras € asvaresoluci-n 4

4.14.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribYan § consecuci- n dos obxectivos da organizaci- n. NO
RA2 - Identifica os dereitos e as ohrigas que se derivan das relaci- ns laborais, e recof[®eos en diferentes situaci- ns de traballo. NO

4.14.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.5 Determin&ronse procedementos para aresoluci- n dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

CA2.11 Analiz&onse os conflitos colectivos naempresa e os procedementos de soluci- n.

4.14.e) Contidos

Contidos

Conflito: caracter?sticas, tipos, causas e etapas.

T®nicas paraaresoluci- n ou asuperaci- n do conflito.
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

MENIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR A AVALIACIEN POSITIVA:

uD1L:

- Relacion8ronse as condici- ns laborais coa salle da persoa traballadora.

- Apreciouse aimportancia da formaci- n e informaci- n como medio para eliminar ou reducir os riscos laborais.

- Identific&ronse os conceptos b8sicos de seguridade e salde laboral.

- Determin8ronse as condici- ns de traballo con significaci- n para a prevenci- n nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de
t®nico en cociffa e gastronom?a.

- Calsific&ronse e descrik?ronse os tipos de danos profesionais.

- Valorouse aimportancia dos h8hitos preventivos en todos os 8mhitos e actividades daempresa.

- Analizouse o significado e alcance dasinalizaci- n de seguridade.

- Selecion8ronse os equipos de proteci- n individual axeitados 8s situaci- ns de risco analizadas.

ubD2:

- Distinguronse o0s principios da acci- n preventiva.

- Analiz8ronse os dereitos e ohrigas do traballador en materia de prevenci- n de riscos.

- Identific&ronse e analiz&ronse as obrigas e responsabilidades do empresario en materia de prevenci- n de riscos.

- Levouse a cabo a avaliaci- n de riscos nun contorno de traballo real ou simulado relacionado co sector do t2tulo.

- Clasific&ronse os xeitos de organizaci- n da prevenci- n naempresaen funci- n dos criterios establecidos na normativa.
- Determin8ronse os xeitos de representaci- n das persoas traballadoras naempresa en materia de prevenci- n de riscos.
- Vaorouse aimportancia da existencia dun plan preventivo naempresa.

- Definiuse o contido do plan de prevenci- n nun centro de traballo relacionado co sector profesional datitulaci- n.

ub 3:

- Clasific&ronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

- Identific8ronse as situaci- ns de risco m&s habituais nos contornos de traballo das persoas coatitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronom?a.
-Defin?ronse as t&nicas e as medidas de prevenci- n e de protecci- n que se deben aplicar paraevitar ou diminu?r os factores de risco, ou para
reducir as s¥as consecuencias no caso de materializarse.

ub 4:

- Comprend®onse as actuaci- ns axeitadas ante situaci- ns de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

- Andliz&ronse os protocolos de actuaci- n en caso de emerxencia.

- Identific&ronse as t&nicas de clasificaci- n de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

- Identific&ronse as t&nicas bSsicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, as? como a
composici- n e 0 uso da caixa de urxencias.

UD5:

-ldentific&onse o 8mhito de aplicaci- n, as fontes e os principios de aplicaci- n do dereito do traballo
-Distingu?ronse os principais organismos que interveflen nas relaci- ns laboralis.

- Valor&ronse os dereitos e as obrigas que se recollen nanormativa laboral.

UuD 6:
- |dentific8&ronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.
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- Analiz8ronse as principais modalidades de contrataci- n e identific8ronse as medidas de fomento da contrataci- n para determinados colectivos.
- Identific&ronse as caracter’sticas definitorias dos novos contornos de organizaci- n do traballo.

uD7:
- Determin&ronse as condici- ns de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausenciadeste, as condici- ns habituais no sector
profesional relacionado co ttulo de t&nico en cocifla e gastronom?a.

uD8:

- Analizouse o recibo de salarios e identific§ronse os principais elementos que o integran.

- Identific&ronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizaci- n dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes aelae §empresa

- Determin&ronse as condici- ns de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condici- ns habituais no sector
profesional relacionado co t#tulo de t&nico en cocifla e gastronom?a.

uD9:
- Identific8ronse as causas e os efectos damodificaci- n, asuspensi- n e aextinci- n darelaci- n laboral.

uD 10:
- Identific8ronse os - rganos de representaci- n das persoas traballadoras na empresa.

uD 11

- Vaorouse o0 papel da Seguridade Social como piar esencia do estado social e para amellora da cadidade de vida da cidadanza.

- Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema da Seguridade Social.

- Determin&ronse as principais prestaci- ns contributivas da Seguridade Social, 0s seus requisitos e as¥aduraci- n, e realizouse o c8lculo dasva
cont?a nalg¥as supostos precticos.

- Determin&ronse as posibles situaci- ns legais de desemprego en supostos pr&cticos sinxelos, e realizouse o c8lculo daduraci- n e da contza
dunha prestaci- n por desemprego de nivel contributivo bSsico.

uD 12:

- Valor§ronse as propias aspiraci- ns, motivaci- ns, actitudes e capacidades que permitan atoma de decisi- ns profesionais.

- Tomouse conciencia daimportancia da formaci- n permanente como factor clave paraa empregabilidade e a adaptaci- n s esixencias do
proceso produtivo.

- Valor§ronse as oportunidades de formaci- n e emprego noutros estados da Uni- n Europea

- Vaorouse o principio de non-discriminaci- n e de igualdade de oportunidades no acceso ao emprego e nas condici- ns de traballo.

- Desefi&ronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional.

- Determin8ronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do t2tulo, e seleccionouse a
formaci- n precisa paraas mellorar e permitir unha axeitada inserci- n laboral.

- Identific&ronse as principais fontes de emprego e de inserci- n laboral para as persoas coatitulaci- n de t&nico en cocifla e gastronom?a
- Empreg8ronse adecuadamente as t&hnicas e 0s instrumentos de procura de emprego.

- Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co t2tulo.

uD 13:

- Determin&ronse as caracterzsticas do equipo de traballo eficaz fronte 8s dos equipos ineficaces.

- Adopt&ronse responsablemente 0s papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

- Empreg8ronse axeitadamente as t®&nicas de comunicaci- n no equipo de traballo pararecibir e transmitir instruci- ns e coordinar as tarefas.
- Acept8ronse de formaresponsable as decisi- ns adoptadas no seo do equipo de traballo.
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- Analiz8ronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relaci- n cos obxectivos establecidos, e coa participaci- n responsable e activa
dos seus membros.

uD 14:
- Determin8ronse procedementos para aresoluci- n dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.
- Analiz&ronse os conflitos colectivos naempresae os procedementos de soluci- n.

Estes m?nimos ser8n areferencia para configurar as probas de recuperaci- n das partes non superadas, as? como as probas de avaliaci- n
extraordinaria do alumnado con perda de avaliaci- n continuae guiargn o procedemento de avaliaci- n ordinariado m- dulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACIEN:

Ao longo de todo o m- dulo levarase a cabo un proceso de avaliaci- n continua e integral do alumnado que proporcionar§ informaci- n sobre a
marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relaci- ns interpersoais e traballo en grupo
segundo os criterios de avaliaci- n contidos nas distintas unidades did&cticas, tendo en conta 0s seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci- n:

- PROBAS ESCRITAS E/OU ORAIS: Realizaremos probas escritas e/ou orais que, en funci- n damateria a avaliar poder&n ser de diverso tipo:
test, preguntas breves, casos pr&cticos..., que abranguer8n todos agueles aspectos conceptuais e procedimentais recollidos nos criterios de
avdliaci- n do m- dulo. No caso de realizarse varias probas nunhamesma avaliaci- n, ser§ a media aritm®ica das notas obtidas a que nos dar§ a
cudificaci- n final neste apartado, facendose media a partir de 4. No caso de ter unha cualificaci- n final inferior a5 nas probas realizadas, isto
supor§ o suspenso na avaliaci- n.

- TRABALLOS, ACTIVIDADES DE CLASE E ACTITUDE: Valorarase tam® arealizaci- n dos traballos naaula e o interese e participaci- n
mostrados durante as clases, as? como a puntuaidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafleiros/as,
receptividade, ademais do traballo en equipo dos alumnos/as e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliaci- n do

m- dulo. As actividades de aula e traballos de investigaci- n propostos ser8n obrigatorios. No caso en que o alumnado non acade a puntuaci- n
m2nima esixida, deber8 de repetir o mesmo. Para acadar a avaliaci- n positiva neste apartado, ser§imprescindible presentar as actividades e
traballos escritos no plazo e naformasolicitada pola profesora. Formar8n parte da cudlificaci- n adem8is a presentaci- n e o interese/traballo en
equipo (cualificaci- ns cudlitativas e que formar§n parte da avaliaci- n de actitudes).

Vaorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado comaos compafeiros/as, receptividade, as? como ainiciativa, 0
interese, a presentaci- n axeitada dos distintos materiais solicitados, a participaci- n e o traballo en equipo dos alumnos/as, e todos aqueles
aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. Dado aimportancia dos aspectos actitudinais no m- dulo, dicir que en ning%“s
caso superar8n a avaliaci- n agueles alumnos/as que a s¥a cudlificaci- n neste apartado sexa negativa ou inferior ap 50% davaloraci- n m8&imaa
acadar neste apartado.

A cudlificaci- n en cada avaliaci- n estar§ determinada por unacifranum®ica do 1-10, que se ponderar§ da seguinte maneira
- As probas escritas de contidos suporg&n o 85% da nota.
- Os traballos e actividades de clase, tanto individuais como en grupo, supor&n un 15%

Nestes dous apartados, ser§ necesario acadar como m?nimo o0 50% da valoraci- n m&imade cadaun.

Para aprobar cada avaliaci- n hai que acadar unhanotaigual ou superior a5 puntos. A notafinal ser§ amedia das notas acadadas nas avaliaci- ns,
facendose media a partir de 5.
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AVALIACIEN FINAL DE MEDULO

A cualificaci- n acadada na avaliaci- n final calcurarase mediante a media aritm®ica das cudlificaci- ns obtidas na primeira, nasegundae na
terceira avaliaci- n. Ser§ requisito indispensable para acadar a avaliaci- n positiva final de m- dulo, ter unha calificaci- n igual ou superior a0 5 en
cadaunhadas avaliaci- ns parciais.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

As probas de recuperaci- n levaranse a cabo con aquel alumnado que non acade os m2nimos esixibles. Estarecuperaci- n farase - longo do curso
por medio de probas, similares §s anteriormente explicadas, e/ou a presentaci- n de traballos sobre os contidos damateria. Realizarase unha“fiica
proba de recuperaci- n por cadatrimestre, naque s- se poder8n recuperar os contidos impartidos durante o mesmo.

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en per2odo ordinario, deber§ examinarse datotalidade do

m- dulo, no exame final ou proba extraordinaria. A nota m8xima que se poder§ obter nas recuperaci- ns que se realicen ser§o 5.

0 alumnado que ohtivese unha cudlificaci- n inferior a5 en calqueradas avaliaci- ns ter8 dereito a unha proba escrita de recuperaci- n final
(EXAME FINAL) que se celebrar§ no mes de xufo para a s%a cudlificaci- n na avaliaci- n final. Esta proba considerarase superada cando o
alumno/a obtefla unha puntuaci- n igual ou superior a5.

£ preciso observar que ®requisito imprescindible presentar os traballos e actividades de aularequeridos na data sinalada atal fin parater dereito
asuperar aavaliaci- n. De non presentalos, en ning% caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci- n de xufo, ou 0s
extraordinarios, excepto no caso de que se presenten antes destes 2Atimos.

En resumo,

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci- ns, 0 umnado deber§ recuperar aguelas avaliaci- ns que estean suspensas no per?odo estipulado.

3) As probas, por regra xeral, ser&n cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver ou cuesti- ns curtas, ou ben traballos ou proxectos a
presentar de xeito oral ou escrito.

4) Traballos e exercicios pr8cticos propostos: Valorarase ainiciativa, 0 esforzo e a autosuficiencia nabusca de informaci- n e no manexo de
bibliograf2a especializada. Terase en conta a presentaci- n, a capacidade critica, a capacidade comunicativae a organizaci- n na exposici- n.

£ preciso observar que ®requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada atal fin parater dereito a superar a avaliaci- n.
De non presentalos, en ning% caso ser8 posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci- n de xufjo, ou 0s extraordinarios, excepto no caso
de que se presenten antes destes “4imos.

5) O alumnado que non supere aproba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en per2odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,
Nno Sseu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

No suposto de que se pase de curso con este m- dulo pendente, o alumnado ser§informado das actividades programadas para a sva
recuperaci- n, as? como do per?odo da s¥arealizaci- n, temporalizaci- n e data en que sergn avaliados.
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0 aumnado de segundo curso que non poida acceder 8 FCT no per2odo ordinario por ter este m- dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo
perlodo. Para este fin, ser&nlle asignadas unhaserie de actividades de recuperaci- n, con indicaci- n expresa da data final en que ser&n avaliados.
Realizarase un informe de avaliaci- n individualizado.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O sistema extraordinario de avaliaci- n para o alumnado que tefa perda do dereito § avaliaci- n continua consistir§ nunha proba te- rico-conceptual
con supostos pré&cticos de todo o m- dulo, naque o alumno deber8 de acadar unha nota mnima de 5 para aprobar.

O aumnado que perdao dereito a avaliaci- n continua, dende ese momento, a&ndaque poder§ entregar as tarefas reaizadas naclase e asistir 8
mesmas, non ter§ a opci- n de que estas se cualifiquen e que dita cualificaci- n se compute a efectos danotafinal, de xeito que s- pode ser
avaliado nunha proba final extraordinaria previa § avaliaci- n final de m- dulos correspondente.

No caso de que se produza a perdado dereito § avaliaci- n continua, na secretara do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da
comunicaci- n da perdado dereito § avaliaci- n continua.

Para o alumnado matriculado logo de iniciadas as actividades lectivas, non se ter§n en consideraci- n as sesi- ns previas § formalizaci- n da
matricula

O aumnado que perdese o dereito § avaliaci- n continua nun determinado m- dulo non ter§ dereito arealizar paraese m- dulo as correspondentes
actividades de recuperaci- n aque se refiren os artigos 29.3, 31.4 e 34.3 da Orde do 12 de xullo de 2011, e no caso do segundo curso do r&ime
ordinario procederase a aplicar a normativa vixente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m2nimamensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.

A nivel de seguimentos de programaci- s, empregarase a aplicaci- n inform&tica de elaboraci- n de seguimento de programaci- ns, e se entregar§
copia § xefatura de departamento da familia profesional correspondente para que conste nas actas do mesmo.

8. Medidas de atenci-n 8 diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

O comezo do curso faremos unha avaliaci- n inicial consistente en acadar algunhainformaci- n individualizada do nivel de coflecementos,
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motivaci- ns, etc., adquiridos polos alumnado nas etapas anteriores. £ importante que teffan un m2nimo vocabulario t&nico-xuridico, que sexan
capaces de relacionar conceptos, organizar os feitos, que teflan un m®&odo de traballo e de estudio.

Os primeiros d%as de clase rmediante a observaci- n diariae casos pr8cticos de situaci- ns reais ou simuladas, observarase a s¥a capacidade de
traballo individual e en grupo.

Estes instrumentos teflen como finalidade observar as capacidades nacomprensi- n e redaci- n do alumnado e detectar algunha deficienciana
aprendizaxe anterior. Os resultados desta avaliaci- n inicial ser8n postos en com¥ co resto do equipo docente nasesi- n de avaliaci- n inicial por
se fosen necesarias actuaci- ns concretas con alg¥s alumno/a.

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

A profesoraintentar§ adaptarse namedida do posible 8s necesidades individuais de cada alumno/a

Para o alumnado que presente dificultades para acadar os resultados de aprendizaxe establ®@ense lecturas e exercicios pr8cticos de reforzo que
deben redlizar naclase e nacasapara asentar 0s coflecementos.

No suposto de detectar, na avaliaci- n inicial, alg¥a caso no que fora necesario tomar medidas especializadas, traballaremos co Departamento de
Orientaci- n para elaborar a proposta adecuada cara ao alumnado con necesidades educativas especicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

- Educaci- n para aigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥a momento se far§ diferenza entre 0 noso alumnado por causa do
Seu Sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter?stica de diferenciaci- n entre as persoas.

- Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservaci- n.

- Educaci- n para a satAe: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hitos de saAde e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d?a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salfle persoa e a do usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

- Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diSlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns
de consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de
probas, etc.

- Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, material inform8&tico,talleres,...)

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar aeste respecto, a cada vez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de aumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional aorientaci- n profesional polo carScter te- rico-

-24 -
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pr&ctico que pos¥e o m-dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&hdoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares que se tentar§ redizar, son b8sicamente:
-Charla sobre primeiros auxilios.
-Conferencia sobre bYqueda de emprego.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0031 | Seguridade e hixiene namanipulaci- n de alimentos 2016/2017 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | MARTINA LEIS PICALLO,MENICA ROUCO BOTANA (Subst.)

Outro profesorado MENICA ROUCO BOTANA

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo de Seguridade e Hixiene namanipulaci- n de alimentos, pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio
de Cocifae gastronom?a; tomado como referencia o Decreto 218/2008 polo que se establece o t2tulo de t®&snico en cocifae gastronom?ae
introducindo as adapataci- ns necesarias para adecuar adocencia 8s caracter’sticas do alumnado e as caracter?sticas do contorno sociocultural do
centro.
Base8ndonos para esta adecuaci- n, ademais no perfil profesional do t2tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curr?culo como segue:
-Perfil profesional do titulo: Determ2nanse pola pola s¥a compentenciaxeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, as? como pola
relaci- n de cudlificaci- ns e de ser o caso, unidades de competencia do Cat8ogo Naciona de Cuadlificaci- ns Profesionais includas no t4ulo.
-Competencia xeral: Dirixir e organizar a producci- n e o servizo de alimentos e bebidas en restauraci- n, determinado ofertase recursos,
controlando actividades propias de aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econ- micos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e
actuando segundo normas de hixiene, e prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

-Competencias profesionais, persoais e sociais:

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribuci- n de viflos, bebidas e outras materias primas en condici- ns id- neas, e controlar a
calidade e adocumentaci- n relacionada. f) Realizar ou supervisar a preparaci- n dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para
p-rapunto o lugar de traballo.

h) Formalizar adocumentaci- n adminisitrativa relacionada coas unidades de produci- n e/ou servizo, pararealizar controis orzamentarios, informes
ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnolox?as dainformaci- n e dacomunicaci- n.

k) Resolver situaci- ns, problemas ou continxencias con iniciativa e autonom2ano 8mbito da s%a competencia, con creatividade, innovaci- n e
esp?rito de mellorano traballo persoal e no dos membros do equipo.

n) Xerar 8mhitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevenci- n de
riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

1) Supervisar e aplicar procedementos de xesti- n de calidade, de accesibilidade universal e de desefo paratodos, nas actividades profesionais
incluzdas nos procesos de produci- n ou prestaci- n de servizos.

p) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido nalexislaci- n, participando
activamente navida econ- mica, socia e cultural

-Asociado 8§ unidade de competencia: UC1106_3, UC1107_3, UC1108_3, UC1109_3, UC1110_3, UCO711_2, UC1111 2.

Isto nos permitir§ traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades espec#icas
con resultados concretos, na adaptaci- n en funci- n das variaci- ns que se dan na pr&ctica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomal?as, dirixir o conxunto do traballo e acadar 0s obxectivos da organizaci- n, as? como establecer prioridades e actuar en
coordinaci- n con outros departamentos.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)
1 Introducci-n § Identificaci- n das normas de seguridade aimentaria, recoflecendo os factores de risco e par8metros asociados 10 10
Seguridade §producci- n, trazabilidade e etiquetado
Alimentaria nos
establecementos de
Restauraci-n
2 Riscos e intoxicaci- ns | Enfermidades alimentarias, factores causantes e alertas alimentarias. Identificaci- n de al®xenos.Alteraci- n e 10 19
aimentarias contaminaci- n dos alimentos.
3 Aplicaci- n de boas Normativa aplicable. Sistemas de conservaci- n de aimentos. 8 19
pr&cticas de
manipulaci- n de
alimentos
4 Alimpezae Concepto, niveis e requisitos de limpeza e desinfecci- n do utillaxe,equipos e instalaci- ns. Lexislaci- n 6 17
desinfecc?- n no aplicable. Perigos sanitarios asociados. Procesos e produtos de limpeza adecuados.
establecemento de
[estauraci-n
5 Control de plagas. Medidas de control de plagas, desinsectizaci- n e desratizaci- n 5 9
6 Sistemas de Medidas de control relacionadas coa manipulaci- n de alimentos. Slstema APPCC, pasos previos, principios. 9 16
autocontrol nos
establecementos de
[estauraci-n
7 Xesti- n de Residuos | Normativa aplicable. Impacto ambiental. Concepto 3 R: reducci- n, reutilizaci- n e reciclaxe. Metodolox?a paraa 5 10

nos establecemenos
de restauraci- n

reducci- n do consumo dos recursos. T&nicas de recollida, clasificaci- n e eliminaci- n. Par8metros parao

control ambiental nos procesos de producci- n dos alimentos.
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

1 Introducci- n § Seguridade Alimentaria nos establecementos de Restauraci- n 10

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos aimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO
RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados. NO

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Recofec®onse as normas hixi®ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas précticas de manipulaci- n.

CA3.1.1 Recofec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.2 Clasific&onse e descrikrronse os principais riscos e as toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.1 Descriktronse os principais riscos de orixe alimentaria

CA3.3 Vaorouse arepercusi- n dunhamalamanipulaci- n de alimentos na sal4le das persoas consumidoras.

CA3.9 Recoflec®onse 0s procedementos de actuaci- n fronte a dertas alimentarias.

CAA4.6 Relacionouse atrazahilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 Documentouse e trazouse aorixe, as etapas do proceso e o destino do aimento.

4.1.e) Contidos

Contidos

Normativa e obligaci- ns das empresas relacionadas coa seguridade e hixiene
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.
Perigos sanitarios

Rastrexabilidade no amac®: compra-venda e elaboraci- n-fabricaci- n ascendente e descendente.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 Riscos e intoxicaci- ns alimentarias 10

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Mant@® boas précticas hixi@icas e aval’a os perigos asociados aos malos h8hitos hixi®icos. NO
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos alimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.2 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.2.1 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.5 Enumer8ronse as doenzas de obrigada declaraci- n.

CA3.2 Clasific&onse e descrikrronse os principais riscos e as toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.2 Clasific8ronse e descrikrronse os principais riscos de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.3 Clasific8ronse e descrikronse os principais toxinfecci- ns de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.4 Descrik?ronse as principais alteraci- ns dos alimentos.

CA3.7 Identific8ronse alerxias € intolerancias adimentarias.

CA3.8 Evitouse apresenza de trazas de al®xenos en produtos libres deles.

CA3.9 Recoflec®onse 0s procedementos de actuaci- n fronte a aertas alimentarias.

4.2.e) Contidos

Contidos

Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido ah§-,bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos.

Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido a prScticas de manipulaci- n inadecuadas.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos

Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.

Perigos sanitarios
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Aplicaci- n de boas pr&cticas de manipulaci- n de alimentos 8

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO
RA2 - Mant@ boas prScticas hixi@icas e aval’a os perigos asociados aos malos h8hitos hixi@icos. NO
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos alimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e da desinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.2.2 AvaiSronse as consecuencias dalimpeza e da desinfecci- n inadecuadas para a seguridade das persoas consumidoras.

CA2.1 Recoflec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr&cticas hixi®icas.

CA2.2 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados aos malos hhitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.2.2 Identific&onse 0s perigos sanitarios asociados aos malos h&hitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.3 Identific8ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci- n de alimentos.

CA2.4 Recoflec®onse todos 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci- n nos alimentos.

CA2.6 Recofleceuse avestimentade traballo completa e os requisitos para a s¥alimpeza

CA2.7 Identific8ronse os medios de protecci- n de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora

CA3.1 Recoflec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr8cticas de manipulaci- n.

CA3.1.1 Recofec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 Valorouse arepercusi- n dunha malamanipulaci- n de alimentos na sal4le das persoas consumidoras.

CA3.5 Describronse os m®odos de conservaci- n de alimentos.

CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados.

4.3.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
Conceptos de limpezana seguridade de aimentos

Normativa xeral de hixiene aplicable § actividade.
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Contidos

Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos debido a h8bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Alteraci- n dos aimentos debido a h&hitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Contaminaci- n dos aimentos debido a h&hitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Gu?as de pr&cticas correctas de hixiene (GPCH), coas s¥as recomendaci- ns e 0s contidos mnimos para o sector.
Normativa xeral de manipulaci- n de aimentos.
Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido a prScticas de manipulaci- n inadecuadas.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos debido a pr&cticas de manipulaci- n inadecuadas.
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.

M®odos de conservaci- n dos alimentos.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Alimpezae desinfecc?- n no establecemento de restauraci- n 6

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.1 Identific&ronse os requisitos hixi@ico-sanitarios dos equipamentos, dos Yiles e das instalaci- ns de manipulaci- n de aimentos.

CAL.2 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e dadesinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.2.1 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e dadesinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos

CA1.3 Descrikrronse os procedementos, as frecuencias e 0s equipamentos de limpezae desinfecci- n (L+D).

CAL.4 Efectuouse alimpezae adesinfecci- n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci- n destes.

CAL.5 Descrikrronse os par8metros obxecto de control asociados ao nivel de limpezaou desinfecci- n requirido.

CA1.8 Clasific&onse os produtos de limpezae de desinfecci- n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego.

CA1.8.1 Clasific8ronse os produtos de limpeza e de desinfecci- n as? como as s¥as condici- ns de emprego

CAL.9 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n e tratamentos DDD.

CA1.9.1 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n

4.4.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislaci- n e requisitos xerais de limpeza de “iles, equipamentos e instalaci- ns.

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpeza e desinfecci- n, ou desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.
Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpeza e desinfecci- n, inadecuados.

Procesos e produtos de limpeza
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N.J T?tulo da UD Duraci- n
5 Control de plagas. 5
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.6 Recoflec®onse 0s tratamentos de desratizaci- n, desinsectaci- n e desinfecci- n (DDD).

CA1.8 Clasific&onse os produtos de limpezae de desinfecci- n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego.

CA1.8.2 Clasific8ronse os produtos utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego

CAL.9 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n e tratamentos DDD.

CA1.9.2 Avali§ronse os perigos asociados § tratamentos DDD.

4.5.e) Contidos

Contidos

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpezae desinfecci- n, ou desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

6 Sistemas de autocontrol nos establecementos de restauraci- n 9

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazahilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAA4.1 Identificouse anecesidade e atranscendencia para a seguridade aimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Recoflec®onse 0s conceptos xerais do sistemade an8lise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CAA4.3 Definronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, [’mite critico, medidas de control e medidas correctoras.

CAA4.4 Definronse os par8metros asociados ao control dos puntos criicos.

CA4.5 Cubr?ronse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.8 Recoflec®onse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).

4.6.e) Contidos

Contidos

Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulaci- n dos alimentos.
Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

-10-
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Xesti- n de Residuos nos establecemenos de restauraci- n 5

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO
RA5 - Utiliza os recursos eficientemente, e aval’a os beneficios ambientais asociados. Sl
RAG - Recolle os residuos de xeito selectivo e recoflece as s¥as implicaci- ns sanitarias e ambientais. Sl

4.7.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.7 Descril?ronse os procedementos paraarecollida e aretirada dos residuos dunha unidade de manipulaci- n de aimentos.

CAb5.1 Relacionouse o consumo de cadarecurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Definronse as vantaxes que o concepto de reduci- n de consumos lle achega § protecci- n ambiental.

CA5.3 Descrilronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizaci- n dos recursos.

CA5.4 Recoflec®onse as enerx?as e 0s recursos de utilizaci- n menos prexudicial para o medio.

CAb.5 Caracteriz8ronse os m®&odos para o aforro de enerxtae o resto de recursos que se utilicen naindustria aimentaria e de restauraci- n.

CAB5.6 Identific&onse as non-conformidades e as acci- ns correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CAB6.1 Identific8ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s%a orixe, 0 seu estado e a s¥anecesidade de reciclaxe, de depuraci- n ou de tratamento.

CA6.2 Recoflec®onse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecci- ns orixinadas no proceso produtivo.

CAG.3 Describronse as t&nicas de recollida, selecci- n, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

CA6.4 Recoflec®onse 0s par8metros que fan posible o control ambiental nos procesos de produci- n dos aimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisi- ns.

CAB.5 Establec®onse por orde de importancia as medidas tomadas para a protecci- n ambiental.

CAG6.6 Identific8ronse as non-conformidades e as acci- ns correctivas relacionadas coaxesti- n dos residuos segundo 1ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxesti-n e
ecoauditor?a).

4.7.e) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado polaindustria alimentaria.
Concepto dos tres erres: reduci- n, reutilizaci- n e reciclaxe.
Metodolox2as para areduci- n do consumo dos recursos.

Lexislaci- n ambiental.
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Contidos

Descrici- n dos residuos xerados e 0s seus efectos ambientais.
T®nicas de recollida, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

Par8metros para o control ambiental nos procesos de produci- n dos aimentos.
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os m?nimos esixibles sergn os recollidos en cada unidade didSctica. En xeral o que se pretende e que o alumnado cofeza as obligaci- ns e
responsabilidades legales en materia de seguridade e hixene nun establecemento de restauraci- n, identificar un proceso de limpeza e hixenizaci- n
adecuado, elaborar un plan de limpezae desinfecci- n, as boas prScticas de manipulaci- n de aimentos, sistemas de conservaci- n e coflecer 0s
principios dos APPCC.

En concreto:

CA3.1.1 - Recoflec®onse as normas hixi®ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 - Valorouse arepercusi- n dunhamaa manipulaci- n de alimentos na salle das persoas consumidoras.

CAA4.6 - Relacionouse atrazahilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 - Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do aimento.

CAL.1 - Identific8ronse os requisitos hixi®ico-sanitarios dos equipamentos, dos “iles e das instalaci- ns de manipulaci- n de aimentos.
CAL.3 - Descrikrronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci- n (L+D).

CALl.4 - Efectuouse alimpezae adesinfecci- n cos produtos establecidos, e asegurouse acompleta eliminaci- n destes.

CA1.9.1 - Avali§ronse os perigos asociados § manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n

CAL.6 - Recofec®onse os tratamentos de desratizaci- n, desinsectaci- n e desinfecci- n (DDD).

CA2.2.1 - Identific8ronse os perigos sanitarios asociados e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.5 - Enumer8ronse as doenzas de obrigada declaraci- n.

CA3.2.2 - Clasific8ronse e descril?ronse os principais riscos de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.3 - Clasific8ronse e descril?ronse os principais toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.7 - Identific8ronse alerxias e intolerancias aimentarias.

CA3.8 - Evitouse apresenzade trazas de al®xenos en produtos libres deles.

CA2.1 - Recofec®onse as normas hixi®@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr&cticas hixi@icas.

CA2.2.2 - Identific8ronse o0s perigos sanitarios asociados aos malos hghitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.3 - Identific8ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci- n de aimentos.

CA2.4 - Recofec®onse todos 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci- n nos alimentos.

CA3.1.1 - Recoflec®onse as normas hixi®uico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.5 - Descritrronse os m®odos de conservaci- n de alimentos.

CA3.6 - Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados

CA4.2 - Recoflec®onse 0s conceptos xerais do sistema de an8lise de perigos e puntos de control crtico (APPCC).

CAA4.3 - Defin?ronse conceptos clave parao control de potenciais perigos sanitarios: punto crztico de control, Imite critico, medidas de control e
medidas correctoras

CA4.4 - Definfronse os par8metros asociados ao control dos puntos criicos.

CAL.7 - Descrik?ronse os procedementos para arecollida e aretirada dos residuos dunha unidade de manipulaci- n de alimentos.

