
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0048 Produtos culinarios 102016/2017 350350

MP0048_12 Elaboraci·n de produtos culinarios mediante t®cnicas tradicionais 102016/2017 240240

MP0048_22 Elaboraci·n de produtos culinarios da gastronom²a galega e de
novas tendencias

102016/2017 110110

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo REBECA PORTO RIVEIROS

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector

- 1 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

A presente programaci·n did§ctica do m·dulo Produtos Culinarios, adapta os contidos desenvoltos no curr²culo do T®cnico en coci¶a e

gastronom²a, como establecen o Decreto 218/2008, do 25 de setembro, e o Decreto 38/2010, do 18 de marzo, tendo en conta as caracter²sticas do

contexto onde vai desenvolverse e as necesidades do entorno, adapt§ndose § formaci·n inicial do alumnado e as s¼as expectativas e experiencias

profesionais.

Esta profesi·n desenv·lvese 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 alimentos e bebidas, como ® o sector de hostalar²a. Tam®n 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 os postos de traballo m§is salientables son os seguintes:

Coci¶eiro/a.

Xefe/a de partida.

Empregado/a de economato de unidades de produci·n e servizo de alimentos e bebidas.

O §mbito de influencia do centro ® moi amplo inclu²ndo alumnado de vilas de tama¶o medio e §mbito 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®n estacional.

A actividade do centro educativo pretende simular un servizo de coci¶a 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 did§cticas

ordenadas e secuenciadas de xeito que poidan abordarse simultaneamente e que posibiliten ao alumnado aprender dos erros e ao docente usar

as ferramentas de avaliaci·n como un instrumento de formaci·n mais.

As² o alumnado deber§ diferenciar, clasificar, descubrir, 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Estudar e co¶ecer os distintos sistemas produtivos en coci¶a e as necesidades e distribuci·n de espazos,
equipos e ¼tiles para