CA5.1 - Relacionouse o consumo de cadarecurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.4 - Recoflec®onse as enerxzas e 0s recursos de utilizaci- n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 - Caracteriz8ronse 0s m®odos para o aforro de enerx?a e o resto de recursos que se utilicen naindustria dlimentaria e de restauraci- n.
CAG6.1 - Identific&ronse e clasific8ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¥aorixe, o seu estado e a s¥anecesidade de reciclaxe, de
depuraci- n ou de tratamento

CA6.3 - Descrik?ronse as t&nicas de recollida, selecci- n, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

Ao longo de todo 0 m- dulo levarase a cabo un proceso de avaliaci- n continua e integral do alumno que proporcionar§ informaci- n sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relaci- ns interpersoais e traballo en grupo segundo o0s
criterios de avaliaci- n contidos nas distintas unidades didScticas, tendo en conta 0s seguintes criterios:
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- Contidos actitudinais: 10% da calificaci- n. Puntuaci- n m&ima 1 punto dacalificaci- n.
Elementos avaliables:

- Asistencia, puntualidade: Puntuaci- n m8&ima0.3. Terase en conta as faltas a clase e non puntualidade.

-Comportamento, e respecto cara ao profesorado e os compalfeiros. Colaboraci- n cos compafeiros,
imaxe persod. : Puntuaci- n m&ima0.3. Terase en contaexpulsi- n daaula, chamadaS ao orde,
comunicaci- n verbal e non verbal cos compafeiros e profesor.

- Participaci- n na aula, iniciativa e interese nos traballos, presentaci- n axeitada do material solicitado.
Puntuaci- n m&ima 0.4. Terase en conta participaci- n nas actividades da aula, nos traballos,
dificultades darelaci- n cos compafleiros.

- Contidos conceptuais e prodecimentais :90% da calificaci- n. Estar8n formados polos seguintes elementos avaliables:
a) Probas escritas e/ou orais te- rico- pr8cticas. Peso :70%
Poder8n ser: tipo test, casos pr&cticos, exercicios, preguntas de desenvolvemento.

No caso de ter varias probas ser§ a media artim®ica das notas obtivas a que dar§ a cudificaci- n final de

cada

avdliaci- n neste apartado.

En todo caso a cudlificaci- n, de cada unhadas probas, deber8 ser igual ou superior a5.

Se agunhadas notas das probas son menores de 5 non se superar§ este bloque e terase que recuperar a

trav® dunha proba que se redizar§ despois de cada a avaliaci- n.

b) Realizaci- n de traballos pré&cticos individuais e/ou grupais. Peso: 20 % .

Realizaci- n de traballos e supostos pr8&cticos relativos a materiaimpartida. Poderg haber m8is dun traballo
ou

suposto en cada avaliaci- n.

No caso de ter varias probas ser§ a media artim®ica das notas ohtivas a que dar§ a cudlificaci- n final de
cada

avdliaci- n neste apartado.

En todo caso a cudlificaci- n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou maior de 4.5. Se algunhadas
notas

das probas son menores de 4,5 non se superar§ este bloque e terase que recuperar na avaliaci- n seguinte
entregando os traballos ou supostos coas modificaci- ns necesarias.

En caso de entrega de traballos fora de plazo, anotam8&ima que poder8 acadar ser§ dun 5.
O c8lculo danotafinal de avaliaci- n ser§ asumadas notas acadadas nos apartados anteriores, tendo en conta § hora do redondeo os contidos

actitudinais e outras anotaci- ns feitas no caderno do/a profesor/a.

0 aumnado debe demostrar que supera o coflecemento dos contidos m2nimos para aprobar o m- dulo correspondente alcanzado paraiso como
m2nimo a cudlificaci- n de 5 en todalas avaliaci- ns. De non ter aprobadas todas as avaliaci- ns os alumnos deber8n recuperar aguelas avaliaci- ns
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que estean suspensas no periodo estipulado. A nota m8ima da proba de recuperaci- n de avaliaci- n ser§de 5 ,ainda que o alumno supere esta
nota, aque figurar§ ser§ de 5. De non superar as probas de recuperaci- n ,de todas as avaliaci- ns ,0 alumno suspender§ o m- dulo , ®dicir,
deber8 recuperar todas as avaliaci- ns para poder aprobar 0 m- dulo.De non presentarse as probas de recuperaci- n 0 alumnado suspender§o
m- dulo.

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en periodo ordinario deben examinarse de todo o m- dulo, no
Seu caso has probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

No suposto de que tenga este m- dulo pendente, o alumnado ser§ informado das actividades programadas para a s¥arecuperaci- n, as? como do
perlodo da s¥aredlizaci- n, tempordizaci- n e dataen que ser8n avaliados, que coincidir§ coasesi- n de avaliaci- n parcial previa § redizaci- n da
FCT en perodo ordinario.

Realizarase un informe de avaliaci- n individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliaci- n PR.75.AVA.01)

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en periodo ordinario, ou 0 alumno que perdera o dereito a
avaliaci- n continuadeber&n examinarse de toda a materia a trav® dunha proba extraordinaria que consistir§:

Nunha proba te- rica conceptual de todo o m- dulo, naque ter§ que aprobar cunhanotam?nimade 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo do 2011, o aumnado con perdado dereito § avaliaci- n continua, terase en conta: O n“nero de faltas que
implicaaperdado dereito 8 avaliaci- n continuano m- dulo ser§ do m8&imo dun 10 % parafaltas sen xustificaci- n, anpliando dita porcentaxe un
m&imo dun 5% con xustificaci- n.. Para os efectos de determinaci- n da perdado dereito § avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as
circunstancias persoais € laborais do alumno ou alumna naxustificaci- n desas faltas, cuxa aceptaci- n ser§ acorde co establecido no
correspondente regulamento de r&ime interior do centro, e que poder§ seguir asistindo a clase con carScter presencial salvo en actividades que
impliquen ricos tal e como establece anormativavixente. O profesorado poder§ non permitir arealizaci- n de determinadas actividades aos
alumnos e 8 aumnas que tefan perdido o dereito § avaliaci- n continua, sempre que poidan implicar alg¥ tipo de risco para si mesmos, o resto
do grupo ou as instalaci- n.

A este respecto e parainformar a0 alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencianun
determinado m- dulo superen o 6% respecto da s¥a duraci- n total. Nel indicarase que perder§ o dereito 8 avaliaci- n continuano m- dulo se
acumulase un 10% de non asistencias con respecto § s¥a duraci- n total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perdado dereito § avaliaci- n continua.

Nasecretar?a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci- n daperda do dereito § avaliaci- n continua.

0 alumno/a ser§ apercibido/a cando supere o n¥nero de faltas equivalente a 4 faltas de asistencia

0 alumno/aperder§ o dereito a avaliaci- n continua, cando supere o n¥nero de faltas equivalente a6 faltas de asistencia

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m2nimamensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.
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Paraarevisi- n mensual da programacion empregarase a aplicaci- n inform&tica de elaboraci- n e seguimento de programaci- ns.
Paraamemoriafinal utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

8. Medidas de atenci-n 8§ diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

Tal e como se establece nalexislaci- n vixente, ao comezo das actividades do curso acad®nico, o equipo docente realizar§ unhasesi- n de
avaliaci- n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto coflecer as caracter’sticas e aformaci- n previade cada aumno e de cada alumna, as? como
as s¥as capacidades.

As? mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci- n co perfil profesional correspondente. Para este m- dulo farase durante a
segunda quincenado curso, unha"choiva de ideas" sobre coflecementos previos, intereses e motivaci- ns do noso alumnado que se
complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci- n de matr’cula

Ser§ necesario incluir as preguntas a criterio do profesor/a do m- dulo.

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

O car&cter continuo da avaliaci- n debe permitir, adetecci- n precoz das posibles dificultades na adquisici- n dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover aidentificaci- n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopci- n das medidas oportunas. Cando
aan8lise damarchadun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles
contidos nos que ten m8is dificultades propoflendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados
aos contidos m2nimos propostos nesta programaci- n didSctica

No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci- n efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poder§ propofer atrav® do
departamento de Orientaci- n, asolicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a orde correspondente: o alumnado con necesidades
educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei org8nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci- n, poder§ ser autorizado, cando as
necesidades de apoio especico as? o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en r&ime ordinario de xeito fragmentado por m- dulos, cunha
temporalizaci- n distinta § establecida con car8cter xeral

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aulataller- obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

Educaci- n paraaigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥a momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causado seu
sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracterzstica de diferenciaci- n entre as persoas.

Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto a0 medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

Educaci- n paraasalde: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hbitos de saiAe e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d?a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salle persoa e a do usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o di8logo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns de
consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de probas,
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etc.

Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, materia inform8&tico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un
enriguecemento; sinalar a este respecto, a cada vez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo car&cter te- rico a
pr&ctico que pos¥& o m- dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&ndoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Semanas ou xornadas gastron- micas

Presentaci- n de produtos

Presentaci- n de equipos

Conferencias e charlas especializadas (diabetes, intolerantes ao gluten,.primeros auxilios)
Cursos monogrgficos

Visita.aempresas do sector cara a coflecer as¥a organizaci- n ou funcionamento.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0045 | Ofertas gastron- micas 2016/2017 3 87 87

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | MAREA JOSE DURCN GEMEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo OFERTAS GASTRONCMICAS, pertencente ao CICLO FORMATIVO DE GRAO MEDIO DE COCI=A
E GASTRONOMCA; tomado como referencia o Decreto 218/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao
medio correspondente a0 ttulo de t&nico en cociflae gastronom?a

Competencia xeral.

A competencia xeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preelaboraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mhbito da produci- n en cocifla, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste t2tulo son as que se relacionan deseguido:

a) Determinar as necesidades para a produci- n en cocifla a partir da documentaci- n recibida.

b) Recibir, aimacenar e distribu?r materias primas, en condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 momento da s¥a utilizaci- n.

¢) P-rapunto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, “iles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en funci- n das s¥as caracterzsticas e da
adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns.

e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- n, terminaci- n ou conservaci- n.

f) Redlizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0
Sseu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en conta as necesidades, o 8mhito da execuci- n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada x®ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando
0s equipamentos id- neos, para preservar as¥a calidade e evitar riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo 0 proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas
persoas.

j) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relaci- ns profesionais adecuadas
cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do 8mbito da s¥a
competencia.

[) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellorados procesos de produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns laborais, consonte o establecido nalexislaci- n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt8ndose a diferentes postos
de traballo e anovas situaci- ns.

0) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an8lise b§- sica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de
comercializaci- n.

p) Participar navida econ- mica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.

Contorno profesional.
1. Estas persoas desenvolven a sva actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector de hostalarza,

anda que tam® poden traballar por conta propia en pequenos establecementos do subsector de restauraci- n.
2. Estaprofesi- n desenv- lvese en sectores e subsectores produtivos e de prestaci- n de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboraci- n,

_2.
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elaboraci- n e, de ser o caso, servizo de aimentos e bebidas, como ®o sector de hostalar’a e, no seu seo, as sub8reas de hotelarla e restauraci- n
(tradicional, moderna e colectiva). Tam® en establecementos dedicados § preelaboraci- n e 8 comercializaci- n de alimentos crus, tendas
especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas § almacenaxe, ao envasado e §distribuci- n de produtos aimentarios, etc.

3. As ocupaci- ns e 0s postos de traballo m8is salientables son os seguintes:

a Cocifeiro/a

a Xefelade partida.

a Empregado/a de economato de unidades de produci- n e servizo de alimentos e bebidas.

Prospectiva do t?tulo no sector ou nos sectores.

No desenvolvemento do curriculo establecido no presente decreto tiv@onse en conta as seguintes consideraci- ns:

1. Cambio nos h8hitos de vida da poboaci- n consumidora. Ademais das implicaci- ns obvias do feito de que Espafla sexa un destino tur?stico
tradicional, os h8hitos de vida da poboaci- n espafola est8n a cambiar a grande velocidade. A incorporaci- n damuller ao traballo remunerado, a
proliferaci- n de fogares dun s- individuo e o afastamento dos postos de traballo son, entre outros, factores que inciden directamente sobre o
consumo de aimentos f- rado fogar. Un dato cuantitativo de entre os moitos que apoian esta argumentaci- n ®que na actualidade o 28 % da
poboaci- n espafola xanta a diario f- rade casa, e esp@ase que para 2012 esta cifra chegue ao 50 %.

2. Enrelaci- n co anterior, as cadeas de restauraci- n r8pida, arestauraci- n moderna, os restaurantes temsticos ou de neorestauraci- n, as? como a
cociflapara colectividades constit¥en o subsector que maior medre est8 a experimentar, e esp®ase que se manteflanos pr- ximos anos. Na beira
contraria, 0 mercado apunta a unha paraxe dos restaurantes tradicionais e de luxo, as? como unhaevoluci- n discreta da cocifla de autor.

3. A necesidade de manexar grandes volumes de servizo, concentrado en lapsos curtos, incide directamente nas t&nicas produtivas e hanova
maquinaria especializada que se debe empregar. Dentro desta, ¢c- mpre salientar os autoclaves, as m8quinas de baleiro, as termorresistencias de
inmersi- n, etc. As2 mesmo, aorganizaci- n da produci- n est§ avariar substancialmente cara a unha maior especializaci- n nas tarefas e unha maior
capacidade de coordinaci- n entre cadafase. Consecuentemente, os horarios tenden aflexibilizarse.

4. Como consecuencia do anterior, 0 sector reclama un n¥nero importante de profesionais da cocifia, con m8is experiencia en t&nicas
especficas, sistemas de produci- n baseados en cuarta e quinta gama, e manexo de equipamentos e ferramentas con base natecnolox?a
inform&tica. Por outra banda, fanse imprescindibles as actitudes favorables cara 8 autoformaci- n e cara § responsabilidade, tanto no referido §
importancia da seguridade, a hixiene e a calidade, como no relativo § posici- n que sup- h unhatarefanun contorno organizativo de estandarizaci- n
crecente.

Este m- dulo cont@® aformaci- n necesaria para desempeflar afunci- n de determinaci- n da oferta de produtos e servizos, acordes coas f- rmulas
de restauraci- n m8is caracter’sticas de Galicia

Por outra parte, o CIFP Compostela at- pase nacidade de Santiago de Compostela. A cidade de Santiago ®a capital da Comunidade Aut- nomade
Galicia, asuacidade vella est§ declarada Patrimonio da Humanidade dende 1.985, e destaca polo seu gran valor cultural, artstico e relixioso,
recibindo un total de 576. 536 viaxeiros no ano 2013 segundo o INE. Destes, case 0 45 por cento proceden do extranxeiro.

As empresas de restauraci- n conforman un importante sector dentro da cidade, podendo atopar representaci- n darestauraci- n tradicional como
das novas f-rmulas de aneorestauraci- nd. Asimesmo, en relaci- n coarestauraci- n colectiva, a cidade acolle numerosos centros educaci- n no
que se presta servizo de comedor, e ao Complexo Hospitalario Universitario de Santiago.

O aumnado do CIFP Compostela colaborano servizo de comedor do CEIP Lamas de Abade.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m-dulo profesional,
Xxunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T4ulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)
1 As ofertas An@se nutricional das ofertas gastron- micas. 24 35
gastron- micas:
aspecto nutricional
2 A gastronom?a, as Identificaci- n dos conceptos de gastronom?a, ofertas gastron- micas, empresas e f- rmulas de restauraci- n. 18 10

empresas e f- rmulas
de restauraci- n

3 Tipos de ofertas Clasificaci- n e identificaci- n de cartas e men4. 20 25
gastron- micas: carta €]
menYa

4 Deseflo e asignaci-n | An8lise dos custos en restauraci- n e desefo daoferta. 25 30
de prezos aofertas
gastron- micas
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

1 As ofertas gastron- micas: aspecto nutricional 24

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Interpreta propiedades diet®icas e nutricionais bSsicas dos alimentos e relaci- naas coas posibilidades de ofertas. Sl

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.1 Caracteriz8ronse 0s grupos de alimentos.

CA2.2 Identific8ronse os principios inmediatos e outros nutrientes, as? como a utilizaci- n que fai deles o organismo.

CA2.3 Recoflec®onse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida

CA2.4 Descril?ronse as dietas tipo.

CA2.5 Determinouse o valor enerx®ico e nutritivo global dunha dieta

CA2.6 Recoflec®onse os valores para a sa¥le da dieta mediterrSnea, da dieta atlSntica e davariedade de m®odos de cociflado.

CA2.7 Caracteriz8ronse as dietas paranecesidades alimentarias especficas.

4.1.e) Contidos

Contidos

Alimentaci- n e nutrici- n.

Composici- n dos alimentos.

Funci- n e degradaci- n de nutrientes.

Necesidades nutricionais.

Dietaequilibrada.

Dietas tipo: dieta mediterr&neae dieta atlSntica.

Caracterizaci- n de dietas para persoas con necesidades aimentarias especficas.

Aceptaci- n darelaci- n entre sal4e e dietaequilibrada
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 A gastronom?a, as empresas e f- rmulas de restauraci- n 18

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Clasifica as empresas de restauraci- n, e andiza as¥atipolox?a e as s¥as caractersticas. Sl

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Identific8ronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de produci- n, xesti- n e tipo de distribuci- n ou servizo.

CAL1.2 Describronse as f- rmulas de restauraci- n.

CAL.3 Caracteriz8ronse os tipos de ofertas asociadas a cada f- rmula de restauraci- n.

CA1.4 Identific8ronse as caracter’sticas e as necesidades do p“alico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CAL.5 Recoflec®onse as principais normas que ordenan e regulan a composici- n, o ofrecemento, 0s prezos e a publicidade das ofertas gastron- micas nas empresas de restauraci- n en
Galicia.

CAL.6 Caracterizouse asituaci- n actual do sector darestauraci- n en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofen.

CAL.7 Identific8ronse os sistemas actuais en restauraci- n no relativo § xesti- n, 8 aplicaci- n das novas tecnolox2as nos procesos de produci- n, e 8s tendencias culinarias.

CAL.8 Vaorouse a utilizaci- n de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa aindustria alimentaria

CAL.9 Caracteriz8&onse os departamentos, as s¥as funci- ns e 0s seus postos.

CA1.10 Recofec®onse as relaci- ns interdepartamentais.

CAL.11 Identific&onse os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

4.2.e) Contidos

Contidos

Clasificaci- n das empresas de restauraci- n.

Tipos de establecemento e f- rmulas de produci- n e servizo narestauraci- n.

Normativa reguladora

O sector darestauraci- n en Galicia

Tendencias actuais en restauraci- n.

Relaci- ns interdepartamentais. Circu4os documentais.

Coordinaci- n do proceso de definici- n dafichat®nicae de produci- n con outros departamentos.
Valoraci- n das aptitudes e das actitudes dos membros do equipo.

Participaci- n e cooperaci- n no traballo en equipo no sector darestauraci- n.
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 'ﬁpos de ofertas gastron- micas: cartae men¥a 20

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Determina ofertas gastron- micas e caracteriza as s¥as especificidades. Sl

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Relacion8&ronse as ofertas coas f- rmulas de restauraci- n.

CA3.2 En supostos pr&cticos debidamente caracterizados: Descrik?ronse e argument8ronse os criterios aplicados na elaboraci- n da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estruturada
oferta. Estableceuse 0 nome das ofertas. Elaborouse aficha de especificaci- n t&nica de x®eros. Especific8ronse as necesidades cuantitativas e cudlitativas das materias primas.
Determinouse a presentaci- n daoferta. Estableceuse a s'a conservaci- n e asvarexeneraci- n, de cumpriren.

4.3.e) Contidos

Contidos

Descrici- n, caracterizaci- n e clases de ofertas.

OValoraci- n de resultados.

Autonom?a na definici- n de ofertas gastron- micas.

Iniciativa e interese por coflecer o ciclo natural no contorno m&s pr- ximo dos produtos das ofertas gastron- micas.
Respecto polas actitudes, as opini- ns e os comportamentos doutras persoas, na procura do consenso entre puntos de vista diferentes.
Interese por evitar e analizar riscos e intoxicaci- ns asociadas aos produtos e servizos.

Culturagastron- mica galega.

Cociflade mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.

Elementos e variables das ofertas.

Ofertas bSsicas (men¥acarta, buf® etc.): descrici- n e an8lise.

Planificaci- n das ofertas gastron- micas.

Aspectos parater en contano desefo e naredacci- n das ofertas gastron- micas.

Realizaci- n de ofertas bSsicas.

T®nicas publicitarias de venda para a presentaci- n das ofertas gastron- micas.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Deseflo e asignaci- n de prezos aofertas gastron- micas 25

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Planificao deseflo de ofertas gastron- micas. Sl
RA5 - Calcula os custos globais da oferta e andliza as variables que os compofen. Sl

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA4.1 TV@onse en conta as caracter’sticas e as necesidades da clientela

CA4.2 Vaor&ronse os recursos humanos e materiais dispofibles.

CAA4.3 Identific8ronse os obxectivos econ- micos do establecemento.

CA4.4 Aplic8ronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse acreaci- n de h8hitos saudables.

CA4.5 Fix8ronse aspectos de presentaci- n e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CAA4.6 Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e aimaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta

CA4.8 Definronse as necesidades de variaci- n e rotaci- n daoferta.

CA4.9 AplicSronse as t&nicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a s¥a comunicaci- n.

CA4.10 Seleccion8ronse os produtos culinarios e os de pastelar?a e repostaria, e recofleceuse asva adecuaci- n ao tipo de ofertae os obxectivos do estalblecemento.

CAB5.1 Identificouse a documentaci- n asociada ao c8lculo de custos.

CAb5.2 Identific8ronse as variables implicadas no custo da ofertae os obxectivos econ- micos establecidos.

CAb5.3 Interpretouse correctamente adocumentaci- n relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, as? como § valoraci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAb5.4 Vaor&ronse e determin8ronse o0s custos das elaboraci- ns de cocifia, e das de pastelar’a e repostara.

CA5.5 Formalizouse adocumentaci- n espec#fica

CA5.6 Recofec®onse os m®&odos de fixaci- n de prezos.

CAS.7 Distinguzronse os custos fixos e os variables.

CAb5.8 Realiz8ronse as operaci- ns de fixaci- n de prezos da oferta gastron- mica.

CAb5.9 Utiliz8ronse correctamente os medios ofim&ticos dispofibles.
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4.4.e) Contidos

Contidos

C_§culo de custo de ofertas gastron- micas.
Prezo de venda. Compoflentes. M®odos de fixaci- n do prezo de venda.
Correcci- n sistem8tica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

Posibilidades de aforro enerx@®ico.

-10-
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5. M2nimaos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os m?nimos para acadar a avaliaci- n positivano presente m- dulo evidenciar8n a consecuci- n de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito
equilibrado e cun grao de participaci- n activanos traballos e actividades a desenvolver.

O conxunto de m2nimos esixibles expresados en cada unidade did&ctica.
uD 1.
Caracteriz&onse 0s grupos de alimentos.
Identific8ronse os principios inmediatos e outros nutrientes, as? como a utilizaci- n que fai deles o organismo
Recofec®onse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa davida
Descrik?ronse as dietas tipo.
Determinouse o valor enerx@®ico e nutritivo global dunha dieta.
Recoflec®onse os valores para asayle da dieta mediterr8nea, da dieta atl8ntica e da variedade de m®odos de cociflado.
ub 2.
Identific8ronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de produci- n, xesti- n e tipo de distribuci- n ou servizo.
Descrik?ronse as f- rmulas de restauraci- n .
Caracteriz&ronse os tipos de ofertas asociadas a cadaf- rmulade restauraci- n.
Identific8ronse as caracterzsticas e as necesidades do p“/alico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.
Recofec®onse as principais normas que ordenan e regulan a composici- n, o0 ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastron- micas
nas empresas de restauraci- n en Galicia
Valorouse a utilizaci- n de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa aindustria alimentaria.
Caracteriz&ronse os departamentos, as s¥as funci- ns e 0s seus postos.
uD 3.
Relacion&ronse as ofertas coas f- rmulas de restauraci- n.
En supostos pr8&cticos debidamente caracterizados: Descril?ronse e argument8ronse os criterios aplicados na elaboraci- n da oferta de comidas e
bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas. Elaborouse aficha de especificaci- n t&nica de x@eros.
Especific&ronse as necesidades cuantitativas e cuditativas das materias primas. Determinouse a presentaci- n da oferta. Estableceuse asva
conservaci- n e asvarexeneraci- n, de cumpriren.
ub 4.
Tiv@onse en conta as caracter?sticas e as necesidades daclientela
Identific8ronse os obxectivos econ- micos do establecemento.
Aplic&ronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse acreaci- n de h8hitos saudables.
Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e aimaxe corporativa do establecemento.
Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.
Seleccion&ronse os produtos culinarios e os de pastelara e repostar2a, e recofleceuse a s¥a adecuaci- n ao tipo de oferta e 0s obxectivos do
establecemento.
Identificouse a documentaci- n asociada ao c8lculo de custos.
Identific8ronse as variables implicadas no custo da ofertae os obxectivos econ- micos establecidos.
Interpretouse correctamente adocumentaci- n relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, as? como § valoraci- n de elaboraci- ns
culinarias.
Valor§ronse e determin§ronse os custos das elaboraci- ns de cocifla, e das de pastelar?a e repostarza
Formalizouse a documentaci- n espec¥ica.
Recofec®onse os m®odos de fixaci- n de prezos.
Distingu?ronse 0s custos fixos e os variables.
Realiz&ronse as operaci- ns de fixaci- n de prezos da oferta gastron- mica.

-11-
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Estes m2nimos ser8n areferencia para configurar as probas de recuperaci- n das partes non superadas, as? como as probas de avaliaci- n
extraordinariado alumnado con perda de avaliaci- n continua e guiar8n o procedemento de avaliaci- n ordinaria do m- dulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACIEN PARA AS AVALIACIENS PARCIAIS

Ao longo de todo o m- dulo levarase a cabo un proceso de avaliaci- n continua e integral do alumnado que proporcionarg informaci- n sobre a
marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relaci- ns interpersoais e traballo en grupo
segundo os criterios de avaliaci- n contidos nas distintas unidades did&cticas, tendo en conta 0s seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci- n, realizaremos probas escritas e/ou orais te- rico-pr8cticas que, en funci- n da materia a avaliar, que
poder8&n ser: tipo test, preguntas breves, casos pr&cticos e exercicios, traballos de investigaci- n..., e todos aqueles aspectos recollidos nos criterios
de avaliaci- n do m- dulo. Deber§ ser "apto” tanto na parte te- rica como pr&ctica.

No caso de plantexar varias probas (todas elas serg&n cudlificadas do 1 ao 10) o peso de cadaunhadelas, informado ao alumnado atrav® dafolla
de instrucci- ns para a svaredlizaci- n, aque nos dar§ a cudlificaci- n final neste apartado. En todo caso a cudlificaci- n, de cada unhadas probas,
deberg ser igual ou superior a5. Suporgn un 90% da cualificaci- n final do m- dulo.

As actividades de aula e traballos de investigaci- n propostos sergn obrigatorios. No caso en que o alumnado non acade a puntuaci- n mnima
esixida, deber8 de repetir o mesmo. Para acadar a avaliaci- n positiva neste apartado, ser§imprescindible presentar as actividades e traballos
escritos no plazo e naforma solicitada pola profesora.

Formar8n parte da cudlificaci- n adem8is a presentaci- n e o interese/traballo en equipo (cudlificaci- ns cudlitativas e que formar&n parte da
avdliaci- n de actitudes). Valorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafleiros/as,
receptividade, as? como ainiciativa, o interese, a presentaci- n axeitada dos distintos materiais solicitados, a participaci- n e o traballo en equipo
dos alumnos/as, e todos agqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. Dado aimportancia dos aspectos
actitudinais no m- dulo, dicir que en ning%s caso superar8n a avaliaci- n agueles alumnos/as que as¥a cualificaci- n neste apartado sexa negativa
ou inferior ao 50% da valoraci- n m&ima a acadar neste apartado. Supor8n un 10% da cualificaci- n final do m- dulo.

A cualificaci- n acadada en cada avdliaci- n trimestral ser§ valorada do 1 ao 10.
AVALIACIEN FINAL DE MEDULO
A cualificaci- n acadada na avaliaci- n final calcurarase mediante a media aritm®ica das cudlificaci- ns obtidas na primeira, na segundae na

terceira avaliaci- n. Ser§requisito indispensable para acadar a avaliaci- n positiva final de m- dulo, ter unha calificaci- n igual ou superior a0 5 en
cadaunhadas avaliaci- ns parciais.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

Terase en contaaOrde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do alumnado das
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ensinanzas de formaci- n profesional inicial.

No seu art?go 34 no seus puntos dous e tres segundo os cales "Entre aterceira avaliaci- n parcial e a avaliaci- n final de m- dulos do primeiro curso
deixarase un per2odo non superior atres semanas que, entre outras actividades, se destinar§ § realizaci- n de actividades de recuperaci- n dos

m- dulos pendentes", aPara o alumnado que teflam- dulos pendentes logo de redizada aterceira avaliaci- n parcial, o equipo docente realizar§ un

informe de avaliaci- n individualizado que debe servir de base para o desefo das correspondentes actividades de recuperaci- n. Non obstante, nos

m- dulos superados a cualificaci- n final coincidir§ coa obtida naterceira avaliaci- n parciaa.

PROCEDEMENTO E INSTRUMENTOS DE AVALIACICN.

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci- ns, 0 alumnado deber§ recuperar aquelas avaliaci- ns que estean suspensas no perodo estipulado.

3) As probas, por regra xeral, ser8n cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver ou cuesti- ns curtas, ou ben traballos ou proxectos a
presentar de xeito oral ou escrito.

4) Traballos e exercicios pr8cticos propostos: Valorarase ainiciativa, o esforzo e a autosuficiencia nabuscade informaci- n e no manexo de
bibliograf2a especializada. Terase en conta a presentaci- n, a capacidade critica, a capacidade comunicativae a organizaci- n na exposici- n.

£ preciso observar que ®requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada atal fin parater dereito a superar a avaliaci- n.
De non presentalos, en ning¥a caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci- n de xufjo, ou os extraordinarios, excepto no caso
de que se presenten antes destes “4imos.

5) O aumnado que non supere aproba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en per2odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,
Nno seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci- n continua

Terase en contaaOrde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do alumnado das
ensinanzas de formaci- n profesional inicial, no seus art’culos 25.4 y 5.

O profesorado poder§ non permitir arealizaci- n de determinadas actividades aos alumnos e 8 alumnas que perdesen o dereito § avaliaci- n
continua, sempre que poidan implicar alg¥ tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaci- ns.

0 alumnado que perdese o dereito § avaliaci- n continua.co cal, por raz- ns de inasistenciareiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de
avaliaci- n previstos inicialmente para cadam- dulo profesional, ter§ dereito arealizar unha proba extraordinaria de avaliaci- n previa § avaliaci- n
final de m- dulos correspondente.

Terase en conta adem§is o establecido no punto terceiro da RESOLUCIEN do 27 de xullo de 2015, da Direcci- n Xeral de Educaci- n, Formaci- n
Profesional e Innovaci- n Educativa, pola que se ditan instruci- ns para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formaci- n profesional do
sistema educativo no curso 2015/16.

1. Conforme se determinano artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o n¥nero de faltas inxustificadas que implica a perda do dereito §
avaliaci- n continuanun determinado m- dulo ser&do 10 % respecto da s¥aduraci- n total. Para os efectos de determinaci- n da perdado dereito §
avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna naxustificaci- n desas faltas, cuxa
aceptaci- n ser§ acorde co establecido no correspondente regulamento de r&ime interior do centro.

Paratales efectos e con car8cter previo, o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencia inxustificadas,
consonte o anterior, nun determinado m- dulo superen o 6 % respecto da s%¥aduraci- n total. Nel indicarase que perder§ o dereito § avaliaci- n
continuano m- dulo de acumular un 10 % de inasistencias inxustificadas con respecto 8 s¥/a duraci- n total. Cando as faltas de asistencia alcancen
acitada porcentaxe comunicarase a perdado dereito 8 avaliaci- n continua. No caso de que se produza aperda do dereito § avaliaci- n continua,
nasecretar?a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci- n daperda do dereito § avaliaci- n continua.

2. Parao alumnado matriculado logo de iniciadas as actividades lectivas, non se tergn en consideraci- n as sesi- ns previas 8 formalizaci- n da
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matricula.

A proba de avaliaci- n extreordinariater§ lugar ao finalizar o per2odo lectivo asignado a este m- dulo profesional, 0 dumnado ser§ avaiado na
convocatoriafinal ordinaria, comunic8ndoselle o d’a e ahorapara a s¥a presentaci- n.

Adem§is, segundo as vixentes Normas de Organizaci- n e Funcionamento do centro, terase en conta o seguinte:

" para acadar un criterio claro e homox®&eo § horade proceder, establecese paratodos 0s m- dulos un m8&imo dun 10 % parafaltas sen
xustificaci- n, ampliando dita.porcentaxe un m&imo dun 5% con xustificaci- n. En todo caso un alumno ou alumna para cada m- dulo que curse non
poder§ ter m8is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous conceptos atao 15% no curso acad®nico. "

PROCEDEMENTO:

A valoraci- n da adquisici- n dos resultados de aprendizaxe do m- dulo profesional levarase a cabo atrav® darealizaci- n dunha probadivididaen
dvas partes:

PRIMEIRA PARTE. Ter§ car&cter eliminatorio, e dicir, de non superar esta parte da proba o alumnado non ter§ dereito a presentarse 8§ segunda
partada proba, e consistir§ nunha proba escrita que versarg sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliaci- n
establecidos na programaci- n para esta parte. O profesor ou a profesorado m- dulo profesional, cualificar§ esta primeira parte da proba de cero a
dez puntos. Paraas¥a superaci- n as persoas candidatas debergn obter unha puntuaci- n igual ou superior a cinco puntos.

Ademais, se aprimeira parte da proba se subdividise en blogues, cada blogue ter§ o mesmo peso nacudlificaci- n, pero ser§ de carScter
ohrigatorio obter unha puntuaci- n mnimaen cada un destes para poder obter anota da primeira parte como sumadas cualificaci- n dos distintos
bloques. No caso de que en alg“s bloque non estea cdlificado coa puntuaci- n m2nima, esta primeira parte da proba ser§ calificada cun m8imo de
catro puntos. A cdlificaci- n mnima de cada bloque, de ser o caso, ser§ ametade da calificaci- n do devandito bloque.

SEGUNDA PARTE. Deber§ deseflarse cos criterios de avaliaci- n do m- dulo relacionados cos coflecementos pr&cticos que deber§ demostrar a
persoa aspirante. Consistirg no desenvolvemento de un ou de varios supostos pr8&cticos que versargn sobre unha mostra suficientemente
significativa dos criterios de avaliaci- n establecidos na programaci- n para esta parte. O profesor ou a profesorado m- dulo profesional, cualificar§
esta segunda parte da proba de cero adez puntos. Para a s¥a superaci- n as persoas candidatas deber&n obter unha puntuaci- n igual ou superior
acinco puntos. As persoas que non superen a primeira parte da proba sergn cudlificadas cun cero nesta segunda parte.

Ademais se a segunda parte da proba se subdividise en bloques, cada bloque ter§ o mesmo peso na cudlificaci- n pero serg de car8cter obrigatorio
obter unha puntuaci- n m?nimaen cadaun destes para poder obter a nota da segunda parte como suma das cudlificaci- n dos distintos bloques. No
caso de que alg¥a bloque non estea calificado coa puntuaci- n m2nima, esta segunda parte da proba ser§ calificada cun m&imo de catro puntos. A
cdlificaci- n mnima de cada bloque, de ser o caso, ser§ ametade da calificaci- n do devandito blogue.

A cudlificaci- n final correspondente da proba de cadam- dulo profesional ser§ a media aritm®ica das cudificaci- ns obtidas en cada unha das
partes, expresada con n¥neros enteiros, redondeada § unidade m8is pr- xima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte
daproba, apuntuaci- n m&ima que poders asignarse ser§ de catro puntos.

PRIMERA PARTE DA PROBA

CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACICN: ter§ carScter eliminatorio e consistir§ nunha proba escrita que versar§ sobre unha
mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliaci- n establecidos na programaci- n para esta parte.

Esta parte poder§ estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques poder2an ser: preguntas tipo test, preguntas curtas, recheo de ocos ou
preguntas a desenvolver. O tempo m8imo para arealizaci- n da primeira parte da proba ser§ de 4 horas.

MATERIAL NECESARIO: bol?grafo azul (non se permitir§ a utilizaci- n de outro material distinto ao aqu? exposto).
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SEGUNDA PARTE DA PROBA

CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACIEN: consistir§ no desenvolvemento de un ou de varios supostos pr&cticos que versargn
sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliaci- n establecidos na programaci- n para esta parte.

Esta parte poder§ estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques poder?an consistir na realizaci- n de: exercicios de c8lculo, probas de
execuci- n, probas orais, comentarios e anglise de texto e/ou imaxes, ... . O tempo m8imo da segunda parte da proba serg de 4 horas.
MATERIAL NECESARIO: holgrafo azul, calculadora, I8pis. No caso de precisar programas inform&ticos ou equipos inform&ticos, estes sergn
facilitados polo centro.

Apercibimento superada aperda do 6% daduraci- n do M- dulo .........c.cocvrerierncnniiinninas 5 faltas de asistencia inxustificadas.
Perda do dereito avaliaci- n continua, superado 0 10% daduraci- n do m- dulo............ccc....... 9 faltas de asistencia inxustificadas.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia mznimia mensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.

Para 0 seguemento mensual:
Empregarase a aplicaci- n inform&tica de elaboraci- n e seguemento de programaci- ns.

Paraamemoriafinal utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0.04 do procedemento de
Programaci- n PR.75.PR0O.01

8. Medidas de atenci-n 8§ diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

Tal e como se establece nalexislaci- n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: "Ao comezo das actividades do curso acad®nico, 0
equipo docente realizar§ unhasesi- n de avaliaci- n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto coflecer as caracter’sticas e aformaci- n previade
cadaaumno e de cada alumna, as? como as s¥as capacidades. As? mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci- n co perfil
profesional correspondente.

Para este m- dulo pasarase durante a segunda quincenado curso, un cuestionario de avaliaci- n inicial (sobre coflecementos previos, intereses e
motivaci- ns do noso alumnado) que se complementar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci- n de matricula.

Ser§ necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/atitular do m- dulo, ANEXO aesta programaci- n.

CUESTIONARIO DE AVALIACIEN INICIAL:
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1.4Cu8§l es ladiferencia entre aalimentaci- nd y anutrici- na?

2.aQu®tipos de nutrientes conoces?

3.aA qu®hace referencia el t®mino acelacoa?

4.aQuetipos de establecimientos de restauraci- n conoces?

5.Cita 2 platos t?picos de la comunidad aut- noma de Andaluc?a.

6.Cita 2 platos tpicos de lacomunidad aut- nomade Castilla Le- n.

7.Cita 2 platos t¥pocos de lacomunidad aut- noma de Catalufa.

8.Indica5 productos con DOP de lacomunidad aut- nomade Galicia.

9.Indica 5 productos con DOP de la comunidad aut- nomade Castilla La Mancha.

10.Cita 5 platos de la gastronom?a internacional, e indica el paZs o regi- n con laque relacionas cada uno de ellos.

11.Citados ejemplos de costes fijos en un establecimiento de restauraci- n.

12.Citados ejemplos de costes variables en un establecimiento de restauraci- n.

13.aQu®es el Umbral M2nimo de Rentahbilidad o Punto Muerto?

14.4Qu®es el amen¥engineeringa?

15.aQu®son los principios de Omnes?

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

O carScter continuo da avaliaci- n debe permitir, a detecci- n precoz das posibles dificultades na adquisici- n dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover aidentificaci- n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e aadopci- n das medidas oportunas.
Cando a an8lise damarcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
agueles contidos nos que ten m8is dificultades propoflendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos m2nimos propostos nesta programaci- n didSctica.

Seguindo o0 art?go 15 e 16 daOrden 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do
alumnado das ensinazas de formaci- n profesional inicial 0 alumnado que precise actividades de reforzo por non responder globlamente aos
obxetivos programados, estas actividades realizaranse segundo o estipule a profesora, incidindo nas necesidades propias de cadaun dos
alumnos/as individualmente.
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Poder8nse realizar: elaboraci- n de pequenos cuestionarios, exercicios pr&cticos, pequenos traballos de b%queda de informaci- n, de forma
individualizada.

Axustes na metodolox?a, adaptando as axudas e recursos pedag- xicos 8 necesidades dos alumnos.

Actividades diferenciadas, propoflendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade paratraballar certos contidos, actividades que lles
permitan aproximarse aestes, ou ben actividades de ampliaci- n na materia, para agueles alumnos con maiores capacidades.

Materiais didScticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

En todo caso, haber§ unha coordinaci- n co departamento de orientaci- n, que tam® ter§ dado a s%a visi- n de cal ®o xeito de proceder e de
facilitar a0 alumnado a s¥a aprendizaxe.

En ning“t caso establecer8nse uns m?nimos distintos aos que figuran nesta programaci- n, por entender que o alumno/a deber§ acadar os
m2nimos independientemente da forma de acadalos.

Adema?s terase en contaa LOMCE que modifica aredacci- n de certos artigos da LOE, en concreto no artigo 1, nos seguintes termos: ¢h) A
equidade, que garanta aigualdade de oportunidades para o pleno desenvolvemento da personalidade atrav® da educaci- n, ainclusi- n
educativa, aigualdade de dereitos e oportunidades que axuden a superar calquera discriminaci- n e a accesibilidade universal § educaci- n, e que
actye como elemento compensador das desigualdades persoais, culturais, econ- micas e sociais, con especial atenci- n 8s que deriven de calquera
tipo de discapacidade.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe est8n implicitos o traballo en grupo, aeducaci- n cvica, aigualdade de mulleres e
homes e aeducaci- n para a convivencia. Estes conceptos, as? como respeto aos compafkeiros, profesores, aulas e material de traballo
traballaranse atrav® de diferentes actividades.

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

Educaci- n do consumidor.

Aprender aconservar e valorar na s¥a xusta medida os bens personais, como ®o caso dos instrumentos empregados no sector turzstico.

Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de formaracional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante areciclaxe de materiais, o desefo e consumo racional de obxectos...

Educaci- n paraaigualdade.

Estar8 sempre presente, xaque en ning“s momento se far§ diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou caquera
outra caracterzstica de diferenciaci- n entre as persoas.Interesarse por coflecer, respectar e valorar aopini- n e produci- n dos compafeiros,
independentemente do seu sexo e da s¥a apariencia, colaborar con t- dolas persoas, independentemente do seu sexo ou condici- n e amosar unha
actitude cr2tica ante situaci- ns nas que se produza calqueratipo de discriminaci- n por raz- n do sexo.

Educaci- n moral e c¥ica

Manifestar actitudes propias sobre o sector turzstico, visi- n critica e actitude aberta anovas ideas, naresoluci- n de problemas, interpretar o
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coflecemento do turismo t&nico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio art’stico e respetar as
instalaci- ns dos aloxamentos turzsticos.

Educaci- n paraapaz.

Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diSlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns de consenso de xeito
democr8tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § horade fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de probas, efc..... Apreciar a
linguaxe da actividade tur?stica como medio de expresi- n e comunicaci- n entre comunidades diversas. Amosar unha actitude flexible e aberta ante
as opini- ns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un problema, as? como amosar comprensi- n das
diferentes culturas dos clientes que recibirgn cadavez mais neste novo escenario da globalizaci- n.

Educaci- n ambiental.

£ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se disp- n sen desperdiciar
papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservaci- n.

Educaci- n para asalAe.

£ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hitos de salde e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou
visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d2a un papel m8is importante, sen esquecer que anivel profesional (tendo
en contanas situaci- ns en que exercergn o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salde persoal e a do usuario como elementos cotis do seu
emprego.

Interculturalidade.

Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender 0 mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sindar a
este respecto, a cadavez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan ainterpretar que non todas as
realidades son iguais.

Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo carScter
te- ricopr8&ctico que pos¥e o m- dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&ndoas,
sempre que sexa posible, no Noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

En colaboraci- n cos outros m- dulos:
Charla sobre Productos Galegos con Denominaci- n de Calidade.

10.0utros apartados

10.1) ANEXO | - CUESTIONARIO DE AVALIACIEN INICIAL DO ALUMNADO. MEDULO: OFERTAS GASTRONCMICAS.
C.M./ZM: COCIaA E GASTRONOM(A. CM. SERVICIOS DE RESTAURACIEN

A) DATOS DO ALUMNO E SISTEMA DE ACCESO ¢ CICLO
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Nome e apelidos do alumno

Domicilio familiar

Ciclo formativo /grupo

Concello Provincia

ACCESO € CICLO

Directo Mediante proba

ESO  Bach-LoxeQutros especificar (titulaci- n coaque accede)

Ano de redlizaci- n da proba
Accedeu § probalogo de realizar un PGS-PCPI (Indicar denominaci- n)

Al.-aPor que se dediciu vostede acursar este Ciclo formativo?.

A2.-aEstivo ou est8 vostede traballando?. En caso afirmativo indique a actividade laboral/ sector?

A3.-aTen vostede alg¥4 impedimento de tipo laboral ou de outra2ndole para asistir con regularidade 8s actividades formativas deste

m- dulo/materia, segundo o horario previsto?

A4.-aQue esperado m- dulo de AOFERTAS GASTRONCEMICASa?. aComo cree vostede que contrib¥e cara o desempefo da actividade
profesional asociada a este ciclo formativo?.

Ab5.-aQue expectativas profesionais e persoais ten vostede para cando remate aformaci- n deste ciclo formativo?.

B) CUESTIONARIO DE COsECEMENTOS PREVIOS

1.4Cu8§l es ladiferencia entre aalimentaci- na y anutrici- na?

2.aQu®tipos de nutrientes conoces?

3.aA qu®hace referencia el t®mino acelacoa?

4.aQuetipos de establecimientos de restauraci- n conoces?
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5.Cita 2 platos t2picos de la comunidad aut- noma de Andaluca.

6.Cita 2 platos tpicos de lacomunidad aut- nomade Castilla Le- n.

7.Cita 2 platos t¥pocos de lacomunidad aut- noma de Catalufa.

8.Indica 5 productos con DOP de lacomunidad aut- nomade Galicia.

9.Indica 5 productos con DOP de lacomunidad aut- nomade Castilla La Mancha.

10.Cita 5 platos de la gastronom?a internacional, e indica el paZs o regi- n con laque relacionas cada uno de ellos.

11.Cita dos ejemplos de costes fijos en un establecimiento de restauraci- n.

12.Citados ejemplos de costes variables en un establecimiento de restauraci- n.

13.aQu®es el Umbral M2nimo de Rentabilidad o Punto Muerto?

14.aQu®es el amen¥engineeringa?

15.aQu®son los principios de Omnes?

-20-
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0046 Preelaboraci- n e conservaci- n de alimentos 2016/2017 8 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | ZULEMA CARMEN GARCEA CAMPOS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo preelaboraci- n e conservaci- n de alimentos, pertencente ao Ciclo Medio de Cociflae Gastronom?a;
tomado como referenciao Decreto 218/2008 do 25 de setembro, polo que se establece o t?tulo de T®&snico en cocifae gastronom?a, e introducindo
as adapataci- ns necesarias para adecuar a docencia §s caracterzsticas do alumnado e as caracterssticas do contorno sociocultural do centro.
Base8ndonos para esta adecuaci- n, ademais no perfil profesional do t2tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curr?culo como segue:

Perfil profesional do titulo:

O perfil profesional do ttulo de t&snico en cocifla e gastronom?a determ?nase pola s¥a competencia xeral, polas s¥as competencias profesionais,
persoais e sociais, as? como polarelaci- n de cudlificaci- ns e, de ser o caso, unidades de competenciado Cat8logo nacional de cualificaci- ns
profesionais inclu2das no tiulo. CINE-3 (Clasificaci- n Internacional Normalizada da Educaci- n).

Competenciaxeral:

A competenciaxeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preelaboraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mbito da produci- n en cocifia, se-guindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

a) Determinar as necesidades para aproduci- n en cocifla a partir da documentaci- n recibida. b) Recibir, amacenar e distribuz materias primas, en
condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 mo-mento da s¥a utilizaci- n. ¢) P-r apunto o lugar de traballo, preparando espazos,
magquinaria, “iles e ferramentas. d) Executar 0s procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en
funci- n das s¥as caracter’sticas e da adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns. e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en contaa
estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- n, termi-naci- n ou conservaci- n. f) Realizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns,
segundo as necesidades e o0s protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0 seu servizo. g) Redlizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en
conta as necesidades, 0 8mhito da execuci- n e os protocolos esta-blecidos. h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada
Xx@ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando os equipamentos id- neos, parapreservar a sva caidade e evitar
riscos alimentarios. i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar
danos ambientais e nas persoas. j) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte 0s principios de responsabilidade e mantendo unhas
relaci- ns profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo. k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e
os procedementos establecidos, definidos dentro do 8mhito da s%a competencia. [) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellora dos procesos de
produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mhito do seu traballo. m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns
laborais, consonte o establecido nalexisla-ci- n vixente. n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha
culturaemprendedora e adap-t8ndose adiferentes postos de traballo e anovas situaci- ns. 0) Establecer e administrar unha pequena empresa,
realizando unha an8lise bSsica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de comercializaci- n. p) Participar na vida econ- mica,
social e cultural, cunha actitude critica e responsable.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 A cocifla, maguinaria, | Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 8 5
bater?a, trebellos e
ferramentas.
Terminolox?a

2 O persoal hostaleiro e | Descripci- n, clasificaci- n e pr8cticadas diversas elaboraci- ns a base de 6 5
sistemas de traballo

3 Recepci- n de Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 4 3

materias primas.
Documentaci- n
4 Procesos de Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 12 10
conservaci-n e
almacenamento de
alimentos

5 As hortalizas e Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 30 12
cogomelos

6 As carnes, Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 50 20
clasificaci- n, curtes e
pezas

7 Aves e produtos Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 43 15
derivados das carnes

8 Os peixes: Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de 43 15
clasificaci- n, curtes e
pezas

9 Os mariscos e Descripci- n, clasificaci- n e pr&cticadas diversas elaboraci- ns a base de 44 15
cefal- podos
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.J T?tulo da UD Duraci- n
1 A cocifla, maguinaria, batera, trebellos e ferramentas. Terminoloxza 8
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA3 - Prepara a maquinaria, a bater?a, os “iles e as ferramentas, e recoflece o seu funcionamento e as s¥as aplicaci- ns, as? como a s¥a colocaci- n. Sl
RA4 - Preelabora materias primas en cocifla, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n NO
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. NO

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Recofeceuse e empregouse adocumentaci- n ou o programa inform8tico asociado § recepci- n de pedidos.

CA2.1 Recoflec®onse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi- n.

CA3.1 Caracteriz8ronse as m8quinas, a bater?a, as ferramentas e os Yiles relacionados coa produci- n culinaria.

CA3.2 Recoflec®onse as aplicaci- ns das m8quinas, da bater?a, dos “iles e das ferramentas.

CA3.3 Readliz8ronse as operaci- ns de posta en marchae funcionamento damaquinaria, da bater2a, dos “iles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunic8ronse as deficiencias e 0 mal funcionamento atrav® dos documentos axeitados e polo sistema indicado.

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA3.6 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CAb5.1 Identific8ronse as materias primas en cocifacon necesidades de rexeneraci- n.

CA6.1 Determin8ronse 0s m®odos de conservaci- n das materias primas.

4.1.e) Contidos

Contidos

Materias primas. Categor?as, presentaci- ns comerciais e etiquetaxe. Descrici- n e variedades. Aplicaci- ns gastron- micas Figuras de protecci- n de produtos agroalimentarios e agricultura
pcol- xica. Produtos especficos de Galicia

Documentos ou programas inform&ticos de produci- n relacionados co c8lculo de necesidades.

Descrici- n e clasificaci- n.
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Contidos

Colocaci- n e distribuci- n.

Procedementos de uso, aplicaci- ns e mantemento.

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Descrici- n e an8lise das t®nicas de rexeneraci- n.

Descrici- n e an8lise de sistemas e m®&odos de envasado e de conservaci- n.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.J T?tulo da UD Duraci- n

2 O persoal hostaleiro e sistemas de traballo 6
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA3 - Prepara a maquinaria, a bater?a, os “iles e as ferramentas, e recoflece o seu funcionamento e as s¥as aplicaci- ns, as? como a s¥a colocaci- n. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifla, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n NO
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. NO

4.2.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci- n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Recofeceuse e empregouse adocumentaci- n ou o programa inform8tico asociado 8§ recepci- n de pedidos.

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.7 Aimacen8ronse as materias primas no lugar axeitado para a sa conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CA2.2 Interpretouse ainformaci- n.

CA3.2 Recoflec®onse as aplicaci- ns das m8quinas, da bater?a, dos “iles e das ferramentas.

CA4.6 Caracteriz8ronse 0s cortes, as pezas bssicas e as espec#icas, e identificg&onse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

4.2.e) Contidos

Contidos

Materias primas. Categor?as, presentaci- ns comerciais e etiquetaxe. Descrici- n e variedades. Aplicaci- ns gastron- micas Figuras de protecci- n de produtos agroalimentarios e agricultura
pcol- xica Produtos especficos de Galicia

Provedores. M@odos de selecci- n dos provedores axeitados. Competencia e comparaci- n de provedores.

Economato e adega. Solicitude e recepci- n de x®eros. Clasificaci- n e distribuci- n de mercador?as en funci- n da s¥a almacenaxe e do seu consumo. Previsi- ns, nivel de existencias e
Caducidade de produtos.

Documentos ou programas inform8&ticos de produci- n relacionados co c8lculo de necesidades.

Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

Procesos de aprovisionamento interno e distribuci- n de x@&eros.

Descrici- n e clasificaci- n.
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Contidos

Colocaci- n e distribuci- n.

Procedementos de uso, aplicaci- ns e mantemento.

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla

Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos espec#icos para certas materias primas.

Procedementos de execuci- n de cortes b8sicos, espec#icos e con denominaci- n propia.
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Descrici- n e anSlise das t®&nicas de rexeneraci- n.

Procedementos de execuci- n de t&nicas.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Descrici- n e an8lise de sistemas e m®&odos de envasado e de conservaci- n.

Etiquetaxe relativa § conservaci- n de alimentos: normativa.

Equipamentos asociados a cada m®&odo.

Procedementos de execuci- n de t&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s¥a aptitude parao consumo.
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Recepci- n de materias primas. Documentaci- n 4

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. Sl
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. Sl
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. Sl
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Recofeceuse e empregouse adocumentaci- n ou o programa inform8tico asociado §recepci- n de pedidos.

CA1.2 Recoflec®onse as materias primas e as svas caracter’sticas.

CAL.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CAL.4 Comprobouse se 0 medio de transporte ®o adecuado.

CAL.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a caidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv@®onse os imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CAL.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Realizouse o inventario de mercadorzas preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta aredidade.

CAL.9 Manttvose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CAL.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAL.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.1 Recoflec®onse 0s tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi- n.

CA2.2 Interpretouse ainformaci- n.

CA2.3 Cubriuse afollade solicitude ou o dispositivo dispofible.

CA2.4 Seleccion8ronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a caidade do solicitado, e as do recibido.

CA2.6 Realiz8ronse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse 8 nova situaci- n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

-8-
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Criterios de avaliaci- n

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CAb5.1 Identific8ronse as materias primas en cocifacon necesidades de rexeneraci- n.

CAb5.2 Caracteriz8ronse as t&nicas de rexeneraci- n de materias primas en cociffa

CAb5.3 Identific8ronse e seleccion8ronse o0s equipamentos e as t®&nicas adecuadas para aplicar as t&nicas de rexeneraci- n.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cocifla cos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.3.e) Contidos

Contidos

- = - n - -
Materias primas. Categor?as, presentaci- ns comerciais e etiquetaxe. Descrici- n e variedades. Aplicaci- ns gastron- micas Figuras de protecci- n de produtos agroalimentarios e agricultura
pcol- xica. Produtos especficos de Galicia.
Provedores. M®odos de selecci- n dos provedores axeitados. Competencia e comparaci- n de provedores.
Economato e adega Solicitude e recepci- n de x®eros. Clasificaci- n e distribuci- n de mercador?as en funci- n da s¥a almacenaxe e do seu consumo. Previsi- ns, nivel de existencias e
aducidade de produtos.
Documentos ou programas inform&ticos de produci- n relacionados co c8lculo de necesidades.
Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

Procesos de aprovisionamento interno e distribuci- n de x@&eros.

Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Procesos de conservaci- n e aimacenamento de alimentos 12

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Preelabora materias primas en cocifla, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n

Sl
0ou do seu uso.

RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m8is axeitado posible desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.4.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla

Cortes bSsicos, especficos e con denominaci- n propia.

-10-
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Contidos

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos espec#icos para certas materias primas.

Procedementos de execuci- n de cortes bSsicos, especficos e con denominaci- n propia
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Descrici- n e anSlise das t®&nicas de rexeneraci- n.

Procedementos de execuci- n de t&nicas.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Descrici- n e an8lise de sistemas e m®odos de envasado e de conservaci- n.

Etiquetaxe relativa § conservaci- n de alimentos: normativa.

Equipamentos asociados a cada m®&odo.

Procedementos de execuci- n de t&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s%a aptitude parao consumo.
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

5 As hortalizas e cogomelos 30

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n S|
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.3 Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv®onse 0s imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 AlmacenSronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Readlizouse o inventario de mercador2as preciso parao control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.

CA1.9 Mant?vose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CA1.10 Participouse no programa de mellorade calidade.

CAL.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.6 Realiz8onse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci- n.

CA2.7 Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.

-12-
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m§s axeitado posible desde o punto de Vista da rendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s%as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cociflacos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.5.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos especficos para certas materias primas.
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Contidos

Procedementos de execuci- n de cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Procedementos de execuci- n de t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s¥a aptitude parao consumo.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

6 As carnes, clasificaci- n, curtes e pezas 50

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n S|
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.3 Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv®onse 0s imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 AlmacenSronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Readlizouse o inventario de mercador2as preciso parao control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.

CA1.9 Mant?vose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CA1.10 Participouse no programa de mellorade calidade.

CAL.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.6 Realiz8onse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci- n.

CA2.7 Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m§s axeitado posible desde o punto de Vista da rendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s%as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cociflacos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.6.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos especficos para certas materias primas.
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Contidos

Procedementos de execuci- n de cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Procedementos de execuci- n de t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s¥a aptitude parao consumo.
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Aves e produtos derivados das carnes 43

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n S|
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.7.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.3 Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv®onse 0s imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 AlmacenSronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Readlizouse o inventario de mercador2as preciso parao control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.

CA1.9 Mant?vose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CA1.10 Participouse no programa de mellorade calidade.

CAL.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.6 Realiz8onse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci- n.

CA2.7 Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m§s axeitado posible desde o punto de Vista da rendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s%as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cociflacos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.7.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos especficos para certas materias primas.
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Contidos

Procedementos de execuci- n de cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Procedementos de execuci- n de t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s¥a aptitude parao consumo.
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4.8.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

8 Os peixes: clasificaci- n, curtes e pezas 43

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n S|
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.8.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.3 Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv®onse 0s imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 AlmacenSronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Readlizouse o inventario de mercador2as preciso parao control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.

CA1.9 Mant?vose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CA1.10 Participouse no programa de mellorade calidade.

CAL.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.6 Realiz8onse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci- n.

CA2.7 Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m§s axeitado posible desde o punto de Vista da rendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s%as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cociflacos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.8.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos especficos para certas materias primas.
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Contidos

Procedementos de execuci- n de cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia
Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Procedementos de execuci- n de t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s¥a aptitude parao consumo.
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4.9.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

9 Os mariscos e cefal- podos 44

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Recibe materias primas, e distingue as s¥as caracter’sticas organol®ticas e as s¥as aplicaci- ns. NO
RA2 - Abast®ese de materias primas e analiza 0s documentos asociados coa produci- n, como fichas t&nicas, ordes de traballo, etc. NO
RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as t&nicas de manipulaci- n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci- n da s¥a posterior aplicaci- n S|
ou do Seu uso.
RA5 - Rexeneramaterias primas aplicando as t&nicas seleccionadas, en funci- n das caracterzsticas do produto que se rexenere. NO
RAG6 - Conserva x@eros crus, semielaborados e elaborados, e xustificaaelecci- n do m®&odo aplicado. Sl

4.9.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterssticas.

CAL.3 Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazahilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.6 Resolv®onse 0s imprevistos e comunic8ronselles os cambios 8s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 AlmacenSronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

CAL.8 Readlizouse o inventario de mercador2as preciso parao control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.

CA1.9 Mant?vose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza

CA1.10 Participouse no programa de mellorade calidade.

CAL.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CA2.6 Realiz8onse cambios pararesolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci- n.

CA2.7 Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA2.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAA4.1 Identific8ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion8ronse as t®&nicas coas especificidades das materias primas, as s¥as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, 0s “iles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Redliz8ronse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os “iles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®&ero.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.5 F2xose un aproveitamento 0 m§s axeitado posible desde o punto de Vista da rendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron- mico.

CA4.6 Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s%as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 Execut8ronse as t®&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

CAA4.8 Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu Uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellorade calidade.

CA4.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando 0 APPCC previsto.

CAb.4 Execut8ronse as t®&nicas de rexeneraci- n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 ComprobS8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.1 Determin8ronse os m@&odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz8ronse os m®&odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®&odo.

CAB6.3 Identific8ronse e relacion8ronse as necesidades de envasado e conservaci- n das materias primas en cocifla cos m®&odos e 0s equipamentos.

CA6.4 Execut8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 EtiquetSronse os produtos obtidos na conservaci- n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin8ronse os lugares de conservaci- n id- neos para 0s x®&eros ata 0 momento do seu USo ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 ComprobS8ronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para 0 consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambientdl, e aplicando o APPCC previsto.

4.9.e) Contidos

Contidos

Limpeza e preparaci- ns previas ao corte ou racionado de x®eros de cocifla
Cortes bSsicos, especicos e con denominaci- n propia.

Rendemento das materias primas.

Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci- n.

Tratamentos especficos para certas materias primas.

Procedementos de execuci- n de cortes b8sicos, espec#icos e con denominaci- n propia.
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Contidos

Tratamentos t®micos de preelaboraci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t&nicas.

Control de resultados.

Procedementos de execuci- n de t&nicas de envasado e conservaci- n.

Procedementos intermedios de conservaci- n.

Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®&nicas de envasado e conservaci- n.

Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci- n da s%a aptitude para o consumo.
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas e/ou orais que, en funci- n damateria a avaliar podergn ser de
diverso tipo. test, preguntas breves, casos pr8cticos..., e todos agueles aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. No
caso de ter varias probas ser§ a media aritm®ica das notas ohtidas a que nos dar§ a cudlificaci- n final neste apartado. En todo caso a
cudlificaci- n, de cada unhadas probas, deber§ ser igual ou superior a5. Supor8n un 30% da cudificaci- n final do m- dulo.

As actividades diarias de taller, traballos, casos pr&cticos e exercicios individuais e/ou en grupo servirgnnos para avaliar procedementos; Traballos
individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, din8mica de traballo, exposici- n (se ®o caso) e utilizaci- n de recursos,
habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. Supor&n un 30% da
cudlificaci- n do m- dulo.

Formargn parte da cudlificaci- n ademais apresentaci- n e o interese/traballo en equipo (cudlifiaci- ns cualitativas e que formargn parte da

avaliaci- n de actitudes). Valorarase a puntualidade, 8 asistencia 8s clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma 0s
compafleiros/as, receptividade, as* como ainiciativa, o interese, a presenta-ci- n axeitada dos distintos materiais solicitados, a participaci- n e o
traballo en equipo dos alumnos/as, a uniformidade e coidado daimaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de
avaliaci- n do m- dulo. Dado o car8cter fundamentalmente pr&ctico do m- dulo, dicir que en ning% caso superar&n a avaliaci- n aqueles alumnos/as
que as¥a cudlificaci- n neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Supor8n un 40% da cudlificaci- n final do m- dulo.

ANOTA SERA APLICADA OS MINIMOS EXIXIBLES DE CADA UNHA UNIDADE DIDATICA.

UD NI 1;

CA2.1 - Recoflec®onse 0s tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi- n.

CA3.1 - Caracteriz8ronse as m8quinas, a bater?a, as ferramentas e os “iles relacionados coa produci- n culinaria

CA3.2 - Recoflec®onse as aplicaci- ns das m&quinas, da bater?a, dos “iles e das ferramentas.

CA3.3 - Redliz8ronse as operaci- ns de postaen marcha e funcionamento da maquinaria, da bater?a, dos “iles e das ferramentas, seguindo 0s
procedementos establecidos.

CA3.6 - Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando o
APPCC previsto.

CA4.1 - Identific&ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA5.1 - Identific8ronse as materias primas en cociflacon necesidades de rexeneraci- n.

CABG.1 - Determin8ronse os m®odos de conservaci- n das materias primas.

UD NU2;

CAL.2 - Recoflec®onse as materias primas e as svas caracterzsticas.

CA2.2 - Interpretouse ainformaci- n.

CA1.7 - Almacen8ronse as materias primas no lugar axeitado paraa s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.
CA3.2 - Recoflec®onse as aplicaci- ns das m&quinas, da baterza, dos “iles e das ferramentas.

CA4.6 - Caracteriz8ronse 0s cortes, as pezas bSsicas e as especficas, e identific§ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CA6.2 - Caracteriz8ronse 0s m®odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®odo.

UD NI 3;

CA1.2 - Recoflec®onse as materias primas e as svas caracter’sticas.
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CAL.3 - Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazabilidade do produto.
CAL.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.
CA1.7 - Almacen8ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥aconservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.

UD NU4.

CA4.1 - Identific&ronse as necesidades de limpezae preparaci- n previas das materias primas.

CA4.2 - Relacion8ronse as t®nicas coas especificidades das materias primas, as s%as aplicaci- ns posteriores e 0s equipamentos, os “les e as
ferramentas que se precisen.

CA4.3 - Redliz&onse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, 0s
Yiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Célculouse o rendemento de cada x@ero.

CA4.5 - F2xose un aproveitamento o m8is axeitado posible desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor
gastron- mico.

CA4.6 - Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA.T - Execut8ronse as t®nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especicas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en
conta a sua viabilidade economica e gastronomica.

CA4.9 - Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen. s¥a viabilidade econ- micae
gastron- mica.

UD NU5;

CAL.2 - Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterzsticas.

CAL.3 - Interpretouse aetiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazabilidade do produto.

CAl.4 - Comprobouse se o medio de transporte ®o adecuado.

CAL.5 - Comprobouse a coincidenciaentre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.7 - Almacen8ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.
CAL.8 - Realizouse o inventario de mercadoras preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta a realidade.
CAL.9 - Mantvose 0 almac® en condici- ns de orde e limpeza.

CA1.11 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando
0 APPCC previsto.

CA4.3 - Redliz&onse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente 0s equipamentos, 0s
Hiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Cdculouse o rendemento de cada x®@ero.

CAA4.7 - ExecutSronse as t@&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e espec?icas, seguindo 0s procedementos establecidos e tendo en
conta a s¥a viabilidade econ- mica e gastron- mica.

UD NUMERO 6.

CAL.8 - Realizouse o inventario de mercadoras preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta arealidade.
Recofec®onse as materias primas e as s¥as caracter’sticas.

CAL.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.3 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ®posible coflecer atrazabilidade do produto.

CAL.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.6 - Caracteriz8ronse o0s cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CAL.7 - Aimacen8ronse as materias primas no lugar axeitado para as¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.
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CA4.4 - Cdculouse o rendemento de cada x®ero.

CAA4.7 - ExecutSronse as t@&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especicas, seguindo 0s procedementos establecidos e tendo en
conta as¥a viabilidade econ- mica e gastron- mica

CA4.9 - Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

UDNU7

CAl.2 - Recofec®onse as materias primas e as s¥as caracter’sticas.

CAL.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®@ero.

CA4.6 - Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especicas, e identific8ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA.T - Execut8ronse as t®nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especicas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en
conta a s¥aviabilidade econ- mica e gastron- mica

CA4.9 - Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA6.7 - ComprobSronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para o consumo.

UDNU8

CAL1.2 - Recoflec®onse as materias primas e as s¥as caracterzsticas.

CAl.5 - Comprobouse a coincidenciaentre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAL.7 - Aimacen8ronse as materias primas no lugar axeitado para as¥a conservaci- n, colocadas en funci- n da prioridade no seu consumo.
CA2.7 - Traslad8ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici- ns adecuadas.

CA4.4 - Cdlculouse o rendemento de cada x@ero.

CA4.5 - F2xose un aproveitamento o m8is axeitado posible desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor
gastron- mico.

CA4.6 - Caracteriz8ronse os cortes, as pezas bSsicas e as especficas, e identific§ronse as s¥as aplicaci- ns nas materias

CA5.5 - Comprob&ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CAB6.1 - Determin8ronse os m®odos de conservaci- n das materias primas.

CA6.7 - ComprobSronse as elaboraci- ns para ver se eran aptas para o consumo.

CAA4.7 - ExecutSronse as t@&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especicas, seguindo 0s procedementos establecidos e tendo en
conta a s¥a viabilidade econ- mica e gastron- mica.

CA4.9 - Execut8ronse os tratamentos t®micos de preelaboraci- n para as elaboraci- ns posteriores que o precisen.

CA4.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental, e aplicando
0 APPCC previsto.

CA5.5 - Comprob8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso

CA6.7 - ComprobSronse as elaboraci- ns para ver se eran aptas para o consumo.

UDNU9:

CA1.2 - Recoflec®onse as materias primas e as svas caracter’sticas.

CAL.5 - Comprobouse a coincidenciaentre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.3 - Redliz&onse as tarefas de pesaxe, preparaci- n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, 0s
Yiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®ero.

CA4.5 - Fxose un aproveitamento 0 m8is axeitado posible desde o punto de vista darendibilidade econ- mica, e sen que se vexa afectado o valor
gastron- mico.
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CA4.6 - Caracteriz8ronse 0s cortes, as pezas bSsicas e as especficas, e identific§onse as s¥as aplicaci- ns nas materias primas.

CAA4.7 - ExecutSronse as t@&nicas de obtenci- n de cortes e de pezas bSsicas e especicas, seguindo 0s procedementos establecidos e tendo en
conta as¥aviabilidade econ- mica e gastron- mica

CA4.8 - Destin8ronse os recortes 8s aplicaci- ns axeitadas parafacer m8is rendibles as materias primas empregadas.

CAb5.5 - Comprob8ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CABG.1 - Determin&ronse os m®odos de conservaci- n das materias primas.

CAG6.2 - Caracteriz8ronse os m®odos de envasado e conservaci- n, as? como 0s equipamentos asociados a cada m®odo.

CAG.7 - ComprobSronse as elaboraci- ns paraver se eran aptas para o consumo.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

0 alumnado ser§informado das actividades programadas paraasvarecuperaci- n, facendoselle entrega dun informe de avaliaci- n
individualizado. (MD75.AVA.01 do procedemento de Avaliaci- n PR.75.AVA.01) as? como do perlodo da s¥arealizaci- n, temporalizaci- n e dataen
que ser&n avaliados, que ser§ na avaliaci- n final de m- dulos en xufjo,en caso de superalo poder§ acceder a FCT que ser§realizadano pr- ximo
curso academico unhavez matriculado por ser de oferta modular.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O sistema extraordinario de avaliaci- n parao alumnado que tefla perdado dereito § avaliaci- n continua consistir§;

- Actividades pr&cticas similares as realizadas ao longo do curso na aulaltaller/obradoiro, que o alumno presentar§ en tempo e forma (a criterio do
profesor).

- Nunha proba te- rica conceptual de todo 0 m- dulo, naque ter§ que aprobar cunha notamznimade 5.

- Para aprobar o m- dulo ®condici- n imprescindible obter como m2nimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba
te- ricae navaloraci- n actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

. Paraaperdade avaliaci- n continuateranse en contatanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado de Ciclos Formativos de
grado medio e superior, aplicar&selles o disposto no apartado 3 do artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do alumnado das ensinanzas de formaci- n profesional inicial.O n¥nero de faltas que
implicaaperda do dereito § avaliaci- n continuanun determinado m- dulo ser§ do 10 % respecto da s¥a duraci- n total. Para os efectos de
determinaci- n da perdado dereito 8 avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as circunstancias persoais e laborais do alumno ou aaumnana
xustificaci- n desas faltas.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox®&eo 8§ hora de proceder, establecese paratodos
0s m- dulos un m8&imo dun 10 % parafaltas sen xustificaci- n, ampliando dita porcentaxe un m8&imo dun 5% con xustificaci- n. En todo caso un
alumno ou alumna para cadam- dulo que curse non poder8 ter m8is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous
conceptos ata o 15% no curso acad@®nico.

b. A comunicaci- n por escrito da situaci- n de perda de avaliaci- n continualevarase acabo polo titor/a, unhavez superados os mites indicados no
punto anterior.

c. Ser§ ohrigatorio apercibilo previamente (unhavez acadado o0 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.
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d. Estes alumnos ou alumnas non perden en ning“s momento o seu dereito de asistencia a clase, anda que o profesorado poder§ non permitir a
redizaci- n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¥a tipo de risco para si mesmos, &o resto do grupo ou as instalaci- ns.

e. O aumnado que perdese o dereito § avaliaci- n continuater§ dereito arealizar unha proba extraordinaria de avaliaci- n, previa § avaliaci- n final
de m- dulos correspondente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m2nimia mensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.

Para 0 seguimiento mensual da programaci- n farase atrav® da plataforma, dado que foron instrucci- ns dainspecci- n educativa.

8. Medidas de atenci-n § diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

A avaliaci- n inicial permitira coflecer todo o relacionado coamotivaci- n do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-
aprendizaxe, e 0S
coflecementos que ten sobre amateria que se vai impartir. Para a s¥a aplicaci- n empregaranse:

- Cuestionario inicial de coflecementos. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese narealizaci- n do m- dulo,
informaci- n sobre
0 contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 m- dulo.

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

- Elaboraci- n de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de baqueda de informaci- n, de formaindividualizada

- Repetici- n de pr&cticas se fose necesareo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:
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- Educaci- n paraaigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥4 momento se far§ diferenza entre 0 noso alumnado por causa do
Seu Sexo, raza, crenzas ou calquera outra caractersstica de diferenciaci- n entre as persoas.

- Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

- Educaci- n para a satde: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as* como uns adecuados h8bitos de sa'te e limpeza ou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d’a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercersn o seu traballo) deben ter en conta a s¥a satde persoal e ado usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

- Educaci- n paraa convivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diS8logo baseado no respecto, e, procurando atopar solu-ci- ns
de consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de
probas, etc.

- Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, material inform8&tico,talleres,...)

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar aeste respecto, a cada vez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de aumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo car&cter te- rico a
pr&ctico que pos¥e o m- dulo e o ciclo, impreghando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&hdoas, sem-pre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Semanas ou xornadas gastron- micas.

- Presentaci- n de productos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- E tam®  outras dentro ou forado Centro como resultado da colaboraci- n do CIFP con outras instituci- ns ou organismos en actos de carScter
ben@ico.

Actividades extraescolares:
- Visita a un mercado, lonxa ou empresa adicada a alimentaci- n.
- Visita afeiras gastron- micas e relacionadas coarestauraci- n e alimentaci- n.

- Visita.aun restaurante, hotel ou empresasimilar adicada a restauraci- n con coifla para cofecer a s¥aorganizaci- n e funcionamento.

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

10.0utros apartados

-32-



H XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

il | E5(Jl ( Elil=m4_sriicacew  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS . Bl IC[B
i T PR A (L N TR LA PROFESIONAIS oy !

10.1) P,C,A.

preelaboracion e conservaci- n de aimentos.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0050 | Empresace iniciativa emprendedora 2016/2017 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | ANT(A PARGA GEMEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo de Empresae Iniciativa Emprendedora, pertencente ao Ciclo Formativo de Grao Medio Cocifae
Gastronom?a, tomado como referencia o Decreto 218/2008, e introducindo as adapataci- ns necesarias para adecuar a docencia 8s caractersticas
do alumnado e as caractersticas do contorno sociocultural do centro.

Para esta adecuaci- n base8monos ademais no perfil profesional do t#tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais, que
se concretan no Decreto do Currzculo como segue:

Perfil profesional do tiulo:

O perfil profesional do ttulo de t&snico en cocifla e gastronom?a determ?nase po-la s¥a competencia xeral, polas s¥as competencias profesionais,
persoais e sociais, as? como polarelaci- n de cudlificaci- ns e, de ser o caso, unidades de competenciado Cat8logo Naciona de Cualificaci- ns
Profesionais inclu’das no t2tulo.

Competencia xeral:

A competencia xeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preela-boraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mhito da produci- n en cocifla, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

a) Determinar as necesidades para aproduci- n en cocifla a partir da documen-taci- n recibida.

b) Recibir, aimacenar e distribu?r materias primas, en condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 momento da s¥a utilizaci- n.

¢) P-rapunto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, “iles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en funci- n das s¥as caracterzsticas e da
adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns.

e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- h, terminaci- n ou conservaci- n.

f) Redlizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0
Seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en conta as necesidades, o 8mhito da execuci- n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada x®ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando
0s equipamentos id- neos, para preservar as¥a calidade e evitar riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas
persoas.

J) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relaci- ns profesionais adecuadas
cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do 8mbito da s¥a
competencia.

[) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellora dos procesos de produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mhbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns labo-rais, consonte o establecido nalexislaci- n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt8ndose a diferentes postos
de traballo e anovas situaci- ns.

0) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an8lise bSsica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de
comercializaci- n.

p) Participar na vida econ- mica, social e cultural, cunha actitude crtica e res-ponsable.

Isto nos permitir§ traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades espec#icas
con resultados concretos, na adaptaci- n en funci- n das variaci- ns que se dan na pr&ctica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomal?as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci- n, as? como establecer prioridades e actuar en
coordinaci- n con outros departamentos.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m-dulo profesional,
Xxunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D.

T?ulo

Descrici- n

Duraci- n (sesi- ns)

Peso (%)

1

AEMPRESAE O SEU
CONTORNO

Estudo do concepto de empresae das svas caracterZSticas.Anﬁse das variables do entorno que inflven na
empresa

8

16

A INICIATIVA
EMPRENDEDORA

Introduci- n en conceptos b8sicos: emprendedor, idea de negocio, obxectivos e estratexias.

3

5

PRODUCIEN E
COMERCIALIZACIEN

Estudo de mercado. An8lisis DAFO. Estratexias comerciais...

17

FORMAS XURIDICAS
DA EMPRESA

Descrici- n das distintas formas xur2dicas que pode adoptar unha empresa

10

20

A CREACIEN EA
ORGANIZACIEN DA
EMPRESA

Os pasos aseguir paraa posta en marcha dunha empresa

16

A XESTIEN
ECONEMICO-
FINANCEIRA

Conceptos bSsicos de contabilidade e financiamento da empresa

16

A XESTIEN
ADMINISTRATIVA DA

EMPRESA

Documentaci- n administrativa.

10
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
1 A EMPRESA E O SEU CON'-I'ORNO 8

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr’culo Completo
RA1 - Desenvolve o seu esp¥ito emprendedor identificando as capacidades asociadas ael e definindo ideas emprendedoras caracterizadas polainnovaci-n e a NO
creatividade.
RA2 - Decide a oportunidade de creaci- n dunha pequenaempresa para o desenvolvemento daidea emprendedora, tras a an8lise darelaci- n entre aempresae o S|

contorno, do proceso produtivo, da organizaci- n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®icos.

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.8 Anadlizouse a estruturadun proxecto empresarial e valorouse a svaimportancia como paso previo § creaci- n dunha pequena empresa

CA2.1 Vaorouse aimportancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.2 Andlizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e anecesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuaci- n das empresas.

CA2.3 Identific8ronse os principais compoflentes do contorno xeral que rodea aempresae, en especial, nos aspectos tecnol- xico, econ- mico, social, anbiental, demogr8&fico e cultural.

CA2.4 Apreciouse ainfluencia na actividade empresarial das relaci- ns coa clientela, con provedores, coas administraci- ns p“/alicas, coas entidades financeiras e coa competencia como
principais integrantes do contorno especfico.

CA2.5 Determin8ronse os elementos do contorno xeral e especfico dunha pequena ou mediana empresade cocifla e restauraci- n en funci- n da s¥a posible localizaci- n.

CA2.6 Andlizouse o fen- meno daresponsahilidade social das empresas e as¥aimportanciacomo un elemento da estratexia empresarial.

CA2.7 Vaorouse aimportanciado balance social dunha empresa relacionada coa cocifla e restauraci- n e descrik?ronse 0s principais custos sociais en que incorren estas empresas, as?
como os beneficios sociais que producen.

CA2.8 Identific8ronse, en empresas de cocifae restauraci- n, pr&cticas que incorporen valores ®icos e sociais.

CA2.9 Definronse os obxectivos empresariais incorporando valores ®icos e sociais.

CA2.10 Analiz&ronse os conceptos de culturaempresarial, € de comunicaci- n e imaxe corporativas, as? como as¥arelaci- n cos obxectivos empresariais.

CA2.11 Descrik?ronse as actividades e 0s procesos b8sicos que se realizan nunhaempresade cocifiae restauraci- n, e delimit8ronse as relaci- ns de coordinaci- n e dependencia dentro do
sistema empresarial.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que incl¥a aidea de negocio, alocalizaci- n, a organizaci- n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, aresponsabilidade social e o plan de
m8rketing.

4.1.e) Contidos

Contidos

A empresa como sistema: concepto, funci- ns e clasificaci- ns.
An8lise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de cocifla e restauraci- n: aspectos tecnol- xico, econ- mico, social, anbiental, demogrs§fico e cultural.
An8lise do contorno especfico dunha pequenaou mediana empresa de cocifla e restauraci- n: clientes, provedores, administraci- ns pYlicas, entidades financeiras e competencia

Localizaci- n daempresa.
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Contidos

A persoaempresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Responsabilidade social daempresae compromiso co desenvolvemento sustentable.

Cultura empresarial, € comunicaci- n e imaxe corporativas.

Actividades e procesos bSsicos naempresa. Organizaci- n dos recursos dispofibles. Externalizaci- n de actividades daempresa
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
2 A INICIAﬁVA EMPRENDEDORA 3

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr’culo Completo
RA1 - Desenvolve o seu esp¥ito emprendedor identificando as capacidades asociadas ael e definindo ideas emprendedoras caracterizadas polainnovaci-n e a NO
creatividade.
RA2 - Decide a oportunidade de creaci- n dunha pequenaempresa para o desenvolvemento daidea emprendedora, tras a an8lise darelaci- n entre aempresae o NO

contorno, do proceso produtivo, da organizaci- n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®icos.

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Identificouse 0 concepto de innovaci- n e as¥arelaci- n co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

CAL.2 Andlizouse o concepto de cultura emprendedora e a s¥aimportancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CAL.3 Vaorouse aimportancia dainiciativa individual, a creatividade, a formaci- n, aresponsabilidade e a colaboraci- n como requisitos indispensables para ter &ito na actividade
emprendedora.

CAL.4 Andliz&onse as caracter’sticas das actividades emprendedoras no sector da cocifla e restauraci- n.

CAL.5 Vaorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

CAL.6 Vaor&ronse ideas emprendedoras caracterizadas polainnovaci- n, pola creatividade e pola s¥a factibilidade.

CAL.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do 8mbito da cocifae restauraci- n, que haservir de punto de partida para a elaboraci- n do proxecto
empresarial.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que incl¥a aidea de negocio, alocalizaci- n, a organizaci- n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, aresponsabilidade social e o plan de
m&rketing.

4.2.e) Contidos

Contidos

Innovaci- n e desenvolvemento econ- mico. Principais caracter?sticas dainnovaci- n na actividade de cocifla e restauraci- n (materiais, tecnolox?a, organizaci- n da produci- n, etc.).
CulturaemprendedoranaUni- n Europea, en Espaflae en Galicia

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formaci- n, responsabilidade e colaboraci- n.

Actuaci- n das persoas emprendedoras no sector dacocifiae restauraci- n.

O risco como factor inherente § actividade emprendedora.

Valoraci- n do traballo por conta propia como fonte de redlizaci- n persoal e social.

Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduraci- n e avaliaci- n destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicaci- n no 8mhito da cocifla e restauraci- n.
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N.J T?tulo da UD Duraci- n
3 PRODUCIEN E COME-RCIALIZACIéN 9
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Decide a oportunidade de creaci- n dunha pequena empresa para o desenvolvemento daidea emprendedora, tras a an8lise darelaci- n entre aempresae o NO
contorno, do proceso produtivo, da organizaci- n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®icos.

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.10 Analiz8ronse os conceptos de culturaempresarial, e de comunicaci- n e imaxe corporativas, as? como a s¥arelaci- n cos obxectivos empresariais.

m&rketing.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresaque inclva aidea de negocio, alocalizaci- n, a organizaci- n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, aresponsabilidade social e o plan de

4.3.e) Contidos

Contidos

Descrici- n dos elementos e estratexias do plan de produci- n e do plan de m&rketing.
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N.J T?tulo da UD Duraci- n
4 FORMAS XUR:DICAS DA EMPRESA 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Selecciona a forma xur’dica tendo en conta as implicaci- ns legais asociadas e 0 proceso para a sva constituci- n e postaen marcha. NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Andlizouse o concepto de persoa empresaria, as? como 0s requisitos para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2 Analiz&onse as formas xur’dicas daempresae determin8ronse as vantaxes e as desvantaxes de cadaunhaen relaci- n coa s¥aidea de negocio.

CA3.3 Vaorouse aimportancia das empresas de econom?a social no sector da cocifla e darestauraci- n.

CA3.4 Especificouse o0 grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funci- n daformaxuridica elixida.

CA3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CA3.6 Identific&onse os tr8mites esixidos pola lexislaci- n paraaconstituci- n dunha pequena ou mediana empresaen funci- n da s¥a forma xuridica.

CA3.9 Incluzuse no plan de empresainformaci- n relativa § elecci- n daformaxuridica, os tr8mites administrativos, as axudas e as subvenci- ns.

4.4.e) Contidos

Contidos

Formas xuridicas das empresas.
Responsabilidade legal da persoa empresaria

A fiscalidade da empresa como variable para a elecci- n daformaxuridica

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

Plan de empresa: elecci- n daformaxuridica, tr8mites administrativos, e xesti- n de axudas e subvenci- ns.
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
5 A CREACIEN E A ORGANIZACIEN DA EMPRESA 8

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Selecciona a forma xur’dica tendo en conta as implicaci- ns legais asociadas e 0 proceso para a sva constituci- n e postaen marcha. NO

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.6 Identific&ronse os tr8mites esixidos polalexislaci- n paraaconstituci- n dunha pequena ou mediana empresaen funci- n da s¥a forma xuridica.

CA3.7 Identific8ronse as v2as de asesoramento e xesti- n administrativa externas § horade p- r en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.9 Incluzuse no plan de empresainformaci- n relativa § elecci- n daformaxuridica, os tr8mites administrativos, as axudas e as subvenci- ns.

4.5.e) Contidos

Contidos

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Proceso administrativo de constituci- n e postaen marcha dunha empresa.
V2as de asesoramento para a elaboraci- n dun proxecto empresarial e para a posta en marcha da empresa

Plan de empresa: elecci- n daformaxuridica, tr8mites administrativos, e xesti- n de axudas e subvenci- ns.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
6 A XESTIEN ECONEMICO-FINANCEIRA 8

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Selecciona a forma xur’dica tendo en conta as implicaci- ns legais asociadas e 0 proceso para a sva constituci- n e postaen marcha. NO
RA4 - Redliza actividades de xesti- n administrativa e financeira b8sica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e S|

formaliza a documentaci- n.

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.8 Andliz&onse as axudas e subvenci- ns paraacreaci- n e postaen marchade empresas da cocifla e restauraci- n tendo en contaa s¥alocaizaci- n.

CA3.9 Incluzuse no plan de empresainformaci- n relativa § elecci- n da formaxuridica, os tr8mites administrativos, as axudas e as subvenci- ns.

CA4.1 Andliz&onse os conceptos bSsicos de contabilidade, as? como as t&nicas de rexistro dainformaci- n contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Descrikrronse as t&nicas bSsicas de anSlise dainformaci- n contable, en especial no referente ao equilibrio da estruturafinanceira e § solvencia, §liquidez e §rendibilidade da
empresa

CA4.3 Definronse as obrigas fiscais (declaraci- n censual, IAE, liquidaci- ns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionadas coacociflae
restauraci- n, e diferenci§ronse os tipos de impostos no calendario fiscal (liquidaci-

CA4.4 Formalizouse con correcci- n, mediante procesos inform&ticos, a documentaci- n bSsica de carScter comercial e contable (notas de pedido, albarSs, facturas, recibos, cheques, obrigag
de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha medianaempresad

CA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econ- mica e financeira do proxecto empresarial.

4.6.e) Contidos

Contidos

Proceso administrativo de constituci- n e postaen marcha dunha empresa.

Axudas e subvenci- ns para acreaci- n dunha empresade cocifia e restauraci- n.

Plan de empresa: elecci- n daformaxuridica, tr8mites administrativos, e xesti- n de axudas e subvenci- ns.

An8lise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena e dunha mediana empresano sector da cociflae restauraci- n.
Concepto e noci- ns bssicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

An8lise dainformaci- n contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa

Plan financeiro: estudo da viabilidade econ- mica e financeira

-10-
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica
N.J T?tulo da UD Duraci- n
7 A XESTIEN ADMINISTRATIVA DA EMPRESA 7

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Redliza actividades de xesti- n administrativa e financeira bSsica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e NO
formaliza a documentaci- n.

4.7.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA4.4 Formalizouse con correcci- n, mediante procesos inform&ticos, a documentaci- n bSsica de car8cter comercial e contable (notas de pedido, albarSs, facturas, recibos, cheques, obrigag
de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unhamediana empresad

4.7.e) Contidos

Contidos

Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

Ciclo de xesti- n administrativa nunha empresa de cocifla e restauraci- n: documentos administrativos e documentos de pagamento.

Coidado naelaboraci- n dadocumentaci- n administrativo-financeira.

-11-
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

MENIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR A AVALIACIEN POSITIVA.

- Valorouse aimportancia dainiciativa individual, a creatividade, aformaci- n, aresponsabilidade e a colaboraci- n como requisitos indispensables
parater &ito na actividade emprendedor

- Analiz8ronse as caracter’sticas das actividades emprendedoras no seu sector.

- Identificouse o concepto de innovaci- n e as¥arelaci- n co progreso da sociedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

- Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

- Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio, que haservir de punto de partida para a elaboraci- n do proxecto
empresarial

- Andlizouse o0 concepto de persoa empresaria, as? como 0s requisitos que ¢- mpren paradesenvolver a actividade empresarial.

- Especificouse o grao de responsahilidade legal das persoas propietarias daempresaen funci- n da forma xur?dica elixida.

- Identific8ronse os tr8mites esixidos polalexislaci- n para a constituci- n dunha pequena ou mediana empresaen funci- n da s¥aformaxuridica
Analizouse o fen- meno daresponsabilidade social das empresas e a s¥aimportancia como un elemento da estratexia empresarial

- Identific8ronse os principais compoflentes do contorno xeral que rodea a empresae, en especial, nos aspectos tecnol- xico, econ- mico, social,
ambiental, demogr8fico e cultural

- Apreciouse ainfluencia na actividade empresarial das relaci- ns coaclientela, con provedores, coas administraci- ns p*flicas, coas entidades
financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno especico.

- Defin?ronse as ohbrigas fiscais (declaraci- n censual, IAE, liquidaci- ns trimestrais, resumes anuais, etc. ) dunha pequena e dunha mediana
empresa e diferencigronse os tipos de impostos no calendario fiscal (liquidaci- ns trimestrais e liquidaci- ns anuais.

- Analiz8ronse as axudas e subvenci- ns para acreaci- n e postaen marcha dunhaempresatendo en conta a s¥alocalizaci- n.

- Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econ- mica e financeirado proxecto empresarial.

- Analiz&onse 0s conceptos bSsicos de contabilidade, as? como as t&nicas de rexistro dainformaci- n contable: activo, pasivo, patrimonio neto,
ingresos, gastos e contas anuais.

- Formalizouse con correcci- n, mediante procesos inform&ticos, a documentaci- n b8sica de car&cter comercial e contable (notas de pedido,
albarSs, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha medianaempresa e descrikronse 0s
circuos que recorre esa documentaci- n naempresa

- Elaborouse un plan de empresa que inclYa aidea de negocio, alocalizaci- n, aorganizaci- n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a
responsabilidade social e o plan de m&rketing

CRITERIOS DE CUALIFICACIEN.-

Ao longo de todo o m- dulo levarase a cabo un proceso de avaliaci- n continua e integral do alumnado que proporcionarg informaci- n sobre a
marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relaci- ns interpersoais e traballo en grupo
segundo os criterios de avaliaci- n contidos nas distintas unidades did&cticas, tendo en conta 0s seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci- n:

- PROBAS ESCRITAS E/OU ORAIS: Realizaremos probas escritas e/ou orais que, en funci- n damateria a avaliar poder&n ser de diverso tipo:
test, preguntas breves, casos pr&cticos..., que abranguer8n todos aqueles aspectos conceptuais e procedimentais recollidos nos criterios de
avaliaci- n do m- dulo. No caso de realizarse varias probas nunhamesma avaliaci- n, ser§ a media aritm®ica das notas obtidas a que nos dar§ a
cudlificaci- n final neste apartado, facendose media a partir de 4. No caso de ter unha cualificaci- n final inferior a5 nas probas realizadas, isto
suporg o suspenso na avaliaci- n.

-12 -
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- TRABALLOS, ACTIVIDADES DE CLASE E ACTITUDE: Valorarase tam® arealizaci- n dos traballos naaula e o interese e participaci- n
mostrados durante as clases, as? como a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafleiros/as,
receptividade, ademais do traballo en equipo dos alumnos/as e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliaci- n do

m- dulo. As actividades de aula e traballos de investigaci- n propostos serg&n obrigatorios. No caso en que o alumnado non acade a puntuaci- n
m2nima esixida, deber§ de repetir o mesmo. Para acadar a avaliaci- n positiva neste apartado, ser§ imprescindible presentar as actividades e
traballos escritos no plazo e naforma solicitada pola profesora. Formarg&n parte da cualificaci- n adem8is a presentaci- n e o interese/traballo en
equipo (cualificaci- ns cualitativas e que formar8n parte da avaliaci- n de actitudes).

Valorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafeiros/as, receptividade, as? como ainiciativa, 0
interese, a presentaci- n axeitada dos distintos materiais solicitados, a participaci- n e o traballo en equipo dos alumnos/as, e todos aqueles
aspectos actitudinais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. Dado aimportancia dos aspectos actitudinais no m- dulo, dicir que en ning¥a
caso superar8n aavaliaci- n agueles alumnos/as que as¥a cualificaci- n neste apartado sexa negativa ou inferior ao 50% da valoraci- n m8&imaa
acadar neste apartado.

A cualificaci- n en cada avaliaci- n estar§ determinada por una cifra num®ica do 1-10, que se ponderar§ da seguinte maneira
- As probas escritas de contidos suporgn o0 60% da nota.
- O Plan de Empresa, traballos e actividdes de clase, tanto individuais como en grupo, suporgn un 40%

Nestes dous apartados, ser§ necesario acadar como m2nimo 0 50% davaloraci- n m8&imade cadaun.

Para aprobar cada avaliaci- n hai que acadar unhanotaigual ou superior a5 puntos. A notafinal ser§ amedia das notas acadadas nas avaliaci- ns,
facendose media a partir de 5.

AVALIACIEN FINAL DE MEDULO
A cudlificaci- n acadada na avdliaci- n final calcurarase mediante a media aritm®ica das cualificaci- ns obtidas na primeira, na segundae na

terceira avaliaci- n. Ser§ requisito indispensable para acadar a avaliaci- n positiva final de m- dulo, ter unha calificaci- n igual ou superior a 5 en
cadaunhadas avaliaci- ns parciais.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

As probas de recuperaci- n levaranse a cabo con aquel alumnado que non acade os m2nimos esixibles. Esta recuperaci- n farase - longo do curso
por medio de probas, similares §s anteriormente explicadas, e/ou a presentaci- n de traballos sobre os contidos da materia. Redlizarase unha “iica
proba de recuperaci- n por cadatrimestre, naque s- se poder8n recuperar os contidos impartidos durante o mesmo.

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en per2odo ordinario, deber§ examinarse datotalidade do

m- dulo, no exame final ou proba extraordinaria. A nota m8ima que se poder§ obter nas recuperaci- ns que se realicen ser§o 5.

0 alumnado que ohtivese unha cudlificaci- n inferior a5 en calqueradas avaliaci- ns ter8 dereito a unha proba escrita de recuperaci- n final
(EXAME FINAL) que se celebrar§ no mes de xufo para a s%a cudlificaci- n na avaliaci- n final. Esta proba considerarase superada cando o
alumno/a obtefla unha puntuaci- n igual ou superior a5.

-13-
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£ preciso observar que ®requisito imprescindible presentar os traballos e actividades de aularequeridos na data sinalada a tal fin parater dereito
asuperar aavaliaci- n. De non presentalos, en ning%a caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci- n de xufjo, ou 0s
extraordinarios, excepto no caso de que se presenten antes destes “timos.

En resumo,

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci- ns, 0 umnado deber§ recuperar aguelas avaliaci- ns que estean suspensas no per’odo estipulado.

3) As probas, por regra xeral, ser8n cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver ou cuesti- ns curtas, ou ben traballos ou proxectos a
presentar de xeito oral ou escrito.

4) Traballos e exercicios pr&cticos propostos: Valorarase ainiciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informaci- n e no manexo de
bibliograf?a especializada. Terase en conta a presentaci- n, a capacidade crética, a capacidade comunicativae a organizaci- n na exposici- n.

£ preciso observar que ®requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada atal fin parater dereito a superar a avaliaci- n.
De non presentalos, en ning% caso serg posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci- n de xufjo, ou os extraordinarios, excepto no caso
de que se presenten antes destes “4imos.

5) O aumnado que non supere aproba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en per2odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,
Nno seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

No suposto de que se pase de curso con este m- dulo pendente, o lumnado ser§informado das actividades programadas paraasva
recuperaci- n, as? como do per?odo da s¥arealizaci- n, temporalizaci- n e data en que sergn avaliados.

O aumnado de segundo curso que non poida acceder 8 FCT no per?odo ordinario por ter este m- dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo
perfodo. Para este fin, ser&nlle asignadas unhaserie de actividades de recuperaci- n, con indicaci- n expresa da data final en que ser&n avaliados.
Realizarase un informe de avaliaci- n individualizado.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O sistema extraordinario de avaliaci- n parao alumnado que tefa perda do dereito § avaliaci- n continua consistir§ nunha proba te- rico-conceptual
con supostos pré&cticos de todo o m- dulo, naque o alumno deber§ de acadar unha nota mnima de 5 para aprobar.

0 aumnado que perdao dereito a avaliaci- n continua, dende ese momento, andaque poder§ entregar as tarefas reaizadas naclase e asistir 8
mesmas, non ter§ a opci- n de que estas se cualifiquen e que dita cualificaci- n se compute a efectos danotafinal, de xeito que s- pode ser
avaliado nunha proba final extraordinaria previa § avaliaci- n final de m- dulos correspondente.

No caso de que se produza aperdado dereito § avaliaci- n continua, na secretarza do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da
comunicaci- n da perdado dereito § avaliaci- n continua.

Para o alumnado matriculado logo de iniciadas as actividades lectivas, non se ter§n en consideraci- n as sesi- ns previas 8§ formalizaci- n da
matricula

O aumnado que perdese o dereito § avaliaci- n continua nun determinado m- dulo non ter§ dereito arealizar paraese m- dulo as correspondentes
actividades de recuperaci- n aque se refiren os artigos 29.3, 31.4 e 34.3 da Orde do 12 de xullo de 2011, e no caso do segundo curso do r&ime

-14 -
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ordinario procederase a aplicar a normativa vixente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m2nimamensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.

A nivel de seguimentos de programaci- s, empregarase a aplicaci- n inform&tica de elaboraci- n de seguimento de programaci- ns, e se entregar§
copia § xefatura de departamento da familia profesional correspondente para que conste nas actas do mesmo.

8. Medidas de atenci-n 8 diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

O comezo do curso faremos unha avaliaci- n inicial consistente en acadar algunhainformaci- n individualizada do nivel de coflecementos,
motivaci- ns, etc., adquiridos polos alumnado nas etapas anteriores. £ importante que teffan un m2nimo vocabulario t&nico-xuridico, que sexan
capaces de relacionar conceptos, organizar os feitos, que teflan un m®&odo de traballo e de estudio.

Os primeiros d%as de clase rmediante a observaci- n diariae casos pr8cticos de situaci- ns reals ou simuladas, observarase a s¥a capacidade de
traballo individual e en grupo.

Estes instrumentos teflen como finalidade observar as capacidades nacomprensi- n e redaci- n do alumnado e detectar algunha deficienciana

aprendizaxe anterior. Os resultados desta avaliaci- n inicial ser&n postos en com¥ co resto do equipo docente nasesi- n de avaliaci- n inicia por
se fosen necesarias actuaci- ns concretas con alg¥a alumno/a

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

A profesoraintentar§ adaptarse namedida do posible 8s necesidades individuais de cada alumno/a

Para o alumnado que presente dificultades para acadar os resultados de aprendizaxe establ®@ense lecturas e exercicios pr8cticos de reforzo que
deben redlizar naclase e nacasapara asentar 0s coflecementos.

No suposto de detectar, na avaliaci- n inicial, alg¥h caso no que fora necesario tomar medidas especializadas, traballaremos co Departamento de
Orientaci- n para elaborar a proposta adecuada cara ao alumnado con necesidades educativas especicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:
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- Educaci- n paraaigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥4 momento se far§ diferenza entre 0 noso alumnado por causa do
Seu Sexo, raza, crenzas ou calquera outra caractersstica de diferenciaci- n entre as persoas.

- Educaci- n ambiental; £ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

- Educaci- n para a saie: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hitos de sate e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d’a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a satde persoal e ado usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

- Educaci- n para a convivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diSlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns
de consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § horade fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de
probas, etc.

- Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, material inform§&tico,talleres,...)

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriquecemento; sinalar a este respecto, acadavez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo carScter te- rico-
pr&ctico que pos¥e o m-dulo e o ciclo, impreghando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz8hdoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Asistencia a charlas, conferencias sobre:
A creaci- n dunhaempresa, O esp&itu emprendedor, a culturaemprendedora
O Mercado de traballo, acceso 0 mundo laboral.

Visitas que se poidan considerar de interese para 0s alumnos/as.
Viveiro de empresas da C8mara de comercio, empresas, preferiblemente da comarca
Asistencia ao d?a do emprendedor.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0031 | Seguridade e hixiene namanipulaci- n de alimentos 2016/2017 2 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | MARTINA LEIS PICALLO,MENICA ROUCO BOTANA (Subst.)

Outro profesorado MENICA ROUCO BOTANA

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo de Seguridade e Hixiene namanipulaci- n de alimentos, pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio
de Cocifae gastronom?a; tomado como referencia o Decreto 218/2008 polo que se establece o t2tulo de t®&snico en cocifae gastronom?ae
introducindo as adapataci- ns necesarias para adecuar adocencia 8s caracter’sticas do alumnado e as caracter?sticas do contorno sociocultural do
centro.
Base8ndonos para esta adecuaci- n, ademais no perfil profesional do t2tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curr?culo como segue:
-Perfil profesional do titulo: Determ2nanse pola pola s¥a compentenciaxeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, as? como pola
relaci- n de cudlificaci- ns e de ser o caso, unidades de competencia do Cat8ogo Naciona de Cuadlificaci- ns Profesionais includas no t4ulo.
-Competencia xeral: Dirixir e organizar a producci- n e o servizo de alimentos e bebidas en restauraci- n, determinado ofertase recursos,
controlando actividades propias de aprovisionamento, cumprindo os obxectivos econ- micos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e
actuando segundo normas de hixiene, e prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

-Competencias profesionais, persoais e sociais:

e) Realizar o aprovisionamento, o almacenamento e a distribuci- n de viflos, bebidas e outras materias primas en condici- ns id- neas, e controlar a
calidade e adocumentaci- n relacionada. f) Realizar ou supervisar a preparaci- n dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para
p-rapunto o lugar de traballo.

h) Formalizar adocumentaci- n adminisitrativa relacionada coas unidades de produci- n e/ou servizo, pararealizar controis orzamentarios, informes
ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnolox?as dainformaci- n e dacomunicaci- n.

k) Resolver situaci- ns, problemas ou continxencias con iniciativa e autonom2ano 8mbito da s%a competencia, con creatividade, innovaci- n e
esp?rito de mellorano traballo persoal e no dos membros do equipo.

n) Xerar 8mhitos seguros no desenvolvemento do traballo e no do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevenci- n de
riscos laborais e ambientais, de acordo co establecido pola normativa e os obxectivos da empresa.

1) Supervisar e aplicar procedementos de xesti- n de calidade, de accesibilidade universal e de desefo paratodos, nas actividades profesionais
incluzdas nos procesos de produci- n ou prestaci- n de servizos.

p) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da actividade profesional, de acordo co establecido nalexislaci- n, participando
activamente navida econ- mica, socia e cultural

-Asociado 8§ unidade de competencia: UC1106_3, UC1107_3, UC1108_3, UC1109_3, UC1110_3, UCO711_2, UC1111 2.

Isto nos permitir§ traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades espec#icas
con resultados concretos, na adaptaci- n en funci- n das variaci- ns que se dan na pr&ctica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomal?as, dirixir o conxunto do traballo e acadar 0s obxectivos da organizaci- n, as? como establecer prioridades e actuar en
coordinaci- n con outros departamentos.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)
1 Introducci-n § Identificaci- n das normas de seguridade aimentaria, recoflecendo os factores de risco e par8metros asociados 10 10
Seguridade §producci- n, trazabilidade e etiquetado
Alimentaria nos
establecementos de
Restauraci-n
2 Riscos e intoxicaci- ns | Enfermidades alimentarias, factores causantes e alertas alimentarias. Identificaci- n de al®xenos.Alteraci- n e 10 19
aimentarias contaminaci- n dos alimentos.
3 Aplicaci- n de boas Normativa aplicable. Sistemas de conservaci- n de aimentos. 8 19
pr&cticas de
manipulaci- n de
alimentos
4 Alimpezae Concepto, niveis e requisitos de limpeza e desinfecci- n do utillaxe,equipos e instalaci- ns. Lexislaci- n 6 17
desinfecc?- n no aplicable. Perigos sanitarios asociados. Procesos e produtos de limpeza adecuados.
establecemento de
[estauraci-n
5 Control de plagas. Medidas de control de plagas, desinsectizaci- n e desratizaci- n 5 9
6 Sistemas de Medidas de control relacionadas coa manipulaci- n de alimentos. Slstema APPCC, pasos previos, principios. 9 16
autocontrol nos
establecementos de
[estauraci-n
7 Xesti- n de Residuos | Normativa aplicable. Impacto ambiental. Concepto 3 R: reducci- n, reutilizaci- n e reciclaxe. Metodolox?a paraa 5 10

nos establecemenos
de restauraci- n

reducci- n do consumo dos recursos. T&nicas de recollida, clasificaci- n e eliminaci- n. Par8metros parao

control ambiental nos procesos de producci- n dos alimentos.
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

1 Introducci- n § Seguridade Alimentaria nos establecementos de Restauraci- n 10

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos aimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO
RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados. NO

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Recofec®onse as normas hixi®ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas précticas de manipulaci- n.

CA3.1.1 Recofec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.2 Clasific&onse e descrikrronse os principais riscos e as toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.1 Descriktronse os principais riscos de orixe alimentaria

CA3.3 Vaorouse arepercusi- n dunhamalamanipulaci- n de alimentos na sal4le das persoas consumidoras.

CA3.9 Recoflec®onse 0s procedementos de actuaci- n fronte a dertas alimentarias.

CAA4.6 Relacionouse atrazahilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 Documentouse e trazouse aorixe, as etapas do proceso e o destino do aimento.

4.1.e) Contidos

Contidos

Normativa e obligaci- ns das empresas relacionadas coa seguridade e hixiene
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.
Perigos sanitarios

Rastrexabilidade no amac®: compra-venda e elaboraci- n-fabricaci- n ascendente e descendente.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 Riscos e intoxicaci- ns alimentarias 10

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Mant@® boas précticas hixi@icas e aval’a os perigos asociados aos malos h8hitos hixi®icos. NO
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos alimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.2 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.2.1 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.5 Enumer8ronse as doenzas de obrigada declaraci- n.

CA3.2 Clasific&onse e descrikrronse os principais riscos e as toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.2 Clasific8ronse e descrikrronse os principais riscos de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.3 Clasific8ronse e descrikronse os principais toxinfecci- ns de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.4 Descrik?ronse as principais alteraci- ns dos alimentos.

CA3.7 Identific8ronse alerxias € intolerancias adimentarias.

CA3.8 Evitouse apresenza de trazas de al®xenos en produtos libres deles.

CA3.9 Recoflec®onse 0s procedementos de actuaci- n fronte a aertas alimentarias.

4.2.e) Contidos

Contidos

Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido ah§-,bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos.

Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido a prScticas de manipulaci- n inadecuadas.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos

Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.

Perigos sanitarios
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Aplicaci- n de boas pr&cticas de manipulaci- n de alimentos 8

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO
RA2 - Mant@ boas prScticas hixi@icas e aval’a os perigos asociados aos malos h8hitos hixi@icos. NO
RA3 - Aplica boas pr&cticas de manipulaci- n dos alimentos en relaci- n coa calidade hixi®ico-sanitaria dos produtos. NO

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.2 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e da desinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.2.2 AvaiSronse as consecuencias dalimpeza e da desinfecci- n inadecuadas para a seguridade das persoas consumidoras.

CA2.1 Recoflec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr&cticas hixi®icas.

CA2.2 Identific8ronse os perigos sanitarios asociados aos malos hhitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.2.2 Identific&onse 0s perigos sanitarios asociados aos malos h&hitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.3 Identific8ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci- n de alimentos.

CA2.4 Recoflec®onse todos 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci- n nos alimentos.

CA2.6 Recofleceuse avestimentade traballo completa e os requisitos para a s¥alimpeza

CA2.7 Identific8ronse os medios de protecci- n de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora

CA3.1 Recoflec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr8cticas de manipulaci- n.

CA3.1.1 Recofec®onse as normas hixi@ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 Valorouse arepercusi- n dunha malamanipulaci- n de alimentos na sal4le das persoas consumidoras.

CA3.5 Describronse os m®odos de conservaci- n de alimentos.

CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados.

4.3.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
Conceptos de limpezana seguridade de aimentos

Normativa xeral de hixiene aplicable § actividade.
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Contidos

Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos debido a h8bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Alteraci- n dos aimentos debido a h&hitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Contaminaci- n dos aimentos debido a h&hitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.
Gu?as de pr&cticas correctas de hixiene (GPCH), coas s¥as recomendaci- ns e 0s contidos mnimos para o sector.
Normativa xeral de manipulaci- n de aimentos.
Alteraci- n e contaminaci- n dos alimentos debido a prScticas de manipulaci- n inadecuadas.
Alteraci- n e contaminaci- n dos aimentos debido a pr&cticas de manipulaci- n inadecuadas.
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.
Perigos sanitarios asociados a pr&cticas de manipulaci- n non axeitadas.

M®odos de conservaci- n dos alimentos.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Alimpezae desinfecc?- n no establecemento de restauraci- n 6

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA1.1 Identific&ronse os requisitos hixi@ico-sanitarios dos equipamentos, dos Yiles e das instalaci- ns de manipulaci- n de aimentos.

CAL.2 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e dadesinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.2.1 Avali§ronse as consecuencias dalimpeza e dadesinfecci- n inadecuadas para ainocuidade dos produtos

CA1.3 Descrikrronse os procedementos, as frecuencias e 0s equipamentos de limpezae desinfecci- n (L+D).

CAL.4 Efectuouse alimpezae adesinfecci- n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci- n destes.

CAL.5 Descrikrronse os par8metros obxecto de control asociados ao nivel de limpezaou desinfecci- n requirido.

CA1.8 Clasific&onse os produtos de limpezae de desinfecci- n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego.

CA1.8.1 Clasific8ronse os produtos de limpeza e de desinfecci- n as? como as s¥as condici- ns de emprego

CAL.9 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n e tratamentos DDD.

CA1.9.1 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n

4.4.e) Contidos

Contidos

Conceptos e niveis de limpeza.
Conceptos e niveis de limpeza.

Lexislaci- n e requisitos xerais de limpeza de “iles, equipamentos e instalaci- ns.

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpeza e desinfecci- n, ou desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.
Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpeza e desinfecci- n, inadecuados.

Procesos e produtos de limpeza
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

Jzallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
5 Control de plagas. 5
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.6 Recoflec®onse 0s tratamentos de desratizaci- n, desinsectaci- n e desinfecci- n (DDD).

CA1.8 Clasific&onse os produtos de limpezae de desinfecci- n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego.

CA1.8.2 Clasific8ronse os produtos utilizados para os tratamentos de DDD, as? como as s¥as condici- ns de emprego

CAL.9 Avali§ronse os perigos asociados 8 manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n e tratamentos DDD.

CA1.9.2 Avali§ronse os perigos asociados § tratamentos DDD.

4.5.e) Contidos

Contidos

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de limpezae desinfecci- n, ou desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.

Perigos sanitarios asociados a aplicaci- ns de desratizaci- n e desinsectaci- n inadecuados.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

6 Sistemas de autocontrol nos establecementos de restauraci- n 9

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazahilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAA4.1 Identificouse anecesidade e atranscendencia para a seguridade aimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Recoflec®onse 0s conceptos xerais do sistemade an8lise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CAA4.3 Definronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, [’mite critico, medidas de control e medidas correctoras.

CAA4.4 Definronse os par8metros asociados ao control dos puntos criicos.

CA4.5 Cubr?ronse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.8 Recoflec®onse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).

4.6.e) Contidos

Contidos

Medidas de control relacionadas cos perigos sanitarios na manipulaci- n dos alimentos.
Pasos previos aos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

Os sete principios do sistema de autocontrol APPCC.

-10-
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Xesti- n de Residuos nos establecemenos de restauraci- n 5

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Limpae desinfecta “iles, equipamentos e instalaci- ns, e valora a s¥arepercusi- n nacalidade hixi&ico-sanitaria dos produtos. NO
RA5 - Utiliza os recursos eficientemente, e aval’a os beneficios ambientais asociados. Sl
RAG - Recolle os residuos de xeito selectivo e recoflece as s¥as implicaci- ns sanitarias e ambientais. Sl

4.7.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.7 Descril?ronse os procedementos paraarecollida e aretirada dos residuos dunha unidade de manipulaci- n de aimentos.

CAb5.1 Relacionouse o consumo de cadarecurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Definronse as vantaxes que o concepto de reduci- n de consumos lle achega § protecci- n ambiental.

CA5.3 Descrilronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizaci- n dos recursos.

CA5.4 Recoflec®onse as enerx?as e 0s recursos de utilizaci- n menos prexudicial para o medio.

CAb.5 Caracteriz8ronse os m®&odos para o aforro de enerxtae o resto de recursos que se utilicen naindustria aimentaria e de restauraci- n.

CAB5.6 Identific&onse as non-conformidades e as acci- ns correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CAB6.1 Identific8ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s%a orixe, 0 seu estado e a s¥anecesidade de reciclaxe, de depuraci- n ou de tratamento.

CA6.2 Recoflec®onse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecci- ns orixinadas no proceso produtivo.

CAG.3 Describronse as t&nicas de recollida, selecci- n, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

CA6.4 Recoflec®onse 0s par8metros que fan posible o control ambiental nos procesos de produci- n dos aimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisi- ns.

CAB.5 Establec®onse por orde de importancia as medidas tomadas para a protecci- n ambiental.

CAG6.6 Identific8ronse as non-conformidades e as acci- ns correctivas relacionadas coaxesti- n dos residuos segundo 1ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxesti-n e
ecoauditor?a).

4.7.e) Contidos

Contidos

Impacto ambiental provocado polaindustria alimentaria.
Concepto dos tres erres: reduci- n, reutilizaci- n e reciclaxe.
Metodolox2as para areduci- n do consumo dos recursos.

Lexislaci- n ambiental.

-11-
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Contidos

Descrici- n dos residuos xerados e 0s seus efectos ambientais.
T®nicas de recollida, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

Par8metros para o control ambiental nos procesos de produci- n dos aimentos.

-12 -
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os m?nimos esixibles sergn os recollidos en cada unidade didSctica. En xeral o que se pretende e que o alumnado cofeza as obligaci- ns e
responsabilidades legales en materia de seguridade e hixene nun establecemento de restauraci- n, identificar un proceso de limpeza e hixenizaci- n
adecuado, elaborar un plan de limpezae desinfecci- n, as boas prScticas de manipulaci- n de aimentos, sistemas de conservaci- n e coflecer 0s
principios dos APPCC.

En concreto:

CA3.1.1 - Recoflec®onse as normas hixi®ico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 - Valorouse arepercusi- n dunhamaa manipulaci- n de alimentos na salle das persoas consumidoras.

CAA4.6 - Relacionouse atrazahilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 - Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do aimento.

CAL.1 - Identific8ronse os requisitos hixi®ico-sanitarios dos equipamentos, dos “iles e das instalaci- ns de manipulaci- n de aimentos.
CAL.3 - Descrikrronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci- n (L+D).

CALl.4 - Efectuouse alimpezae adesinfecci- n cos produtos establecidos, e asegurouse acompleta eliminaci- n destes.

CA1.9.1 - Avali§ronse os perigos asociados § manipulaci- n de produtos de limpeza, desinfecci- n

CAL.6 - Recofec®onse os tratamentos de desratizaci- n, desinsectaci- n e desinfecci- n (DDD).

CA2.2.1 - Identific8ronse os perigos sanitarios asociados e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.5 - Enumer8ronse as doenzas de obrigada declaraci- n.

CA3.2.2 - Clasific8ronse e descril?ronse os principais riscos de orixe alimentariaen relaci- n cos axentes causantes.

CA3.2.3 - Clasific8ronse e descril?ronse os principais toxinfecci- ns de orixe alimentaria en relaci- n cos axentes causantes.

CA3.7 - Identific8ronse alerxias e intolerancias aimentarias.

CA3.8 - Evitouse apresenzade trazas de al®xenos en produtos libres deles.

CA2.1 - Recofec®onse as normas hixi®@ico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr&cticas hixi@icas.

CA2.2.2 - Identific8ronse o0s perigos sanitarios asociados aos malos hghitos e as s¥as medidas de prevenci- n.

CA2.3 - Identific8ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci- n de aimentos.

CA2.4 - Recofec®onse todos 0s comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci- n nos alimentos.

CA3.1.1 - Recoflec®onse as normas hixi®uico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.5 - Descritrronse os m®odos de conservaci- n de alimentos.

CA3.6 - Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados

CA4.2 - Recoflec®onse 0s conceptos xerais do sistema de an8lise de perigos e puntos de control crtico (APPCC).

CAA4.3 - Defin?ronse conceptos clave parao control de potenciais perigos sanitarios: punto crztico de control, Imite critico, medidas de control e
medidas correctoras

CA4.4 - Definfronse os par8metros asociados ao control dos puntos criicos.

CAL.7 - Descrik?ronse os procedementos para arecollida e aretirada dos residuos dunha unidade de manipulaci- n de alimentos.

CA5.1 - Relacionouse o consumo de cadarecurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.4 - Recoflec®onse as enerxzas e 0s recursos de utilizaci- n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 - Caracteriz8ronse 0s m®odos para o aforro de enerx?a e o resto de recursos que se utilicen naindustria dlimentaria e de restauraci- n.
CAG6.1 - Identific&ronse e clasific8ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¥aorixe, o seu estado e a s¥anecesidade de reciclaxe, de
depuraci- n ou de tratamento

CA6.3 - Descrik?ronse as t&nicas de recollida, selecci- n, clasificaci- n, eliminaci- n e vertido de residuos.

Ao longo de todo 0 m- dulo levarase a cabo un proceso de avaliaci- n continua e integral do alumno que proporcionar§ informaci- n sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relaci- ns interpersoais e traballo en grupo segundo o0s
criterios de avaliaci- n contidos nas distintas unidades didScticas, tendo en conta 0s seguintes criterios:

-13-
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- Contidos actitudinais: 10% da calificaci- n. Puntuaci- n m&ima 1 punto dacalificaci- n.
Elementos avaliables:

- Asistencia, puntualidade: Puntuaci- n m8&ima0.3. Terase en conta as faltas a clase e non puntualidade.

-Comportamento, e respecto cara ao profesorado e os compalfeiros. Colaboraci- n cos compafeiros,
imaxe persod. : Puntuaci- n m&ima0.3. Terase en contaexpulsi- n daaula, chamadaS ao orde,
comunicaci- n verbal e non verbal cos compafeiros e profesor.

- Participaci- n na aula, iniciativa e interese nos traballos, presentaci- n axeitada do material solicitado.
Puntuaci- n m&ima 0.4. Terase en conta participaci- n nas actividades da aula, nos traballos,
dificultades darelaci- n cos compafleiros.

- Contidos conceptuais e prodecimentais :90% da calificaci- n. Estar8n formados polos seguintes elementos avaliables:
a) Probas escritas e/ou orais te- rico- pr8cticas. Peso :70%
Poder8n ser: tipo test, casos pr&cticos, exercicios, preguntas de desenvolvemento.

No caso de ter varias probas ser§ a media artim®ica das notas obtivas a que dar§ a cudificaci- n final de

cada

avdliaci- n neste apartado.

En todo caso a cudlificaci- n, de cada unhadas probas, deber8 ser igual ou superior a5.

Se agunhadas notas das probas son menores de 5 non se superar§ este bloque e terase que recuperar a

trav® dunha proba que se redizar§ despois de cada a avaliaci- n.

b) Realizaci- n de traballos pré&cticos individuais e/ou grupais. Peso: 20 % .

Realizaci- n de traballos e supostos pr8&cticos relativos a materiaimpartida. Poderg haber m8is dun traballo
ou

suposto en cada avaliaci- n.

No caso de ter varias probas ser§ a media artim®ica das notas ohtivas a que dar§ a cudlificaci- n final de
cada

avdliaci- n neste apartado.

En todo caso a cudlificaci- n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou maior de 4.5. Se algunhadas
notas

das probas son menores de 4,5 non se superar§ este bloque e terase que recuperar na avaliaci- n seguinte
entregando os traballos ou supostos coas modificaci- ns necesarias.

En caso de entrega de traballos fora de plazo, anotam8&ima que poder8 acadar ser§ dun 5.
O c8lculo danotafinal de avaliaci- n ser§ asumadas notas acadadas nos apartados anteriores, tendo en conta § hora do redondeo os contidos

actitudinais e outras anotaci- ns feitas no caderno do/a profesor/a.

0 aumnado debe demostrar que supera o coflecemento dos contidos m2nimos para aprobar o m- dulo correspondente alcanzado paraiso como
m2nimo a cudlificaci- n de 5 en todalas avaliaci- ns. De non ter aprobadas todas as avaliaci- ns os alumnos deber8n recuperar aguelas avaliaci- ns

-14 -
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que estean suspensas no periodo estipulado. A nota m8ima da proba de recuperaci- n de avaliaci- n ser§de 5 ,ainda que o alumno supere esta
nota, aque figurar§ ser§ de 5. De non superar as probas de recuperaci- n ,de todas as avaliaci- ns ,0 alumno suspender§ o m- dulo , ®dicir,
deber8 recuperar todas as avaliaci- ns para poder aprobar 0 m- dulo.De non presentarse as probas de recuperaci- n 0 alumnado suspender§o
m- dulo.

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en periodo ordinario deben examinarse de todo o m- dulo, no
Seu caso has probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

No suposto de que tenga este m- dulo pendente, o alumnado ser§ informado das actividades programadas para a s¥arecuperaci- n, as? como do
perlodo da s¥aredlizaci- n, tempordizaci- n e dataen que ser8n avaliados, que coincidir§ coasesi- n de avaliaci- n parcial previa § redizaci- n da
FCT en perodo ordinario.

Realizarase un informe de avaliaci- n individualizado. (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliaci- n PR.75.AVA.01)

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O aumnado que non supere a proba de recuperaci- n de calqueradas avaliaci- ns en periodo ordinario, ou 0 alumno que perdera o dereito a
avaliaci- n continuadeber&n examinarse de toda a materia a trav® dunha proba extraordinaria que consistir§:

Nunha proba te- rica conceptual de todo o m- dulo, naque ter§ que aprobar cunhanotam?nimade 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo do 2011, o aumnado con perdado dereito § avaliaci- n continua, terase en conta: O n“nero de faltas que
implicaaperdado dereito 8 avaliaci- n continuano m- dulo ser§ do m8&imo dun 10 % parafaltas sen xustificaci- n, anpliando dita porcentaxe un
m&imo dun 5% con xustificaci- n.. Para os efectos de determinaci- n da perdado dereito § avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as
circunstancias persoais € laborais do alumno ou alumna naxustificaci- n desas faltas, cuxa aceptaci- n ser§ acorde co establecido no
correspondente regulamento de r&ime interior do centro, e que poder§ seguir asistindo a clase con carScter presencial salvo en actividades que
impliquen ricos tal e como establece anormativavixente. O profesorado poder§ non permitir arealizaci- n de determinadas actividades aos
alumnos e 8 aumnas que tefan perdido o dereito § avaliaci- n continua, sempre que poidan implicar alg¥ tipo de risco para si mesmos, o resto
do grupo ou as instalaci- n.

A este respecto e parainformar a0 alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencianun
determinado m- dulo superen o 6% respecto da s¥a duraci- n total. Nel indicarase que perder§ o dereito 8 avaliaci- n continuano m- dulo se
acumulase un 10% de non asistencias con respecto § s¥a duraci- n total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perdado dereito § avaliaci- n continua.

Nasecretar?a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci- n daperda do dereito § avaliaci- n continua.

0 alumno/a ser§ apercibido/a cando supere o n¥nero de faltas equivalente a 4 faltas de asistencia

0 alumno/aperder§ o dereito a avaliaci- n continua, cando supere o n¥nero de faltas equivalente a6 faltas de asistencia

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m2nimamensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§revisada ao inicio de curso e se entregar§ unhamemoriafinal de curso.
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Paraarevisi- n mensual da programacion empregarase a aplicaci- n inform&tica de elaboraci- n e seguimento de programaci- ns.
Paraamemoriafinal utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

8. Medidas de atenci-n 8§ diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

Tal e como se establece nalexislaci- n vixente, ao comezo das actividades do curso acad®nico, o equipo docente realizar§ unhasesi- n de
avaliaci- n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto coflecer as caracter’sticas e aformaci- n previade cada aumno e de cada alumna, as? como
as s¥as capacidades.

As? mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci- n co perfil profesional correspondente. Para este m- dulo farase durante a
segunda quincenado curso, unha"choiva de ideas" sobre coflecementos previos, intereses e motivaci- ns do noso alumnado que se
complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci- n de matr’cula

Ser§ necesario incluir as preguntas a criterio do profesor/a do m- dulo.

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

O car&cter continuo da avaliaci- n debe permitir, adetecci- n precoz das posibles dificultades na adquisici- n dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover aidentificaci- n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopci- n das medidas oportunas. Cando
aan8lise damarchadun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles
contidos nos que ten m8is dificultades propoflendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados
aos contidos m2nimos propostos nesta programaci- n didSctica

No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci- n efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poder§ propofer atrav® do
departamento de Orientaci- n, asolicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a orde correspondente: o alumnado con necesidades
educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei org8nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci- n, poder§ ser autorizado, cando as
necesidades de apoio especico as? o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en r&ime ordinario de xeito fragmentado por m- dulos, cunha
temporalizaci- n distinta § establecida con car8cter xeral

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aulataller- obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

Educaci- n paraaigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥a momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causado seu
sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracterzstica de diferenciaci- n entre as persoas.

Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto a0 medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

Educaci- n paraasalde: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hbitos de saiAe e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d?a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salle persoa e a do usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o di8logo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns de
consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de probas,

-16 -
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etc.

Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, materia inform8&tico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o0 mundo; entendendo isto como un
enriguecemento; sinalar a este respecto, a cada vez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo car&cter te- rico a
pr&ctico que pos¥& o m- dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&ndoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Semanas ou xornadas gastron- micas

Presentaci- n de produtos

Presentaci- n de equipos

Conferencias e charlas especializadas (diabetes, intolerantes ao gluten,.primeros auxilios)
Cursos monogrgficos

Visita.aempresas do sector cara a coflecer as¥a organizaci- n ou funcionamento.

217 -
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0047 | T®&hnicas culinarias 2016/2017 10 320 320

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | JULIO RODR{GUEZ BUSTELO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo T&nicas Culinarias, pertencente ao Ciclo Medio de Cocifla e Gastrono-m2a; tomado como referencia o
Decreto 218/2008 do 25 de setembro, polo que se establece o titulo de T&nico en cocifla e gastronom?a, e introducindo as adapataci- ns
necesarias para adecuar a docencia 8s caracter?sticas do alum-nado e as caracter?sticas do contorno sociocultural do centro. Base8ndonos para
esta adecuaci- n, ademais no perfil profesional do t2tulo, Competencia xeral e Competencias profe-sionais, persoais e sociais e que se concretan
no Decreto do Curr2culo como segue:

Perfil profesional do titulo:

O perfil profesional do ttulo de t&snico en cocifla e gastronom?a determ?nase pola s¥a competencia xeral, polas s¥as competencias profesionais,
persoais e sociais, as? como polarelaci- n de cudlificaci- ns e, de ser 0 caso, unidades de competenciado Cat8logo nacional de cualificaci- ns
profesionais includas no tiulo. CINE-3 (Clasificaci- n Internacional Normalizada da Educaci- n).

Competencia xeral:

A competenciaxeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preelaboraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mbito da produci- n en cocifia, se-guindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:

a) Determinar as necesidades para aproduci- n en cocifla a partir da documentaci- n recibida. b) Recibir, amacenar e distribuz materias primas, en
condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 mo-mento da s¥a utilizaci- n. ¢) P-r apunto o lugar de traballo, preparando espazos,
magquinaria, “iles e ferramentas. d) Executar 0s procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en
funci- n das s¥as caracter’sticas e da adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns. e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en contaa
estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- n, termi-naci- n ou conservaci- n. f) Realizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns,
segundo as necesidades e o0s protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0 seu servizo. g) Redlizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en
conta as necesidades, 0 8mhito da execuci- n e os protocolos esta-blecidos. h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada
Xx@ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando os equipamentos id- neos, parapreservar a sva caidade e evitar
riscos alimentarios. i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar
danos ambientais e nas persoas. j) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte 0s principios de responsabilidade e mantendo unhas
rela-ci- ns profesionais adecuadas cos membros do equipo de traballo. k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e
os procedementos establecidos, definidos dentro do 8mhito da s%a& com-petencia. ) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellora dos procesos de
produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mhito do seu traballo. m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns
laborais, consonte o establecido nalexisla-ci- n vixente. n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha
culturaemprendedora e adap-t8ndose a diferentes postos de traballo e anovas situaci- ns. 0) Establecer e administrar unha pequena empresa,
realizando unha an8lise bSsica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de comercializaci- n. p) Participar na vida econ- mica,
social e cultural, cunha actitude critica e responsable.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 Presentaci- n do Presentaci- n das caracter?sticas e contidos do m- dulo e da programaci- n 2 1
m- dulo

2 Cocci- n en elementos | Explicaci- n das distintas t&nicas culinarias bSsicas mediante exemplos pr&cticos 29 5
h¥nidos, elementos
araxos e coci- n mixta

3 Readlizaci- n de Descripci- n e clasificaci- n das elaboraci- ns b8sicas de m¥tiples aplicaci- ns 14 3
elaboraci- ns bSsicas
de m¥tiples

aplicaci- ns (Fondos,
ligaz- ns e manteigas
compostas)

4 Elaboraci- ns bSsicas | Descripci- n e clasificaci- n das elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns 19 3
de m¥tiples aplicaci- n
(Salsas ligadas i
emulsionadas)

5 Procesos de Descripci- n e clasificaci- n dos principais procesos de condimentaci- n 9 2
condimentaci- n

6 Procesos de Explicaci- n dos principais procesos de conservaci- n e rexeneraci- n nas elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples 5 2
conservaci-n e aplicaci- ns
rexeneraci- n

7 Elaboraci- n de Descripci- n e clasificaci- n das elaboraci- ns de potaxes elementais, cremas bSsicas, consom® e sopas 10 3
potaxes elementais,
cremas bSsicas,
consom® e sopas

8 Elaboraci- ns bSsicas | Descripci- n e clasificaci- n das elaboraci- ns a base de hortalizas e ensaladas 10 5
abase de hortalizas e
ensaladas simples e
compostas

9 Elaboraci- n bSsicade | Descrici- n e clasificaci- n da elaboraci- n bSsica de entremeses, as? como as s¥as posibles aplicaci- ns 15 5
entremeses

10 Elaboraci- ns Descripci- n, clasificaci- n e pr8ctica das diversas elaboraci- ns apartir de pastas frescas e seca 10 5
elementais de pasta
italiana

11 Elaboraci- n de Descripci- n, clasificaci- n e pr8ctica das diversas elaboraci- ns a base de arroz 10 5
arroces fundamentais

12 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de ovos 20 5
0ovos

13 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e pr&cticadas diversas elaboraci- ns a base de peixes 48 17
peixes

14 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e prScticadas diversas elaboraci- ns a base de mariscos propios de Galicia 26 10
mariscos

15 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns abase de carnes de porco, tenreirae afo 58 20
carnes

16 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das diversas elaboraci- ns a base de aves de curral, cazae refugallos 14 5
aves e refugallos

17 Elaboraci- n bSsica de | Descripci- n, clasificaci- n e prSctica das diversas elaboraci- ns a base de visceras 6 1
visceras

18 Readlizaci- n de Descripci- n, clasificaci- n e pr&ctica das principais elaboraci- ns destinadas a gornici- n e decoraci- n de pratos 15 3
gomici-ns e elaborados
elementos de
decoraci-n
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.J T?tulo da UD Duraci- n
1 Presentaci- n do m- dulo 2
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curréculo Completo
RA1 - Executa t®nicas de cocci- n bSsicas, e identifica as s¥as caracter’sticas e as s¥as aplicaci- ns m8is usuais, consonte 0 tipo de materia prima que se S|
empregue.
RA2 - Confecciona elaboraci- ns b8sicas de m%tiples aplicaci- ns, e recoflece os procedementos aplicados e a s¥a utilizaci- n posterior. Sl
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RA5 - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥a importancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG - Desenvolve o servizo en cociflae valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela Sl

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Interpretouse aterminolox?a profesional relacionada

CAL.2 Describronse e clasific8onse as t&nicas de cocci- n.

CAL.3 Identific8ronse as t&nicas de cocci- n en relaci- n coas s¥as posibilidades de aplicaci- n a diversos x&eros.

CAL.4 Calcul8ronse as materias primas b8sicas necesarias para confeccionar t&nicas de cocci- n bSsicas.

CAL.5 Seleccion8ronse ferramentas, maquinaria e “iles necesarios para aredlizaci- n de t&nicas de cocci- n bssicas.

CAL.6 Relacion8ronse e determin8ronse as necesidades de preelaboraci- n con anterioridade ao desenvolvemento das t&nicas de cocci- n.

CAL.7 Identific8ronse as fases e 0s xeitos de operar na aplicaci- n de cadat@&nica

CAL.8 Execut8ronse as t®&hnicas de cocci- n seguindo 0s procedementos establecidos.

CAL.9 Distingu?ronse alternativas e propux®onse medidas correctoras en funci- n dos resultados obtidos.

CA1.10 Deduconse as posibles aplicaci- ns das t®&hnicas de cocci- n bSsicas.

CA1.11 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo consonte a normativa hixi®&ico-sanitaria

CAL.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.1 Descril?ronse e clasific8ronse as elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns.

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboraci- n de fondos, mollos e outras elaboraci- ns b8sicas de m*tiples
aplicaci- ns, as? como o c8lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Redliz8ronse os procedementos de obtenci- n de elaboraci- ns bssicas de m4tiples aplicaci- ns seguindo as secuencias e 0s procedementos establecidos.




XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

e | E=(|l 0% £l =k stilitafss  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS ‘} al | E[B

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci- n

CA2.4 Identific8ronse as elaboraci- ns bSsicas de m4tiples aplicaci- ns empregadas na cocifiagalega

CA2.5 Determin&ronse as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e a s¥a aplicaci- n posterior nunha oferta gastron- mica concreta.

CA2.7 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo consonte a normativa hixi®ico-sanitaria.

CA2.8 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estaciondidade.

CA3.3 Planific&onse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n da s¥a finalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin8ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descrik?ronse e clasific&onse as gornici- ns xerais, especficas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e combin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@®ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA4.8 Organizouse alimpeza e recollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse os elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.
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Criterios de avaliaci- n

CAb.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse os produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse os elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider&ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpeza e arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

T®nicas de cocci- n: descrici- n, an8lise, clasificaci- n, variaci- ns, selecci- n de tempo e aplicaci- ns. T&nicas b8sicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
kaltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T&nicas compleme

Procedementos de execuci- n das t®nicas. Fases e puntos clave naexecuci- n de cadat@&nica, e control de resultados. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n
[las t®nicas que se apliquen. Preparaci- n dos equipamentos, amaquinaria,

An8lise do consumo enerx@®ico segundo at®nica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx2as limpas e renovables en cocifla. Manipulaci- n dos equipamentos xeradores
e fr?0 e de calor: conexi- n, desconexi- n e regulaci- n. Conservaci- n damagui

Elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns: definici- n e usos. Clasificaci- n das elaboraci- ns bSsicas de mtiples aplicaci- ns: fondos bSsicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
E pequenos mollos bSsicos e complementarios. Aplicaci- n das t®&nic

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de fondos e mollos. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n das t&nicas que se apliquen. Preparaci- n dos
Pquipamentos, a maguinaria, 0 enxoval e outras ferramentas precisas. Redlizaci-

Calidade das elaboraci- ns b8sicas e repercusi- n no produto final. Resultados da aplicaci- n das t&nicas de elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns. Verificaci- n da calidade do
produto ohtido.

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla. confecci- n de escandallos, fichas t&nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.
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Contidos

Aplicaci- n de cada t®&nica amaterias primas de caracter’sticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

Gornici- ns e decoraci- ns. Gornici- ns cl8sicas. Normas e combinaci- ns organol®ticas axeitadas. Criterios decorativos parater en conta.

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de gornici- ns e decoraci- ns. Interpretaci- n de receitas asociadas a diversas elaboraci- ns de gornici- ns. Elementos decorativos m8is
Kignificativos: filigranas, tallas de hortalizas, froitas, etc.

Fases e puntos clave nas elaboraci- ns, e control de resultados.

Valoraci- n da calidade do produto final.

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n cISsica. Tendencias xeom@®ricas. Novas tendencias. Teor’a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.

O servizo en cocifla descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men%zautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla. Posta a punto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x@&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a postaa punto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n para o inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.

Coordinaci- n durante o servizo en cocifla. Distribuci- n do traballo na cocifla: Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,

emperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 Cocci- n en elementos h¥mnidos, elementos graxos e coci- n mixta 29

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Executa t®nicas de cocci- n bSsicas, e identifica as s¥as caracter’sticas e as s¥as aplicaci- ns m8is usuais, consonte 0 tipo de materia prima que se S|
empregue.

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Interpretouse aterminolox?a profesional relacionada

CAL.2 Descrikronse e clasific8ronse as t&nicas de cocci- n.

CA1.3 Identific&onse as t®nicas de cocci- n en relaci- n coas s¥as posibilidades de aplicaci- n adiversos x@eros.

CAL.4 Calcul8ronse as materias primas b8sicas necesarias para confeccionar t&nicas de cocci- n bSsicas.

CAL.5 Seleccion8ronse ferramentas, maguinaria e “iles necesarios para arealizaci- n de t®&nicas de cocci- n bSsicas.

CAL.6 Relacion8ronse e determin8ronse as necesidades de preelaboraci- n con anterioridade ao desenvolvemento das t&nicas de cocci- n.

CAL.7 Identific8ronse as fases e 0s xeitos de operar na aplicaci- n de cadat@&nica

CAL.8 Execut8ronse as t®&hnicas de cocci- n seguindo os procedementos establecidos.

CAL.9 Distingu?ronse alternativas e propux®onse medidas correctoras en funci- n dos resultados ohtidos.

CA1.10 Deducronse as posibles aplicaci- ns das t&hnicas de cocci- n bSsicas.

CA1.11 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo consonte a normativa hixi®&ico-sanitaria

CAL.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

- - -
T®nicas de cocci- n: descrici- n, an8lise, clasificaci- n, variaci- ns, selecci- n de tempo e aplicaci- ns. T®nicas b8sicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
Kaltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T&nicas compleme

Procedementos de execuci- n das t®nicas. Fases e puntos clave naexecuci- n de cadat@&nica, e control de resultados. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n
fas t&nicas que se apliquen. Preparaci- n dos equipamentos, a maguinaria,

An8lise do consumo enerx@®ico segundo at®nica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx?as limpas e renovables en cocifla. Manipulaci- n dos equipamentos xeradores
[e fr’o e de calor: conexi- n, desconexi- n e regulaci- n. Conservaci- n damagui
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Realizaci- n de elaboraci- ns bSsicas de mUtiples aplicaci- ns (Fondos, ligaz- ns e manteigas compostas) 14

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci- ns bSsicas de m¥utiples aplicaci- ns, e recoflece os procedementos aplicados e a s%a utilizaci- n posterior. Sl

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.1 Descrik?ronse e clasific8ronse as elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns.

CA2.2 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios parao desenvolvemento dos procedementos de elaboraci- n de fondos, mollos e outras elaboraci- ns bSsicas de mytiples
aplicaci- ns, as? como o c8lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Redliz&ronse os procedementos de obtenci- n de elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns seguindo as secuencias e 0s procedementos establecidos.

CA2.4 |dentific&onse as elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns empregadas na cociflagalega

CA2.5 Determin&ronse as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv@onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e a s¥a aplicaci- n posterior nunha oferta gastron- mica concreta.

CA2.7 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo consonte a normativa hixi®ico-sanitaria.

CA2.8 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

[Elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns: definici- n e usos. Clasificaci- n das elaboraci- ns bssicas de m¥tiples aplicaci- ns: fondos bssicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos bSsicos e complementarios. Aplicaci- n das t&hnic

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de fondos e mollos. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n das t&nicas que se apliquen. Preparaci- n dos
Fquipamentos, amaguinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci-

Cdlidade das elaboraci- ns bSsicas e repercusi- n no produto final. Resultados da aplicaci- n das t&nicas de elaboraci- ns bsicas de m4tiples aplicaci- ns. Verificaci- n da calidade do
produto ohbtido.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 Elaboraci- ns bSsicas de mtiples aplicaci- n (Salsas ligadas i emulsionadas) 19

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci- ns bSsicas de m¥utiples aplicaci- ns, e recoflece os procedementos aplicados e a s%a utilizaci- n posterior. Sl

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.1 Descrik?ronse e clasific8ronse as elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns.

CA2.2 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios parao desenvolvemento dos procedementos de elaboraci- n de fondos, mollos e outras elaboraci- ns bSsicas de mytiples
aplicaci- ns, as? como o c8lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Redliz&ronse os procedementos de obtenci- n de elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns seguindo as secuencias e 0s procedementos establecidos.

CA2.4 |dentific&onse as elaboraci- ns bSsicas de mytiples aplicaci- ns empregadas na cociflagalega

CA2.5 Determin&ronse as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv@onse os procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e a s¥a aplicaci- n posterior nunha oferta gastron- mica concreta.

CA2.7 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo consonte a normativa hixi®ico-sanitaria.

CA2.8 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

[Elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns: definici- n e usos. Clasificaci- n das elaboraci- ns bssicas de m¥tiples aplicaci- ns: fondos bssicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos bSsicos e complementarios. Aplicaci- n das t&hnic

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de fondos e mollos. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n das t&nicas que se apliquen. Preparaci- n dos
Fquipamentos, amaguinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci-

Cdlidade das elaboraci- ns bSsicas e repercusi- n no produto final. Resultados da aplicaci- n das t&nicas de elaboraci- ns bsicas de m4tiples aplicaci- ns. Verificaci- n da calidade do
produto ohbtido.

-10-
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

5 Procesos de condimentaci- n 9

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAG - Desenvolve o servizo en cociflae valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela Sl

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

-11-
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse os produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpeza e arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos

[T@nicas de cocci- n: descrici- n, an@se, clasificaci- n, variaci- ns, selecci- n de tempo e aplicaci- ns. T@nicas bSsicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
kaltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T&nicas compleme

Procedementos de execuci- n das t®nicas. Fases e puntos clave naexecuci- n de cada t@&nica, e control de resultados. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n
[las t®nicas que se apliquen. Preparaci- n dos equipamentos, amaquinaria,

An8lise do consumo enerx@®ico segundo at®nica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx2as limpas e renovables en cocifla. Manipulaci- n dos equipamentos xeradores
e fr?0 e de calor: conexi- n, desconexi- n e regulaci- n. Conservaci- n damagui
Elaboraci- ns bSsicas de m¥tiples aplicaci- ns: definici- n e usos. Clasificaci- n das elaboraci- ns bSsicas de mtiples aplicaci- ns: fondos bSsicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
E pequenos mollos bSsicos e complementarios. Aplicaci- n das t&nic

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de fondos e mollos. Identificaci- n e aprovisionamento das materias primas en funci- n das t&nicas que se apliquen. Preparaci- n dos
Pquipamentos, a maguinaria, 0 enxoval e outras ferramentas precisas. Redlizaci-

Calidade das elaboraci- ns b8sicas e repercusi- n no produto final. Resultados da aplicaci- n das t&nicas de elaboraci- ns bSsicas de m¥utiples aplicaci- ns. Verificaci- n da calidade do
produto ohtido.

Gornici- ns e decoraci- ns. Gornici- ns cl8sicas. Normas e combinaci- ns organol®ticas axeitadas. Criterios decorativos parater en conta.

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de gornici- ns e decoraci- ns. Interpretaci- n de receitas asociadas a diversas elaboraci- ns de gornici- ns. Elementos decorativos m&is
Kignificativos: filigranas, tallas de hortalizas, froitas, etc.

Fases e puntos clave nas elaboraci- ns, e control de resultados.

Valoraci- n da calidade do produto final.

-12-



XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIII

Commint | 21, G SLIL=d_ ariLiEat e MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

_ﬁallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n

6 Procesos de conservaci- n e rexeneraci- n 5
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci- ns bSsicas de m¥utiples aplicaci- ns, e recoflece os procedementos aplicados e a s%a utilizaci- n posterior. NO
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. NO
RA5 - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria NO
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifla e valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.6 Desenvolv®onse 0s procedementos intermedios de conservaci- n tendo en conta as necesidades das elaboraci- ns e a s¥a aplicaci- n posterior nunha oferta gastron- mica concreta.

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

sYa estaciondidade.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da

CA3.3 Planific&onse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiblidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat®&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin8ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpeza e recollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.8 Organizouse alimpeza e recollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA6.2 Mantiv®onse 0s produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.
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4.6.e) Contidos

Contidos

Fases e puntos clave nas elaboraci- ns, e control de resultados.

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Elaboraci- n de potaxes elementais, cremas b8sicas, consom® e sopas 10

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.7.d) Criterios de avaliaci- n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.8.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

8 Elaboraci- ns bSsicas abase de hortalizas e ensaladas simples e compostas 10

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.8.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.8.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.9.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

9 Elaboraci- n bSsica de entremeses 15

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.9.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.9.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.10.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

10 Elaboraci- ns elementais de pastaitaliana 10

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.10.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.10.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.11.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

11 Elaboraci- n de aroces fundamentas 10

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.11.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

-23-



XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

e | E=(|l 0% £l =k stilitafss  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS ‘} al | E[B

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.11.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.12.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
12 Elaboraci- n bssica de 0vos 20

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.12.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.12.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.13.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.J Tulo da UD Duraci- n
13 Elaboraci- n bSsica de peixes 48

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl

4.13.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Readlizouse correctamente o escandallo dos x®eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n das¥afinalidade.

CA3.6 Obtiv@onse elaboraci- ns propias da cocifla galega e diferencigronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso dat@&nicaen funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta anormativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletSronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CAA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.13.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla confecci- n de escandallos, fichas t®nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
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4.14.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
14 Elaboraci- n bSsica de mariscos 26

4.14.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifla e valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela. Sl

4.14.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n da s¥a finalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat@&nica en funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Descritrronse e clasific&onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as svas aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e combin8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@®ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletS8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse 0s produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.14.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla. confecci- n de escandallos, fichas t&nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom@ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.
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Contidos

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
O servizo en cocifla descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men%zautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla. Posta a punto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x@&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a postaapunto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n parao inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.
Coordinaci- n durante o servizo en cocifla. Distribuci- n do traballo na cocifla: Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,
emperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.15.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
15 Elaboraci- n bSsica de carnes 58

4.15.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifla e valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela. Sl

4.15.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n da s¥a finalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat@&nica en funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Descritrronse e clasific&onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as svas aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e combin8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@®ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletS8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse 0s produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.15.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla. confecci- n de escandallos, fichas t&nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom@ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.
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Contidos

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
O servizo en cocifla descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men%zautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla. Posta a punto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x@&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a postaapunto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n parao inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.
Coordinaci- n durante o servizo en cocifla. Distribuci- n do traballo na cocifla: Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,
emperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.16.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.J Tulo da UD Duraci- n
16 Elaboraci- n bSsica de aves e refugallos 14

4.16.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifla e valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela. Sl

4.16.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n da s¥a finalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat@&nica en funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Descritrronse e clasific&onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as svas aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e combin8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@®ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletS8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse 0s produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.16.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla. confecci- n de escandallos, fichas t&nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom@ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.
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Contidos

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
O servizo en cocifla descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men%zautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla. Posta a punto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x@&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a postaapunto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n parao inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.
Coordinaci- n durante o servizo en cocifla. Distribuci- n do traballo na cocifla: Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,
emperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.17.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
17 Elaboraci- n bSsica de v2sceras 6

4.17.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara elaboraci- ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo 8s t®&nicas de traballo axeitadas. Sl
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RAS - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥aimportancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifla e valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela. Sl

4.17.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Interpretouse correctamente ainformaci- n necesaria canto ao produto e 8s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x@eros e avaloraci- n das elaboraci- ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
sYa estacionalidade.

CA3.3 Planific8ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraci- ns.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut8ronse as tarefas de obtenci- n de elaboraci- ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci- n da s¥a finalidade.

CA3.6 Ohtiv@onse elaboraci- ns propias da cociflagalega e diferenciSronse as t®&nicas empregadas no seu cociflado.

CA3.7 Manttvose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse 0 uso dat@&nica en funci- n do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determin&ronse alternativas e medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA3.10 Organiz8ronse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA3.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Descritrronse e clasific&onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as svas aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e combin8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@®ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletS8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor8ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin8ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliaci- n

CA4.8 Organizouse alimpezae recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi@ico-sanitaria

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CA5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’ado establecemento.

CA5.4 Desenvolv@onse t®&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb.5 Identific8ronse, xustific§ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para 0s produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distinguronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CAb5.7 Determin8ronse as dlternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados ohtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse 0s produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.17.e) Contidos

Contidos

Documentos relacionados coa produci- n en cocifla. confecci- n de escandallos, fichas t&nicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci- ns.

Escandallo de x®&eros e valoraci- n de elaboraci- ns culinarias. Valoraci- n do n¥nero de raci- ns que se deben obter. Consignaci- n naficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
ptc. Control de calidade da materia prima. Relaci- n entre calidade e

Diagramas de organizaci- n e secuenciaci- n das fases na elaboraci- n. Esquemas da elaboraci- n dos pratos m8is representativos. Aplicaci- n e xustificaci- n das secuencias apropiadas ao
ipo de elaboraci- n que se desenvolva.

Aplicaci- n de cada t®nica a materias primas de caracterzsticas diferentes. Elaboraci- ns culinarias elementais: potaxes, consom®, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
Entremeses e masas. Elaboraci- ns con base en hortalizas, pastas itaianas, ar

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom@ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.
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Contidos

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.
O servizo en cocifla descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men%zautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla. Posta a punto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x@&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a postaapunto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n parao inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.
Coordinaci- n durante o servizo en cocifla. Distribuci- n do traballo na cocifla: Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,
emperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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4.18.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

18 Realizaci- n de gornici- ns e elementos de decoraci- n 15

4.18.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora gornici- ns e elementos de decoraci- n en relaci- n co tipo de elaboraci- n e co xeito de presentaci- n. Sl
RA5 - Redliza acabamentos e presentaci- ns, e valora a s¥a importancia no resultado final da elaboraci- n culinaria Sl
RAG - Desenvolve o servizo en cociflae valora as s¥as implicaci- ns na satisfacci- n daclientela Sl

4.18.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAA4.1 Descril?ronse e clasific8onse as gornici- ns xerais, especicas ou de nome propio, as decoraci- ns e as s¥as aplicaci- ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin8ronse e comhin§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns adecuadas ao x@ero principal que acompaflen, atendendo a cores, situaci- n, montaxe, etc.

CA4.3 CompletS8ronse as elaboraci- ns culinarias con mollos de acompaflamento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu?ronse as novas tendencias en decoraci- ns art?sticas e presentaci- n de elaboraci- ns culinarias.

CAA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAA4.6 Elabor§ronse as gornici- ns e as decoraci- ns seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Determin&ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA4.8 Organizouse alimpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria

CA4.9 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci- n.

CAb5.2 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAb5.3 Estableceuse 0 acabamento e a presentaci- n das elaboraci- ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor’a do establecemento.

CAb5.4 Desenvolv®onse t&nicas de acabamento, trinchado ou distribuci- n de acordo coas instruci- ns recibidas e o tipo de elaboraci- n.

CAb5.5 Identific8ronse, xustific8ronse e aplic8ronse as t®&nicas de envasado e conservaci- n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CAb5.6 Distingu?ronse e aplic8ronse as fases de rexeneraci- n precisas, dependendo do m®&odo de conservaci- n utilizado.

CADb.7 Determin&ronse as alternativas e as medidas de correcci- n en funci- n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse alimpezae arecollidado lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®ico-sanitaria.

CA5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
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Criterios de avaliaci- n

CAB6.1 Identific8ronse os tipos de servizo e as s¥as caracter’sticas.

CA6.2 Mantiv®onse os produtos en condici- ns - ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAG6.4 Interpretouse adocumentaci- n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®onse as t&nicas de acabamento en funci- n dainformaci- n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz8ronse as elaboraci- ns de obrigada execuci- n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.7 Dispux®onse o0s elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos.

CAB6.8 Consider8ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci- ns culinarias.

CA6.9 Organizouse alimpeza e arecollidado lugar de traballo conforme a normativa hixi®ico-sanitaria

CA6.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.18.e) Contidos

Contidos

Gornici- ns e decoraci- ns. Gornici- ns cl8sicas. Normas e combinaci- ns organol®ticas axeitadas. Criterios decorativos parater en conta.

Procedementos de execuci- n das elaboraci- ns de gornici- ns e decoraci- ns. Interpretaci- n de receitas asociadas a diversas elaboraci- ns de gornici- ns. Elementos decorativos m&is
Kignificativos: filigranas, tallas de hortalizas, froitas, etc.

Fases e puntos clave nas elaboraci- ns, e control de resultados.

Valoraci- n da calidade do produto final.

Normas de decoraci- n e presentaci- n: volume, cor, mollos, textura, simetr?a, etc. Presentaci- n clSsica. Tendencias xeom®ricas. Novas tendencias. Teor2a das cores.

Execuci- n dos procesos de acabamento e presentaci- n. Puntos clave e control de resultados. Montaxes en fontes. Empratamento. Preparaci- n de buf®, autoservizo, etc.

O servizo en cocifia descrici- n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, menYautoservizo, c8tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

Tarefas previas aos servizos en cocifla Postaapunto. Confecci- n de vales de aprovisionamento de x®&eros. Aprovisionamento de aimentos e “iles necesarios para a posta a punto do
ocal e dos equipamentos. Preparaci- n para o inicio do servizo.

Documentaci- n relacionada cos servizos. Vales de control: formalizaci- n e relaci- n interdepartamental.

Coordinaci- n durante o servizo en cocifia. Distribuci- n do traballo na cocifla Partidas: misi- ns asignadas. Categor?as profesionais: tarefas e obrigas.

Execuci- n dos procesos propios do servizo. Interpretaci- n de comandas. Realizaci- n das elaboraci- ns culinarias atendendo aos criterios propios: temporalizaci- n, punto de cocci- n,

femperatura - ptima de servizo, etc. Realizaci- n do proceso de servizo en fon

Tarefas de finalizaci- n do servizo. Recollida, desbarasado e limpeza do posto de traballo. Limpeza dos equipamentos e do material. Realizaci- n de inventarios e partes diarios de consumo.
Protocolos de queixas e reclamaci- ns. Compromiso de tempos e calida
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas e/ou orais que, en funci- n damateria a avaliar podergn ser de
diverso tipo. test, preguntas breves, casos pr8cticos..., e todos agueles aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. No
caso de ter varias probas ser§ a media aritm®ica das notas ohtidas a que nos dar§ a cudlificaci- n final neste apartado. En todo caso a
cudlificaci- n, de cada unhadas probas, deber§ ser igual ou superior a5. Supor8n un 30% da cudificaci- n final do m- dulo.

As actividades diarias de taller, traballos, casos pr&cticos e exercicios individuais e/ou en grupo servirgnnos para avaliar procedementos; Traballos
individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, din8mica de traballo, exposici- n (se ®o caso) e utilizaci- n de recursos,
habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliaci- n do m- dulo. Supor&n un 30% da
cudlificaci- n do m- dulo.

Formargn parte da cudlificaci- n ademais apresentaci- n e o interese/traballo en equipo (cudlifiaci- ns cualitativas e que formargn parte da

avaliaci- n de actitudes). Valorarase a puntualidade, 8 asistencia 8s clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma 0s
compafleiros/as, receptividade, as* como ainiciativa, o interese, a presenta-ci- n axeitada dos distintos materiais solicitados, a participaci- n e o
traballo en equipo dos alumnos/as, a uniformidade e coidado daimaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de
avaliaci- n do m- dulo. Dado o car8cter fundamentalmente pr&ctico do m- dulo, dicir que en ning% caso superar&n a avaliaci- n aqueles alumnos/as
que as¥a cudlificaci- n neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Supor8n un 40% da cudlificaci- n final do m- dulo.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

No suposto de que se pase de curso con este m- dulo pendente, o alumnado ser§informado das actividades programadas para a sva
recuperaci- n, as? como do per?odo das¥arealizaci- n, temporalizaci- n e dataen que ser8n avaliados, que coincidir§ coasesi- n de avaliaci- n
parcial previa § realizaci- n daFCT en per?odo ordinario.

O aumnado de segundo curso que non poida acceder 8 FCT no per?odo ordinario por ter este m- dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo
perlodo. Para este fin, ser8nlle asignadas unha serie de actividades de recuperaci- n, con indicaci- n expresa da data final en que ser8n avaliados.
En ambos casos realizarase un informe de avaliaci- n individualizado.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O sistema extraordinario de avaliaci- n para o alumnado que tefla perdado dereito § avaliaci- n continua consistir§:

- Actividades pr8cticas similares as realizadas ao longo do curso na aulaltaller/obradoiro, que o0 alumno presentar§ en tempo e forma (a criterio do
profesor).

- Nunha proba te- rica conceptual de todo o m- dulo, naque ter§ que aprobar cunha notamznimade 5.

- Paraaprobar o m- dulo ®condici- n imprescindible obter como m2znimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba
te- ricae navaloraci- n actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para 0 aumnado con perda do dereito § avaiaci- n continua, terase en contatal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo
de 2011:

a0 n¥nero de faltas que implica a perda do dereito 8 avaliaci- n continuanun determinado m- dulo ser8 do 10 % respecto da s%a duraci- n total.
Para os efectos de determinaci- n da perda do dereito § avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as circunstancias persoais e laborais do
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alumno ou alumnana xustificaci- n desas faltas, cuxa aceptaci- n ser§ acorde co establecido no correspondente regulamento de r&ime interior do
centroa e que poder§ seguir asistindo a clase con carScter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece anormativa
vixente no seu artigo 25.4 a0 profesorado poder8 non permitir arealizaci- n de determinadas actividades aos alumnos e 8s alumnas que teflan
perdido o dereito § avaliaci- n continua, sempre que poidan implicar alg¥4 tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaci- na.

A este respecto e parainformar a0 alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencianun
determinado m- dulo superen o 6% respecto da s¥a duraci- n total. Nel indicarase que perder§ o dereito 8 avaliaci- n continuano m- dulo se
acumulase un 10% de non asistencias con respecto 8§ s¥aduraci- n total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perdado dereito § avaliaci- n continua. Na secretar’a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci- n da
perdado dereito § avaliaci- n continua.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia mznimia mensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memo-ria fina de curso.

Para o seguimento mensual utilizar§se o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programaci- n PR.75.PR0O.01 que se entregar§ a xefatura de
departamento, xa que dito seguimento e revisi- n deber§ constar nas correspontes actas de departamento.

Paraamemoriafinal utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

8. Medidas de atenci-n § diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci- n inicial

A avaliaci- n inicial permitira coflecer todo o relacionado coamotivaci- n do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-
aprendizaxe, e 0s coflecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a s¥a aplicaci- n empregaranse:

- Cuestionario inicial de cofecementos. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese narealizaci- n do m- dulo,
informaci- n sobre
0 contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 m- dulo.

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

- Redlizaci- n de mapas conceptuais, elaboraci- n de pequenos cuestionarios, exercicios précticos, pequenos traballos de bYsqueda de informaci- n,
de formaindividuaizada

- Repetici- n de pr&cticas.

-44 -



XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

ermemins | 22 1 (v SLIL=A_STILIEE v MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS _/E Bl | CIB

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci- n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se traballar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m- dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

- Educaci- n para aigualdade: Estar§ sempre presente, xaque logo, en ning¥a momento se far§ diferenza entre 0 noso alumnado por causa do
Seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter?stica de diferenciaci- n entre as persoas.

- Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
disp- n sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

- Educaci- n paraasaiAe: £ importante adquirir bos h8hbitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8bitos de sale e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d?a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salfle persoa e a do usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

- Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diS8logo baseado no respecto, e, procurando atopar solu-ci- ns
de consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de
probas, etc.

- Educaci- n do consumidor; Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s do centro e o ciclo
(aula, material inform8&tico,talleres,...)

- Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriquecemento; sinalar a este respecto, acadavez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de aumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as redidades son iguais.

- Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo car&cter te- rico a
pr&ctico que pos¥e 0 m- dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que reaicemos e contextualiz8ndoas, sem-pre
que sexaposible, N0 Noso contorno socioecon- mMico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

- Semanas ou xornadas gastron- micas.

- Presentaci- n de productos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- E tam® outras dentro ou forado Centro como resultado da colaboraci- n do CIFP con outras instituci- ns ou organismos en actos de car8cter
ben@ico.

Actividades extraescolares:

- Visita a un mercado, lonxa ou empresa adicada a alimentaci- n.
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- Visita afeiras gastron- micas e relacionadas coarestauraci- n e alimentaci- n.
- Visita aun restaurante, hotel ou empresa similar adicada a restauraci- n con coifla para coflecer a sa organizaci- n e funcionamento.

As actividades complementarias, cando o implique a s¥a propia natureza, consideraranse extraescolares.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0028 | Sobremesas en restauraci- n 2016/2017 4 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | RAFAEL BRANTUAS CANAY

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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2. Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s¥%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo Sobremesas de Restauraci- n pertencente ao ciclo medio; tomando como referencia o texto refundido
dos decretos 218/2008 e 38/2010 polo que se establece o titulo de T&nico en Cociflae Gastronom?a e introducindo as adaptaci- ns necesarias
paraadecuar adocencia 8s caracter?sticas do alumnado e as caracterzsticas do contorno sociocultural do centro.

Base8ndonos para esta adecuaci- n, ademais no perfil profesional do t2tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e
que se concretan no Decreto do Curr?culo como segue:

- Perfil profesional do ttulo:

O perfil profesional do ttulo de T&snico en Cociflae Gastronom?a determ?nase pola sa competencia xeral, polas s¥as competencias profesionais,
persoais e sociais, as? como polarelaci- n de cudlificaci- ns e, de ser 0 caso, unidades de competenciado Cat8logo Naciona de Cualificaci- ns
Profesionais includas no t2tulo.

- Competencia xeral:

A competencia xeral deste t2tulo consiste en executar as actividades de preelaboraci- n, preparaci- n, conservaci- n, terminaci- n e presentaci- n, e
servizo de todo tipo de elaboraci- ns culinarias no 8mhito da produci- n en cocifla, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevenci- n de riscos laborais e protecci- n ambiental.

- Competencias profesionais, persoais e sociais;

a) Determinar as necesidades para aproduci- n en cocifla a partir da documentaci- n recibida.

b) Recibir, aimacenar e distribu?r materias primas, en condici- ns id- neas de mantemento e conservaci- n, ata 0 momento da s¥a utilizaci- n.

¢) P-rapunto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, “iles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci- n e/ou rexeneraci- n que cumpra aplicarlles 8 materias primas, en funci- n das s¥as caracterzsticas e da
adecuaci- n 8s s¥as posibles aplicaci- ns.

e) Executar as elaboraci- ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci- n dos procesos, para a s¥a decoraci- n, terminaci- n ou conservaci- n.

f) Redlizar adecoraci- n e aterminaci- n das elaboraci- ns, segundo as necesidades e 0s protocolos establecidos, para a s¥a conservaci- n ou 0
Seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci- ns, tendo en conta as necesidades, o 8mhito da execuci- n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci- n para cada x®ero ou elaboraci- n culinaria, aplicando os m®odos axeitados e utilizando
0s equipamentos id- neos, para preservar a sva calidade e evitar riscos aimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade du-rante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas
persoas.

J) Cumprir os obxectivos da produci- n, actuando consonte os principios de responsabilidade e mantendo unhas relaci- ns profesionais adecuadas
cos membros do equipo de traballo.

k) Resolver problemas e tomar decisi- ns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do 8mbito da sva
competencia.

[) Manter o esp#ito de innovaci- n, de mellora dos procesos de produci- n e de actualizaci- n de coflecementos no 8mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci- ns laborais, consonte o establecido nalexislaci- n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt8ndose a diferentes postos
de traballo e anovas situaci- ns.

0) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an8lise bSsica de viabilidade de produtos, de planificaci- n da produci- n e de
comercializaci- n.

p) Participar na vida econ- mica, social e cultural, cunha actitude criica e responsable.

Isto nos permitirg traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades espec#icas
con resultados concretos, na adaptaci- n en funci- n das variaci- ns que se dan na pr&ctica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomal?as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci- n, as? como establecer prioridades e actuar en
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coordinaci- n con outros departamentos.

Este m- dulo profesional cont® aformaci- n necesaria para desempeflar afunci- n de elaboraci- n de sobremesas empratadas.

Estafunci- n abrangue aspectos como:

- Preparaci- n e regulaci- n dos equipamentos e das instalaci- ns.

- Preparaci- n e acondicionamento das materias primas e auxiliares.

- Elaboraci- n, decoraci- n e conservaci- n de produtos como xeados, sorbetes, semifr?os, sobremesas 8 base de froita, sobremesas I8cteas, etc.
- Desefo de sobremesas empratadas a partir de elaboraci- ns de pastelar?a e repostar?a.

As actividades profesionais asociadas a esta funci- n apl’canse en:

- Elaboraci- n de sobremesas empratadas en restauraci- n.
- Presentaci- n e decoraci- n das sobremesas en restauraci- n.

A formaci- n do m- dulo contribYe a alcanzar os obxectivos xerais @), d), ), f), g), h), i),j) e k) do ciclo formativo, e as competencias a), ¢), d), f), g),
h), i) e k) do t2tulo.

As lifias de actuaci- n no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do m- dulo han versar sobre:

Elaboraci- n de diagramas de organizaci- n e establecemento de secuencias das fases produtivas.

Elaboraci- n de sobremesas § base de froitas, § base de 15cteos e fritidas.

Elaboraci- n de xeados, sorbetes e semifr2os.

Decoraci- n e presentaci- n de sobremesas empratadas a partir de elaboraci- ns de pastelara e repostaria.

O horario do m- dulo ser§ os martes de 16:00 a20:20, a primeira hora adicarase afacer o pedido, § exposici- n das elaboraci- ns aredlizar, §
distribuci- n de tarefas e a cubyir as fichas-receita; a continuaci- n baixarase ao taller para a elaboraci- n pr&ctica das elaboraci- ns.

Traballarase en colaboraci- n co Ciclo Superior de Direcci- n de Cociflae o Ciclo Superior de Direcci- n de Servizos de Restauraci- n para coordinar
aoferta gastron- mica e para o servizo damesma.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 Sobremesas a base 20 15
de froitas.

2 Xeados. 20 15

3 Sobremesas de tixola. 20 15

4 Semifr2os. 20 15

5 Sobremesas a base 20 15
de I&cteos.

6 Decoraci-ne 40 25
presentaci- n.




XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIII

Commint | 21, G SLIL=d_ ariLiEat e MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

_ﬁallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
1 Sobremesas a base de froitas. 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RA2 - Elabora sobremesas § base de froitas e recoflece os procedementos aplicados. Sl

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.1 Caracteriz8ronse os tipos de sobremesas § base de froitas en relaci- n coas s¥as posibilidades de aplicaci- n.

CA2.2 Identific8ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.3 Analizouse aestacionalidade e os estados de comercializaci- n das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Redliz8ronse as tarefas de organizaci- n e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas § base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a s¥a viabilidade.

oferta gastron- mica

CA2.6 Readliz8ronse os procesos de elaboraci- n de sobremesas § base de froitas seguindo os procedementos estallecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, as? como o tipo de

CA2.7 Fix®onse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.8 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA2.9 Vaor8ronse os resultados finais e identific&ronse as medidas de correcci- n.
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Criterios de avaliaci- n

CA2.10 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizaci- n daproduci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Sobremesas § base de froitas: descrici- n, an8lise, tipos, caracter?sticas, aplicaci- ns e conservaci- n.

Sobremesas tradicionais de Galicia

Procedementos de execuci- n de sobremesas de froitas fréas (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene aimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n ambiental.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
2 Xeados. 20

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RA5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, 0s m®odos e as t®&hnicas aplicadas. Sl

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CAb5.1 Caracteriz8ronse 0s tipos de xeados e sorbetes.

CAb5.2 Identific8ronse as materias primas especicas de xeados e sorbetes.

CAb5.3 Distingu?ronse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboraci- n.

CAb5.4 Readliz8ronse os procesos de elaboraci- n de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CADb.6 Vaor8ronse os resultados finais e identificgronse as medidas de correcci- n.

CAb.7 Identific8ronse as decoraci- ns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CA5.8 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CAb5.9 Realiz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.2.e) Contidos
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Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizaci- n daproduci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Xeados e sorbetes: descrici- n, caracterizaci- n, tipos, clasificaci- ns, aplicaci- ns e conservaci- n.

Organizaci- n e determinaci- n da secuencia das fases paraaobtenci- n de xeados e sorbetes.

Procedementos de execuci- n para aobtenci- n de xeados § crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, souffl& xeados, etc.

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene aimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n ambiental.
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4.3.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

3 Sobremesas de tixola. 20

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recoflece os procedementos aplicados. Sl

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Caracteriz8ronse 0s tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identific8ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguzronse as fases do proceso de elaboraci- n.

CAA4.4 Identific8ronse os puntos clave no proceso de elaboraci- n.

CA4.5 Realiz8ronse os procesos de elaboraci- n de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Fix®onse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.7 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA4.8 Vaor8ronse os resultados finais e identific&ronse as medidas de correcci- n.

CA4.9 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA4.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
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4.3.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizaci- n daproduci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Sobremesas fritidas ou de tixola: descrici- n, an8lise, tipos, caracterzsticas, aplicaci- ns, e conservaci- n.

Sobremesas tradicionais de Galicia

Procedementos de execuci- n de sobremesas como chulas, filloas, cremafritida e leite fritido, torradas e outras elaboraci- ns de tixola

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene aimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n ambiental.

-10-
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.J Ttulo da UD Duraci- n
4 Semifr2os. 20

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RAG6 - Elabora semifr2os e recoflece os procedementos aplicados. Sl

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA6.1 Caracteriz8ronse 0s tipos de semifr2os.

CAB6.2 Distingu?ronse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboraci- n.

CA6.3 Realiz8ronse os procesos de elaboraci- n de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.4 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CAG6.5 Vaor8ronse os resultados finais e identificgronse as medidas de correcci- n.

CAB.6 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CAB6.7 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.

-11-
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Contidos

Fases e caracterizaci- n da produci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Semifros: descrici- n, tipos, aplicaci- ns e conservaci- n.

Organizaci- n e determinaci- n da secuencia das fases para aobtenci- n de semifr?os.

Procedementos de execuci- n de semifr2os, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboraci- ns similares.

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n anbiental.

-12 -
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n
5 Sobremesas a base de I8cteos. 20

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RA3 - Elabora sobremesas § base de I8cteos e identifica 0s m®odos e 0s procedementos aplicados. Sl

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.1 Caracteriz8ronse os tipos de sobremesas § base de |8cteos.

CA3.2 Identific8ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguronse as fases do proceso de elaboraci- n respectando a formulaci- n.

CA3.4 Identific8ronse os puntos clave no proceso de elaboraci- n.

CA3.5 Readliz8ronse os procesos de elaboraci- n de sobremesas § base de IScteos seguindo os procedementos establecidos.

CA3.6 Fix®onse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA3.8 Vaorgronse os resultados finais e identificgronse as medidas de correcci- n.

CA3.9 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA3.10 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

-13-
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4.5.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizaci- n daproduci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Sobremesas § base de I8cteos: descrici- n, an8lise, caracterzsticas, aplicaci- ns e conservaci- n.

Sobremesas tradicionais de Galicia

Procedementos de execuci- n de sobremesas § base de leite (flan, pudin, crema catal§ e outras cremas, arroz con leite, etc.).

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene aimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n ambiental.

-14 -



XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIII

Commint | 21, G SLIL=d_ ariLiEat e MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

_ﬁallcm

N.J T?tulo da UD Duraci- n
6 Decoraci- n e presentaci- n. 40
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Organiza as tarefas para as elaboraci- ns de sobremesas de restauraci- n, para o que analiza as fichas t&nicas. Sl
RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboraci- ns de pastelar?a e repostar?a, e xustifica a est®ica do produto final, tendo en conta o tipo de S|
establecemento e a oferta gastron- mica.

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Vaorouse aestaciondidade, o tipo de estallecemento, a oferta gastron- micae os custos parao escandallo.

CA1.2 Interpret&ronse os documentos relacionados coa produci- n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci- n.

CAL.4 Deducronse as necesidades de materias primas, equipamentos, “iles, ferramentas, etc.

CAL.5 Andiz&onse as necesidades de decoraci- n.

CAL.6 Recofeceuse aimportanciadaorde e dalimpezana boamarchado traballo.

CAL.7 Execut8ronse todas as actividades aplicando o sistemade APPCC e participando namellorada calidade.

CA1.8 Determin8ronse os procesos procurando unha utilizaci- n racional dos recursos materiais e enerx®icos.

CAL.9 Vaorouse, desde o 8mhito organizativo, a normativa hixi®&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizaci- n ou rexeneraci- n de produtos.

CA7.2 Verificouse adispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Redliz8ronse as t®nicas de presentaci- n e decoraci- n en funci- n das caracterzsticas do produto final e as s¥as aplicaci- ns.

CA7.4 |dentific&ronse os principals elementos de decoraci- n en pastelaria e repostaria, as? como as alternativas ao seu uso.

CAT7.5 Dispux®onse os elementos da elaboraci- n seguindo criterios est®icos preestablecidos.

CAT7.6 Readliz8ronse os procesos de decoraci- n de sobremesas seguindo 0s procesos establecidos para a s¥a presentaci- n.

CA7.7 Deducronse as necesidades de conservaci- n ata 0 momento do seu consumo.

CA7.8 Vaor&ronse os resultados finais e identificgronse as medidas de correcci- n.

CA7.9 Manifestouse disposici- n € iniciativa para ainnovaci- n.

CA7.10 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
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4.6.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauraci- n: descrici- n, caracterizaci- n, clasificaci- n e aplicaci- ns.

Documentaci- n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®nicas, escandallos, etc.
Fases e caracterizaci- n daproduci- n e do servizo de sobremesas en restauraci- n.

Decoraci- n e presentaci- n de sobremesas empratadas: normas e combinaci- ns bssicas.
Experimentaci- n e avaliaci- n de combinaci- ns.

Procedementos de execuci- n de decoraci- ns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentaci- n final: tipo de vaixela e decoraci- n.

Aplicaci- n de normas de seguridade e hixiene aimentaria, de prevenci- n de riscos laborais e de protecci- n ambiental.
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os m?nimos para acadar a avaliaci- n positivano presente m- dulo evidenciar8n a consecuci- n de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito
equilibrado e cun grao de participaci- n activanos traballos e actividades a desenvolver.

Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais o/a alumno/a deber§ asistir regularmente as actividades programadas sen- n incurrir§ na
perdado dereito 8 avaliaci- n continua, nese actuarase como segue:

A - Paraaperdade avaliaci- n continuateranse en contatanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado de Ciclos Formativos
de grado medio e superior, aplicar8selles o disposto no apartado 3 do artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do alumnado das ensinanzas de formaci- n profesional inicial: O n¥nero de faltas que
implicaaperdado dereito 8 avaliaci- n continua nun determinado m- dulo ser§ do 10 % respecto da s%a duraci- n total. Para os efectos de
determinaci- n daperdado dereito 8 avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as circunstancias persoais e laborais do alumno ou aaumnana
xustificaci- n desas faltas.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox&eo § hora de proceder, establecese paratodos
0s m- dulos un m8&imo dun 10 % parafaltas sen xustificaci- n, ampliando dita porcentaxe un m&ximo dun 5% con xustificaci- n. En todo caso un
alumno ou alumna para cadam- dulo que curse non poder8 ter m8is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous
conceptos ata o 15% no curso acad@®nico.

B - A comunicaci- n por escrito da situaci- n de perdade avaliaci- n continualevarase acabo polo titor/a, unhavez superados os Imites indicados
no punto anterior.

C - Ser§obrigatorio apercibilo previamente (unhavez acadado o 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

D - Estes alumnos ou alumnas non perden en ning¥a momento o seu dereito de asistencia a clase, &ndaque o profesorado poderg§ non permitir a
realizaci- n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¥“4 tipo de risco para si mesmos, a0 resto do grupo ou as instalaci- ns.

E - O aumnado que perdese o dereito 8 avaliaci- n continua terg dereito arealizar unha proba extraordinaria de avaliaci- n, previa 8 avaliaci- n final
de m- dulos correspondente.

Os m2nimos para este m- dulo son:

Ser&n similares paratodas e cada unha das unidades did&cticas:
1 - Organizouse ben o obrador e adistribuci- n das funci- ns.

2 - Elabor8ronse ben as sobremesas.

3 - Organizouse ben o servizo.

4 - Atendeuse correctamente 8 mesa quente.

Estes m2nimos ser8n areferencia para configurar as probas de recuperaci- n das partes non superadas, as? como as probas de avaliaci- n
extraordinaria do @lumnado con perda de avaliaci- n continuae guiar&n o procedemento de avaliaci- n ordinariado m- dulo.

Paraaobtenci- n danota das avaliaci- ns parciais procederase como segue:
- Proba de coflecementos te- ricos 30% danota
- Proba pr&ctica (consistente e realizar algunha actividade feita anteriormente naclase) 50 %.

- Actitude participativa, constancia, rigor e interese 20% da nota.

Paraevidenciar o expresado anteriormente procederase como segue:
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Exame te- rico: Uns d2as antes do remate de cada avaliaci- n realizarase unhaprobate- ricade 5 preguntas relacionadas con os contidos
explicados naclase e que foron entregados mediante copias e que todo o alumnado ten despois de adquirilos na conserxer?a, cada pregunta vale
2 puntos e haber§ que acadar dlomenos 5 puntos.

Exame pré&ctico: A partir dunha actividade prS&ctica e que todo o alumnado fixera anteriormente e da que quedara constancia da s¥arealizaci- n no
diario de clase, proporase un proceso similar con tempo e calidade do produto determinados. Neste apartado necesitarase acadar 5 puntos para
superar a proba de maneira positiva.

Actitude: Irase anotando semanalmente no diario de clase a nota acadada cada d?a pararesolver este apartado, debido § organizaci- n do m- dulo
poder§ pospoflerse este apartado ata o mes de Novembro onde o xa se poder8n identificar cada alumno persoamente.

Ademais restarase 0,10 puntos na notafinal de cada avaliaci- n parcial, ata un m8imo de 3 puntos, cadavez que se incumplan os seguintes
apartados:

- Emprego de elementos persoais que poidan ser contaminantes tales como pendentes, aneis, barba (incluso empregando mascarifia), pelo solto
ou pircings.

- Non cuidar o aseo persoal levando o uniforme porco, as ufas longas ou porcas ou ir sen afeitar.

- Comer sen autorizaci- n.

- Mascar goma.

- Non lavar as mans adecuadamente antes de comezar aclase.

- Usar aroupa espec#ica de cocifiaforados espazos propios de uso ag8s no recreo daclase.

- Empregar avestimenta de cociflaparalevar obxectos personais.

- Usar o m- bil ou calquer elemento electr- nico.

*Estes apartados anteriores ser2an motivo de non autorizaci- n de entradanun lugar de traballo onde se cumplan os normas de seguridade e
hixiene.

A notafinal obterase da operaci- n matem&tica de sumar as tres parciais e dividir entre 3, anotaresultante ser§ tam® a que conste naterceira
avaliaci- n.

Parafacer estaoperaci- n ser§ necesario ter todas as avaliaci- ns parciais superadas cun 5, se se recuperana proba extraordinaria tam® se
efectuar§ esta mesma operaci- n para obter anotafinal.

Se o resultante foraun decimal, a partires de medio punto, este incluido, sube 8 cifra seguinte e por debaixo de medio punto baixa § cifra anterior.

* Est8n previstas obras na cociflado centro, en data sen concretar, polo que parte desdes criterios poden ser modificados en funci- n das
necesidades de reorganizaci- n dos espazos formativos e da posibilidade ou non de acceder 8§ cocifla

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

0 aumnado ser§informado das actividades programadas para a s¥arecuperaci- n, as? como do perlodo da s¥aredlizaci- n, temporalizaci- n e data
en que ser8n avaliados. Paraeste fin, ser&nlle asignadas unha serie de actividades de recuperaci- n, con indicaci- n expresa da data final
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci- n continua

Co fin de garantir afunci- n formativa que ten a avaliaci- n e o dereito do alumnado a que o seu rendemento escolar sexa avaliado con plena
ohxectividade, conforme o establecido na normativa vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci- n e
aacreditaci- n acad®nica do alumnado das ensinanzas de formaci- n profesional inicial.

Durante o per?odo ordinario, para arecuperaci- n de cada avaliaci- n non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos m2nimos esixidos. No seu caso 0 alumno deber§ presentar os traballos
correspondentes.

Estas actividades e traballos organizar&nse de forma personalizada, a s¥a descrici- n, obxectivos e instruci- ns para.o seu desenvolvemento
facilitar8nselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliaci- n correspondente.

O sistema extraordinario de avaliaci- n para o alumnado que tefla perdado dereito § avaliaci- n continua consistir§:

Nunha probacte- rica conceptual de todo 0 m- dulo e outra de caracter préctico.

Para aprobar o m- dulo ®condici- n imprescindible obter como m2nimo un 5 tanto na probate- rica como na proba pr&ctica e navaloraci- n
actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas se non se superan as dvas.

Sinalar que para o aumnado con perda do dereito § avaliaci- n continua, terase en conta o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

A orde de avaliaci- n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizarg§ cunha frecuencia mznima mensual o
seguimento das programaci- ns de cadam- dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci- n razoadano caso de desviaci- ns, ademais a
programaci- n ser§ revisada ao inicio de curso e entregarase unha memoriafinal de curso.

0 seguimento farase na plataforma cubrindo aqueles apartados previstos en cada apartado e unhavez ao mes.

8. Medidas de atenci-n 8§ diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci-n inicial

Tal e como se establece nalexislaci- n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso acad®nico, 0
equipo docente realizar§ unhasesi- n de avaliaci- n inicial do alumnado, que terg por obxecto coflecer as caracter’sticas e aformaci- n previade
cadaaumno e de cada alumna, as? como as s¥as capacidades. As? mesmo, deber§ servir para orientar e situar 0 alumnado en relaci- n co perfil
profesional correspondente.

Paraeste m- dulo pasouse 0 d2a 20 de setembro, un cuestionario de avaliaci- n inicial (sobre coflecementos previos) que se complementou cos
datos extrados da enquisa feita por min mesmo xa que son o titor do grupo e datos de informaci- n de matricula.

A avdliaci- n inicial foi a seguinte:

1 - Diferencias entre sorbetes e xeados.

2 - Nomea 5 sobremesas tradicionais de Galicia
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3 - aQue sistemade cocci- n se emprega nunha cremainvertida?

4 - aCa ®atemperaturaideal do aceite parafritir chulas?

5 - Cantidades e ingredientes necesarios para6 persoas de Charlotade turr- n.

Paraeste m- dulo pasouse o 21 de setembro, un cuestionario de avaliaci- n inicial (sobre coflecementos previos) que se complementou c- s datos
proporcionados polo titor en reuni- n realizada o 14 de outubro e datos de informaci- n de matricula.

A avaliaci- n inicial proporcionou o0s seguintes datos:
A maior?a do alumnado cursou 0 m- dulo de PBPR e os restantes cursaron un AFD relacionado polo que teflen coflecementos bSsicos necesarios

parafacer un aproveitamento - ptimo do m- dulo, dicir tam® que hai unha alumna con necesidades especiais e que conta co apoio dunha
traductora nalinguaxe de signos.

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

Hai unha alumnacon necesidades educativas especiais e logo do informe do Departamento de Orientaci- n e dareuni- n do equipo docente as
medidas atomar consisten basicamente en ter o apoio dunhatraductora dalinguaxe de signos xa que o “aico problema que ten a alumna®de
audici- n.

Paraver m8is polo miudo todas as medidas protocolarias previstas p- dese consultar a acta de avaliaci- n inicial do grupo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

Aplicaranse os seguintes:

- Educaci- n paraaigualdade: igualdade de oportunidades con independencia do x®ero, raza, clase social, orixe, cultura, nacionalidade, relixi- n,
etc.

- Educaci- n ambiental: Respecto ao medio ambiente fomentando o correcto emprego dos medios de que se disp- n sen desperdiciar papel, auga,
electricidade, insistindo na reciclaxe e na conservaci- n.

- Educaci- n para a saiAle: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8hitos de salle e limpezaou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d’a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en conta nas situaci- ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a sale persoa e ado usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

- Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o diSlogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns
de consenso de xeito democr&tico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As planificadas polo departamento de hostaler?a que en xeral contemplan as seguintes:

-20-



H XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

il =il b 21l %%k AfllEsskw  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS Bl | C[B
i o | S L A TR A PROFESIONAIS o

- Semanas ou xornadas gastron- micas.

- Presentaci- n de productos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Visita a un mercado, lonxa ou empresa adicada a alimentaci- n.

- Visita afeiras gastron- micas e relacionadas coarestauraci- n e aimentaci- n.

- Visitaaun restaurante, hotel ou empresasimilar adicada a restauraci- n con cocifla para coflecer a s¥a organizaci- n e funcionamento.

- E tam® outras dentro ou forado Centro como resultado da colaboraci- n do CIFP con outras instituci- ns ou organismos en actos de car8cter
ben@®ico ou de intercambios de estudantes.

* Estas actividades poder8n sustituir certas clases, se fose 0 caso, xa que est8n previstas obras na cociflae poder§ verse afectado o calendario
docente.
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1. Identificaci- n da programaci-n

Centro educativo

. Ano
C- digo Centro Concello académico
15016000 | Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
C- digo .
da familia Familia profesional ciél:c; ?é?ﬁ]ggvo Ciclo formativo Grao R®xime
profesional
HOT Hostalara e turismo CMHOTO01 Cocifla e gastronom?a Ciclos R®&ime de
formativos de | adultos
grao medio
M - dulo profesional e unidades formativas de menor duraci-n (*)
C- digo Nome Ccurso Sesi- ns Horas Sesi- ns
MP/UF semanais anuais anuais
MP0026 Procesos bSsicos de pastelar?a e repostarza 2016/2017 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao m- dulo | DAMICN REY CERNADAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi- n inspector
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Concreci-n do curr?culo en relaci-n coa s%a adecuaci-n 8s caracter?sticas do 8mbito produtivo

Esta programaci- n real’zase parao m- dulo procesos b8sicos de pastelara e repostar2a, pertencente ao ciclo medio de cocifla e gastronoma;
regulada polo Decreto 218/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao t2tulo
de t®snico en cociflae gastronom?a. .e introducindo as adapataci- ns necesarias para adecuar a docencia 8s caracter?sticas do alumnado e as

caracter?sticas do contorno sociocultural do centro.
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3. Relaci-n de unidades did§cticas que a integran, que contribuir§n ao desenvolvemento do m - dulo profesional,
Xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. T’tulo Descrici- n Duraci- n (sesi- ns) |Peso (%)

1 Presentaci- n de 1 5
m- dulo

2 A pastelartae 6 5
repostar’a

3 Materias primas 7 5
bSsicas

4 A decoraci-n 9 10

5 Os xaropes, froitas, 22 5
preparaci- n e

conservaci- n de
coberturas de
chocolate

6 Masas batidas ou 30 15
esponxadas. Os
biscoitos

7 Cremas e recheos 30 10
doces

8 Masas escaldadas 22 10

9 As pastas quebradas 30 10

10 Masas folladas. O 22 15
follado

11 Pastas secas 22 5

12 Pastelar’a salgada: 39 5
masas fermentadas e
pastas salgadas,
cremas e recheos
saloados
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4. Por cada unidade did8&ctica

4.1.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

1 Presentaci- n de m- dulo 1

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAL1 - Pon apunto os equipamentos de elaboraci- n de pastelarza e confeitara, e recoflece os dispositivos e o seu funcionamento. NO
RA2 - Obt® masas e pastas de m4tiples aplicaci- ns, e xustifica a s¥a composici- n. NO
RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®nicas de elaboraci- n aplicadas. NO
RA4 - Decora o produto tendo en conta arelaci- n entre as elaboraci- ns e as caracterssticas do produto final, e valora os criterios est®icos. NO

4.1.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Interpretouse ainformaci- n contida nos documentos asociados 8 produci- n en relaci- n cos equipamentos para empregar.

CA2.1 Recoflec®onse as caracterzsticas xerais das masas e das pastas bSsicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA3.1 Clasific&onse e caracteriz8onse os tipos de recheos, cremas, baflos, coberturas, etc., en funci- n das s¥as especificidades e das s¥as aplicaci- ns.

CA4.4 Elixiuse o deseflo bssico ou persoal.

4.1.e) Contidos

Contidos

Maquinaria bSsica e auxiliar. Descrici- n, caractersticas, clasificaci- n e localizaci- n. Procedementos para o seu uso e aplicaci- ns. Principais anomal?as e medidas correctoras. Mantemento
He primeiro nivel.

Elaboraci- n e conservaci- n de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulaci- n. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de
Em®@doas, de requeixo e similares. Cremas museling, de trufa (ganach®, Chan

Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aer- grafo, etc.
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4.2.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

2 A pastelarla e repostar’a 6

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAL1 - Pon apunto os equipamentos de elaboraci- n de pastelarza e confeitara, e recoflece os dispositivos e o seu funcionamento. Sl

4.2.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CAL.1 Interpretouse ainformaci- n contida nos documentos asociados 8 produci- n en relaci- n cos equipamentos para empregar.

CAL.2 Identificouse o funcionamento, a constituci- n e os dispositivos de seguridade da maguinaria e dos equipamentos.

CAL.3 Readliz8ronse as operaci- ns de limpeza, de xeito que se asegure atotal eliminaci- n dos refugallos dos produtos de elaboraci- n e de limpeza

CAL.4 Redliz8ronse as operaci- ns de posta en marcha de maguinaria seguindo os procedementos establecidos.

CAL.5 Execut8ronse as operaci- ns de mantemento de primeiro nivel.

CAL.6 Regul8ronse elou program&ronse 0s equipamentos de elaboraci- n en funci- n dos requisitos do proceso.

CAL.7 Descrikrronse as principais anomal?as dos equipamentos e as medidas correctoras.

CAL.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 Seleccion8ronse Yiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios parafacer fronte §realizaci- n das tarefas.

CAL.10 Prepar8ronse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os baflos mar’a e calquera outro equipamento necesario para a elaboraci- n, e seleccion8ronse as condici- ns de tempo e
temperatura axeitadas.

CAL.11 Planificouse acarga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do baflo mara e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso.

CAL.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA1.13 Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.

4.2.e) Contidos

Contidos

Maquinaria bSsica e auxiliar. Descrici- n, caractersticas, clasificaci- n e localizaci- n. Procedementos para o seu uso e aplicaci- ns. Principais anomal?as e medidas correctoras. Mantemento
He primeiro nivel.

Bater2a, moldes e ferramentas: Descrici- n e caracterzsticas Aplicaci- ns e procedementos de uso e mantemento.
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N.J T?tulo da UD Duraci- n
3 Materias primas b&sicas 7
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.3.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do

alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.4 Identificouse afunci- n de cadaingrediente.

4.3.e) Contidos

Contidos

Funci- n das materias primas.
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4.4.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

4 A decoraci- n 9

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO
RA4 - Decora o produto tendo en conta arelaci- n entre as elaboraci- ns e as caractersticas do produto final, e valora os criterios est®icos. Sl

4.4.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.12 Redliz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.1 Describronse os principais elementos de decoraci- n en pastelar’a e repostar’a, e as s¥as alternativas de uso.

CA4.2 Interpretouse afichat®nicade fabricaci- n parao acabamento do produto.

CAA4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para aterminaci- n do produto de pastelara ou repostarza.

CA4.4 Elixiuse o deseflo bSsico ou persoal.

CA4.5 Readliz8ronse as t®nicas de terminaci- n ou acabamento en funci- n das caracterzsticas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6 Dispux®onse os elementos da decoraci- n seguindo criterios est®icos preestablecidos.

CA4.7 Aplicouse o m®&odo de conservaci- n necesario ata 0 momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA4.8 Vaor8ronse os resultados finais e identific&ronse as medidas de correcci- n.

CA4.9 Readliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA4.10 Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.

4.4.e) Contidos

Contidos

Decoraci- n de produtos en pastelar?a e repostarza. Normas e combinagi- ns bSsicas. Control e valoraci- n de resultados.
Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aer- grafo, etc.
Aplicaci- n das t@&nicas bSsicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras t&nicas decorativas.

Experimentaci- n e avaliaci- n de combinaci- ns.
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4.5.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

5 Os xaropes, froitas, preparaci- n e conservaci- n de coberturas de chocolate 22

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.5.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.1 Clasific&ronse e caracteriz8ronse os tipos de recheos, cremas, baflos, coberturas, etc., en funci- n das s¥as especificidades e das s¥as aplicaci- ns.

CA3.3 Interpretouse aformulaci- n de cada produto.

CA3.5 Axustouse aformulaci- n para os produtos e as cantidades que cumpraelaborar.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e apreparaci- n de “iles e de equipamentos a partir da ficha t®&nica de fabricaci- n, ou procedementos que a substityan, e
verificouse 0 axuste das caracter’sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.8 Seguiuse asecuencia de incorporaci- n dos ingredientes.

CA3.9 Controlouse atemperatura, afluidez, acocci- n, e amontaxe ou consistencia de cada elaboraci- n.

CA3.10 Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos ohtidos coas especificaci- ns de elaboraci- n.

CA3.11 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.13 Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.

4.5.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Elaboraci- n de cubertas e de preparados 8 base de froitas. Ingredientes e formulaci- n. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pastade am@doas, bafo, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e
coulis. Secuenciade operaci- ns. Consistencia e caracterzsticas.

Preparaci- n e conservaci- n de coberturas de chocolate. Chocolate e coberturas: definici- n e tipos. Utilizaci- n de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicaci- n.

Elaboraci- n e conservaci- n de xaropes. Aplicaci- ns.
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4.6.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

6 Masas batidas ou esponxadas. Os hiscoitos 30

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.6.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp&tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t&hnicas
pSsicas.

Masas batidas ou esponxadas. Caracter?sticas e procesos de elaboraci- n. Principais elaboraci- ns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plum cake, catro
Cuartos, m8rmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, mer
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4.7.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

7 Cremas e recheos doces 30

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.7.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.2 Caracteriz8ronse 0s m®&odos, as t®nicas e 0s procesos de obtenci- n de cremas, recheos, bafjos, coberturas, etc.

CA3.3 Interpretouse aformulaci- n de cada produto.

CA3.5 Axustouse aformulaci- n para os produtos e as cantidades que cumpraelaborar.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e apreparaci- n de “iles e de equipamentos a partir da ficha t®&nica de fabricaci- n, ou procedementos que a substityan, e
verificouse 0 axuste das caracter’sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.8 Seguiuse asecuencia de incorporaci- n dos ingredientes.

CA3.10 Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos ohtidos coas especificaci- ns de elaboraci- n.

CA3.11 Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata o momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA3.13 Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.

4.7.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Elaboraci- n e conservaci- n de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulaci- n. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de
Em®@doas, de requeixo e similares. Cremas museling, de trufa (ganach®, Chan

-10-
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4.8.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

8 Masas escaldadas 22

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.8.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.8.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp&tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t&hnicas
pSsicas.

Masas escaldadas. Caracter?sticas e proceso de elaboraci- n. Principals elaboraci- ns: masa de petis¥zchulas e churros.
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4.9.a) ldentificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

9 As pastas quebradas 30

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obt® masas e pastas de m¥tiples aplicaci- ns, e xustifica a s¥a composici- n. Sl
RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.9.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.1 Recoflec®onse as caracterssticas xerais das masas e das pastas bSsicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA2.2 Identific8ronse os produtos m8is significativos obtidos a partir de masas e de pastas bSsicas.

CA2.3 Describiuse a secuencia de operaci- ns integradas en cada proceso de elaboraci- n de masas e pastas bSsicas de pastelar’a e repostarza, con indicaci- n das condici- ns en que deban)
realizarse, os par8metros para controlar e 0s equipamentos requiridos.

CA2.4 Readlizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci- n de Yiles e equipamentos a partir da ficha t&nica de fabricaci- n, ou procedementos que a substitvan, e verificousg
0 axuste das caracter’sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.5 Interpretouse af- rmulae afunci- n de cadaingrediente.

CA2.6 Axust8ronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.7 Aplic8ronse en cada caso t&nicas de peneirado, dosificaci- n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA2.8 Controlouse atemperatura, 0 tempo e avelocidade de amasado ou batido, o espesor e outros par8metros de elaboraci- n de masas e pastas, e aplic8ronse, en caso de desviaci- ns,
as medidas correctoras necesarias.

CA2.9 ComprobS8ronse as caracterzsticas fsicas e organol®ticas das masas e das pastas ohtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplic&onse os m®odos de divisi- n, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, naorde e na forma establecidas na ficha t®&nica de elaboraci- n

CA2.11 Ohtiv®onse pezas coaforma, 0 peso e o volume axeitados.

CA2.12 Execut8ronse as manipulaci- ns previas § cocci- n no momento e naforma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaci- n de cremas e recheos, etc.).

CA2.13 Controlouse atemperaturae o tempo durante a cocci- n, e, en caso de desviaci- ns, tom8ronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefri§ronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior procesamento.

CA2.15 Identific8ronse as masas susceptibles de conservaci- n por tratamento de fréo (refrixeraci- n efou conxelaci- n).

CA2.16 Aplic&onse os m®&odos e asign8ronse 0s lugares de conservaci- n das masas e das pastas, tendo en conta as s¥as caracterssticas e 0 seu destino.

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneraci- n de elaboraci- ns conxeladas.

CA2.18 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

CA2.19 Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.
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Criterios de avaliaci- n

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.9.e) Contidos

Contidos

Organizaci- n e secuenciaci- n de fases para a obtenci- n de masas e pastas.

0Conservaci- n por fr?o e rexeneraci- n de produtos de pastelaria

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp§tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t®&nicas
pSsicas.

Masas quebradas. Caracterzsticas, t&nicas e procesos de elaboraci- n. Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sabi®e lintzer. Principais elaboraci- ns con masas quebradas: tortag
Hoces (de Santiago, de maz§, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.)
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4.10.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

10 Masas folladas. O follado 22

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.10.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.12 Redliz8ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.10.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp&tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t&hnicas
pSsicas.

Masas folladas. Caracterzsticas. Fundamentos do proceso de follaxe. Tipos e f- rmulas bSsicas de follaxe: bSsica, de manteiga, invertida e r8pida. Principais elaboraci- ns de masas folladas:
ilfollas, pameiras, vol au vents, canas, comnetes, ferraduras,
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4.11.a) Identificaci-n da unidade did8ctica

N.0 Ttulo da UD Duraci- n

11 Pastas secas 22

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obt® masas e pastas de m¥tiples aplicaci- ns, e xustifica a s¥a composici- n. NO
RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.11.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar§n para a verificaci- n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA2.3 Describiuse a secuencia de operaci- ns integradas en cada proceso de elaboraci- n de masas e pastas bSsicas de pastelar’a e repostarza, con indicaci- n das condici- ns en que deban)
realizarse, os par8metros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Readlizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci- n de Yiles e equipamentos a partir da ficha t&nica de fabricaci- n, ou procedementos que a substitvan, e verificousg
0 axuste das caracter’sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.7 Aplic8ronse en cada caso t&nicas de peneirado, dosificaci- n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA3.7 Utiliz8ronse en cada caso as t®&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo%do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

CA3.9 Controlouse atemperatura, afluidez, acocci- n, e amontaxe ou consistencia de cada elaboraci- n.

CA3.10 Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos ohtidos coas especificaci- ns de elaboraci- n.

CA3.12 Redliz8onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.11.e) Contidos

Contidos

Organizaci- n e secuenciaci- n de fases para a obtenci- n de masas e pastas.
0Conservaci- n por fréo e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp§tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t®&nicas
pSsicas.

Pastas secas: tipos e caractersticas. Pastas de corte: florentinas, nevados, polvor- ns, amendoados, etc. Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc. Pastas
He mangarizadas e lisas.

Aplicaci- n das t@&nicas bSsicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras t&nicas decorativas.
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4.12.a) Identificaci-n da unidade did8ctica
N.J T?tulo da UD Duraci- n

12 Pastelar’a salgada:masas fermentadas e pastas salgadas, cremas e recheos salgados 39

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr?culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obt@® xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci- ns, e describe as t®&nicas de elaboraci- n aplicadas. NO

4.12.d) Criterios de avaliaci-n que se aplicar8n para a verificaci-n da consecuci-n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci- n

CA3.12 Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

4.12.e) Contidos

Contidos

0Conservaci- n por fro e rexeneraci- n de produtos de pastelarza

Operaci- ns bSsicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparaci- n de latas e moldes. Manexo do rolete, aesp&tulae amanga pasteleira. Aplicaci- n doutras t&hnicas
pSsicas.
Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.

Elaboraci- n de cremas, mollos e farsas pararecheos salgados. Ingredientes e formulaci- n. Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema souff®para
Fecheo de quiches. Farsas de recheo, como adaempanada. Panadae outras. Sec
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5. M2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva e os criterios de cualificaci-n

Os m2nimos exixibles para alcanzar a avaliaci- n positiva son os citados a continuaci- n:
UD NU 1;
CAl.1 - Interpretouse ainformaci- n contida nos documentos asociados § produci- n en relaci- n cos equipamentos para empregar.
CA2.1 - Recoflec®onse as caracter’sticas xerais das masas e das pastas bSsicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).
CA3.1 - Clasific&ronse e caracteriz8ronse os tipos de recheos, cremas, bafos, coberturas, etc., en funci- n das s¥as especificidades e das svas
aplicaci- ns.
UD NU 2;
CAl.1 - Interpretouse ainformaci- n contida nos documentos asociados § produci- n en relaci- n cos equipamentos para empregar.
CAL.2 - Identificouse o funcionamento, a constituci- n e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.
CAL.3 - Realiz8ronse as operaci- ns de limpeza, de xeito que se asegure atotal eliminaci- n dos refugallos dos produtos de elaboraci- n e de
limpeza.
CAl.4 - Realiz&onse as operaci- ns de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.
CAL.5 - Execut8ronse as operaci- ns de mantemento de primeiro nivel.
CALl.6 - Regul8ronse efou program&ronse 0s equipamentos de elaboraci- n en funci- n dos requisitos do proceso.
CAL.7 - Descrikrronse as principais anomal’as dos equipamentos e as medidas correctoras.
CAL.8 - Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.
CAL.9 - Seleccion8ronse “iles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte §realizaci- n das tarefas.
CA1.10 - Prepar8ronse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os baflos mar2a e calquera outro equipamento necesario para a elaboraci- n, e
seleccion8ronse as condici- ns de tempo e temperatura axeitadas.
CA1.11 - Planificouse acargado forno, do cocedoiro, da frixideira, do baflo mar?a e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia
axeitadas paramellorar o proces
CAL1.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
CA1.13 - Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.
UD NU3
CA3.4 - Identificouse afunci- n de cadaingrediente.
UD NU4
CA4.1 - Descritrronse os principais elementos de decoraci- n en pastelar?a e repostar?g, e as s¥as dternativas de uso.
aulataller de pasteleria,aulainformatica,apuntes,libro
CA4.2 - Interpretouse afichat®&nica de fabricaci- n para o acabamento do produto.
CA4.3 - Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para aterminaci- n do produto de pastelar’a ou repostar?a.
CA4.4 - Elixiuse o desefo bSsico ou persoal.
CA4.5 - Realiz8ronse as t&nicas de terminaci- n ou acabamento en funci- n das caracterzsticas do produto final, seguindo os procedementos
establecidos.
CAA4.6 - Dispux®onse o0s elementos da decoraci- n seguindo criterios est®icos preestablecidos.
CA4.7 - Aplicouse 0 m®odo de conservaci- n necesario ata 0 momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n
CA4.8 - Valor&ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci- n.
CA4.9 - Redliz&ronse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi&ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
CA4.10 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
UD NU5
CA3.1 - Clasific&ronse e caracteriz8ronse os tipos de recheos, cremas, bafos, coberturas, etc., en funci- n das s¥as especificidades e das svas
aplicaci- ns.
CA3.6 - Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparaci- n de Yiles e de equipamentos a partir da ficha t&nica de fabricaci- n, ou
procedementos que a substitvan, e verificouse o axuste das caracterzsticas dos ingredientes ao requirido no proceso.
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CA3.8 - Seguiuse a secuenciade incorporaci- n dos ingredientes.
CA3.9 - Controlouse atemperatura, afluidez, acocci- n, e amontaxe ou consistencia de cadaelaboraci- n.
CA3.10 - Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos obtidos coas especificaci- ns de elaboraci- n.
CA3.11 - Deduc?onse as necesidades de conservaci- n ata 0 momento da s¥a utilizaci- n ou rexeneraci- n.
CA3.12 - Redliz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
CA3.13 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

UD N6
CA3.7 - Utiliz&ronse en cada caso as t®&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo?do e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

uD N(7
CA3.2 - Caracteriz8ronse 0s m®odos, as t®nicas e os procesos de obtenci- n de cremas, recheos, bafos, coberturas, etc.
CA3.5 - Axustouse a formulaci- n para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar
CA3.6 - Realizouse o aprovisionamento de materias primas e apreparaci- n de “tiles e de equipamentos a partir da ficha t®&nica de fabricaci- n, ou
procedementos que a sulbstit¥an, e verificouse o axuste das caracter’sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.
CA3.7 - Utiliz&ronse en cada caso as t&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mozdo e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.

UD NU8

CA3.8 - Seguiuse a secuenciade incorporaci- n dos ingredientes.
CA3.10 - Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos obtidos coas especificaci- ns de elaboraci
CA3.11 - Deduc?ronse as necesidades de conservaci- n ata 0 momento da s%a utilizaci- n ou rexeneraci- n.
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
CA3.13 - Participouse namellora da calidade durante todo o proceso.

UD NU9
CA3.7 - Utiliz&ronse en cada caso as t&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mozdo e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, et
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

UD NU9
CA2.1 - Recoflec®onse as caracter’sticas xerais das masas e das pastas bSsicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).
CA2.2 - Identific&ronse os produtos m8is significativos obtidos a partir de masas e de pastas bSsicas.
CA2.3 - Describiuse a secuencia de operaci- ns integradas en cada proceso de elaboraci- n de masas e pastas bSsicas de pastelar’a e repostar’a,
con indicaci- n das condici- ns en que deban realizarse, os par8metros para controlar e 0s equipamentos requiridos.
CA2.4 - Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparaci- n de Yiles e equipamentos a partir da ficha t®&nica de fabricaci- n, ou
procedementos que a substitvan, e verificouse o axuste das caracterzsticas dos ingredientes ao requirido no proceso.
CA2.7 - Aplic&ronse en cada caso t®nicas de peneirado, dosificaci- n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado,
follaxe e outras necesarias.
CA2.8 - Controlouse atemperatura, 0 tempo e avelocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parS8metros de elaboraci- n de masas e
pastas, e aplic&onse, en caso de desviaci- ns, as medidas correctoras necesarias.
CA2.9 - ComprobSronse as caracterzsticas f2sicas e organol®ticas das masas e das pastas ohtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, texturae
fluidez).
CA2.10 - Aplic&ronse os m®odos de divisi- n, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e naforma
establecidas nafichat®&nica de elaboraci- n.
CA2.11 - Obtiv@onse pezas coaforma, 0 peso e o volume axeitados.
CA2.12 - Execut8ronse as manipulaci- ns previas § cocci- n no momento e naforma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaci- n de
cremas e recheos.
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CA2.13 - Controlouse atemperaturae o tempo durante acocci- n, e, en caso de desviaci- ns, tom8ronse as medidas correctoras necesarias.
CA2.14 - ArrefriSronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan atemperatura axeitada para un posterior procesamento.
CA2.15 - Identific8ronse as masas susceptibles de conservaci- n por tratamento de fr2o (refrixeraci- n e/ou conxelaci- n).
CA2.16 - Aplic&ronse 0s m®odos e asign8ronse o0s lugares de conservaci- n das masas e das pastas, tendo en conta as s¥as caracterssticas e 0
seu destino.
CA2.17 - Describiuse o procedemento de rexeneraci- n de elaboraci- ns conxeladas.
CA2.18 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en contaa normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.
CA2.19 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
CA3.7 - Utiliz&ronse en cada caso as t®&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo?do e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitarza.

UD NU10
CA3.7 - Utiliz&onse en cada caso as t&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mozdo e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambienta

UD NU11
CA2.3 - Describiuse a secuencia de operaci- ns integradas en cada proceso de elaboraci- n de masas e pastas bSsicas de pastelar’a e repostarza,
con indicaci- n das condici- ns en que deban realizarse, 0s par8metros para controlar e 0s equipamentos requiridos.
CA2.7 - Aplic&ronse en cada caso t®nicas de peneirado, dosificaci- n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado,
follaxe e outras necesarias.
CA3.7 - Utiliz&ronse en cada caso as t&nicas de elaboraci- n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mozdo e refinado de froitos
secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci- n, etc.
CA3.10 - Contrast8ronse as caracterzsticas dos produtos obtidos coas especificaci- ns de elaboraci- n.
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi@ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

UD NU12
CA3.12 - Realiz&onse as operaci- ns tendo en conta a normativa hixi®ico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci- n ambiental.

Os criterios de cudlificaci- n son os que se detallan acontinuaci- n;

Nas avaliaci- ns ordinarias, cada unidade didSctica ter§ unha cudlificaci- n de 0 a 10.
A cualificaci- n componse da seguinte maneira

- Asistencia, seguridade e hixiene , uniformidade profesional e comportamento: 15%
- Probas, exames e traballos: 35%

- Pré&cticas no taller, : 40%.

-Caderno de clase, apuntes, fichas t&nicas: 10%

A notam8&imano per2odo de recuperaci- n ser§de 8.

Elementos avaliables:

1.- Asistencia ,seguridade e hixiene, uniformidade profesional e comportamento. (15%)
a-Puntuaci- n m&ima: 1,5 puntos.
b.-Baremaci- n dos contidos e observaci- ns
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+ A fdtade atenci- n e/ou entorpecemento no desenvolvemento da clase far§ que sume 0 puntos nanotade ese d%aneste apartado.

+ A utilizaci- n do tel®ono m- bil no taller ou aula, sen previa autorizaci- n, far§ que sume 0 puntos ese d?ado apartado.

+ Cada chamada ao orde far§ que sume 0 puntos ese d’a

+ Aincorporaci- n 8 clase de m8is de 10 minutos despois de tocar o timbre, far§ que sume 0 puntos ese d?a neste apartado.

+ Cada falta ou chamada ao orde por non realizar o desbarasado e limpeza do taller durante ou ao final da clase sumar§ 0 puntos
ese d?a

+ Pola asistencia ao taller coa uniformidade profesional sucia (mandil, chaquetilla, pantal- n, etc.) sumar§ 0 puntos nese apartado ese
d?a

+Por non traer ou non ter en condici- ns de uso e limpeza o materia de uso individual (coitelos, esp&tulas, pinceis, cortapastas, etc.)
sumar§ 0 puntos ese d?a neste apartado.

+ Pola asistencia ao taller con cadeas, aneis, colgantes e/ou piercings (estes deber8n ocultarse cun esparadrapo, venda ou similar)
sumar§ 0 puntos ese d?a neste apartado.

+ Pola asistencia ao taller sen afeitar ou condici- ns hixienico-sanitarias non ideoneas sumarg§ 0 puntos nese apartado ese d?a

+ Non se permitir§ a entrada no taller sen chaquetilla profesional, mandil, pantal- n, zocas ou zapatos regulamentarios.

+ A reiteraci- n de calquerainfracci- n das anteriormente redactadas (m8ximo 4 veces) far§ que asumatotal de puntos nese apartado
sexade 0 no computo final danota nese apartado do trimestre.

+ O c8lculo danota faras®en base a sumadas notas de todos os d?as en cada avaliaci- n trimestral.

2.- Exames e probas, Traballos (35%)
a-Puntuaci- n m&ima: 3,5 puntos.
b.-Baremaci- n dos contidos e observaci- ns
+ Poder&n inclu?r preguntas de desenvolvemento, completar cadros ou tipo test (respostas aternativas) relativas ao temario
impartido.
+ As probas poden ser feitas periodicamente e sen previo aviso.
+ O total dapuntuaci- n asignada a este apartado dividirase entre o n¥nero de exames, probas ou traballos propostos en cada
avdiaci- n trimestral.
+ O aumno/a que non asista con bolgrafo azul ou negro non poder§ realizar o exame escrito.

3.- Pré&cticas de taller, (40%)
3.1.- Pré&cticas de taller:
a- Puntuaci- n m&ima: 4 puntos.
b.- Baremaci- n dos contidos e observaci- ns:
+ Todas as actividades propostas inicialmente e resultado final.
+ Preelaboraci- n e elaboraci- n redizadas.
+ A nota media de ®te apartado ser§ calculada en base a suma das notas diarias de clase por avaliaci- n.

4- Caderno de clase, apuntes, fichas t®&nicas:
a-Puntuaci- n m&ima: 1 punto.
b.-Baremaci- n dos contidos e observaci- ns:
+ Elaboraci- n dun caderno con 2ndice, teor?a e fichas de traballo.
+ Boa presentaci- n.

C8lculo danotafina daavaliaci- n:
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- Paraasuperaci- n positivado m- dulo o alumno deber§ acadar unha cudificaci- n mznimade 5 puntos.

- A notafinal da avaliaci- n ser§ a sumados apartados anteriores, tendo en conta & horado redondeo ainfluencia positiva dos contidos
actitudinais, as? como as anotaci- ns feitas no caderno do profesor.

- Non se far8n recuperaci- ns, por tanto unha avaliaci- n suspensa recuperarase ao aprobala seguinte avaliaci- n.

- Si un aumno non supera dita avaliaci- n ter§ que facer un exame final que consistir§ en amosar destrezas, capacidades e coflecementos que
inclvan todos os contidos m2nimos expresados na programaci- n didSctica do m- dulo.

- No mes de Xufjo realizaranse as actividades de recuperaci- n para 0s alumnos que non superan o m- dulo no perodo ordinario.

- O alumnado que perdese o dereito aavaliaci- n continuanon ter8 dereito arealizar as correpondentes actividades de recuperaci- n, pero s? a
unha probafinal extraordinaria previa a avaliaci- n final de m- dulos.

6. Procedemento para a recuperaci-n das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperaci-n

Durante o per2odo ordinario, para arecuperaci- n de cada avaliaci- n non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan
ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos m2nimos esixidos. No seu caso 0 alumno deber§ presentar os traballos
correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizar&nse de forma personalizada, a s¥a descrici- n, obxectivos e instruci- ns para o seu desenvolvemento
facilitar8nselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliaci- n correspondente.

O periodo de recuperaci- n para alumnado con m- dulos pendentes, ser§ entre a 3( avaliaci- n e aavaliaci- n final.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaci- n extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliaci-n continua

O sistema extraordinario de avaliaci- n parao alumnado que tefla perdado dereito § avaliaci- n continua consistirg:

a.- probate- ricados contidos de todo o m- dulo, ter§ que obter unha calificaci- n de 5 como min para poder acceder a proba pr8ctica.
b.-proba te- rica das habilidades que deber?a haber acadado durante todo o curso.

para obter unha calificaci- n positiva e superar o m- dulo deber§ter nas d¥as partes da proba un cinco como m2nimo.

Perdado dereito aavaliaci- n continua:

a Paraaperdade avaliaci- n continuateranse en contatanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao aumnado de Ciclos Formativos
de grado medio e superior, aplicar8selles o disposto no apartado 3 do artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliaci- n e a acreditaci- n acad®nica do alumnado das ensinanzas de formaci- n profesional inicial: 80 n¥nero de faltas que
implicaaperdado dereito 8 avaliaci- n continuanun determinado m- dulo ser§ do 10 % respecto da s%a duraci- n total. Para os efectos de
determinaci- n daperdado dereito § avaliaci- n continua, o profesorado valorar§ as circunstancias persoais e laborais do alumno ou aaumnana
xustificaci- n desas faltas.a

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox&eo § horade proceder, establecese paratodos
0s m- dulos un m8&imo dun 10 % parafaltas sen xustificaci- n, ampliando dita porcentaxe un m8&ximo dun 5% con xustificaci- n. En todo caso un
alumno ou alumna para cadam- dulo que curse non poder8 ter m8is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous
conceptos ata o 15% no curso acad®nico.

-21-



XUKTA FE SALIGIA _ ANEXO XIll
s | 551, b BliL=4_grilicass  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS _/E Bl ICI3

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

b. A comunicaci- n por escrito dasituaci- n de perda de avaliaci- n continualevarase acabo polo titor/a, unha vez superados os Imites indicados no
punto anterior.

c. Ser§obxigatorio apercibilo previamente (unhavez acadado o0 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

d. Estes alumnos ou alumnas non perden en ning“4 momento o seu dereito de asistencia a clase, @nda que o profesorado poder§ non permitir a
realizaci- n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¥%4 tipo de risco para si mesmos, a0 resto do grupo ou as instalaci- ns.

e. O aumnado que perdese o dereito § avaliaci- n continuater§ dereito arealizar unha proba extraordinaria de avaliaci- n, previa 8 avaliaci- n final
de m- dulos correspondente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci-n e a avaliaci-n da propia
pr8ctica docente

Farase 0 seguimento nesta plataforma.

Todos os temas estar8n abertos durante todo o curso polo que o seguimento consistir§ en ir reflectindo en cada UD as horas adicadas a cada
apartado ata completar atotalidade das mesmas.

Informarase da evoluci- n e seguimento damesmanas reuni- ns mensuais de ciclo .

8. Medidas de atenci-n § diversidade

8.a) Procedemento para a realizaci-n da avaliaci- n inicial

Ta e como se establece nalexislaci- n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: aAo comezo das actividades do curso acad®nico, 0
equipo docente realizar§ unhasesi- n de avaliaci- n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto coflecer as caracter?sticas e aformaci- n previade
cada alumno e de cada alumna, as? como as s¥as capacidades. As? mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci- n co perfil
profesional correspondentea.

Paraeste m- dulo pasarase durante a segunda quincenado curso, un cuestionario de avaliaci- n inicial (sobre coflecementos previos, intereses e
motivaci- ns do noso alumnado) que se complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci- n de matricula.

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

O carScter continuo da avaliaci- n debe permitir, a detecci- n precoz das posibles dificultades na adquisici- n dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover aidentificaci- n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e aadopci- n das medidas oportunas.
Cando a an8lise damarchadun estudante determine dificultades parao seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
agueles contidos nos que ten m8is dificultades propoflendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos m2nimos propostos nesta programaci- n didSctica.

-22 -



XUKTA FE SALIGIA _ ANEXO XIll
s | 551, b BliL=4_grilicass  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS _/E Bl ICI3

i T | A AL P TR T PROFESIONAIS

No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci- n efectiva os resultados da aprendizaxe, 0 equipo docente poder§ propofer atrav® do
departamento de Orientaci- n, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 aDe acordo
co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte 0 establecido no artigo 73 da Lei
org8nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci- n, poder§ ser autorizado, cando as necesidades de apoio especfico as? o xustifiquen, para cursar 0s
ciclos formativos en r&ime ordinario de xeito fragmentado por m- dulos, cunhatemporalizaci- n distinta § establecida con carScter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programaci-n da educaci-n en valores

£ importante sinalar que ao longo do m- dulo se trabellar§ coa educaci- n en valores non s- atrav® do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do m-dulo, sen- n atrav® de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m- dulo podemos destacar:

Educaci- n para aigualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¥a momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do seu
sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracterzstica de diferenciaci- n entre as persoas.

Educaci- n ambiental: £ fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se disp- n
sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir nareciclaxe e na conservaci- n.

Educaci- n paraasalAe: £ importante adquirir bos h8hitos posturais no traballo, as? como uns adecuados h8bitos de salde e limpeza ou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d?a un papel m8is importante, sen esquecer
que anivel profesional (tendo en contanas situaci- ns en que exercer8n o seu traballo) deben ter en conta a s¥a salfle persoa e a do usuario
como elementos coti8s do seu emprego.

Educaci- n paraaconvivencia: Procurarase aresoluci- n de conflitos fomentando o di8logo baseado no respecto, e, procurando atopar soluci- ns de
consenso de xeito democr&tico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas § hora de fixar condici- ns de entrega de traballos, datas de probas,
etc.

Educaci- n do consumidor: Fomentando entre 0s alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo
(aula, material inform8&tico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar aeste respecto, a cada vez m8is frecuente presenzanas nosas aulas de aumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tam® de xeito transversal e como valor importante na Formaci- n Profesional a orientaci- n profesional polo car8cter te- rico-
pr&ctico que pos¥e o m-dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unhadas actividades que realicemos e contextualiz&hdoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecon- mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Visita ao distintas feiras relacionadas co sector
Visitas que sean necesarias o largo do curso aobradores e falricas de farifias.

10.0utros apartados
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10.1) Avaliaci-n inicial, m-dulo de PBPR

AVALIACIEN INICIAL PARA O CICLO MEDIO DE PASTELARCA, PANADERIA E CONFEITARIA.
MCDULO DE P.B.P.R.

CONTESTA AS SEGUINTES CUESTIENS

1. Cita.os ingredintes b8sicos da pasta choux.

2. aQu®entendes por trufa?.

3. aQue tipo de graxas poden intervir no hoxaldre?.

4, aPor qu®suben os hiscoitos no forno?.

5. Diferenzas entre trufa fresca e trufa cocida

6. A masa quebrada, a componse principalmente de?:

-24 -



H XUNTA [E GALICIAR ANEXO XIll

il =il b 21l %%k AfllEsskw  MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS Bl | C[B
i o | S L A TR A PROFESIONAIS o '

7. Diferenzas entre cremainglesa e crema pasteleira.
8. aCantos tipos de chocolate cofleces que se usen en pastaleria.?
9. Define coulis.

10. Qu®entendes por mousse.

11. aEn qu®se diferenzan os bufuelos dos petit choux?

12. aCal ®afunci- n dos impulsores nas masas?

13. aCa ®unatemperatura axeitada para cocer unaplanchade hiscoito?
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14, aQu®entendes por xarope?

15. Cantos tipos de farifla cofleces?
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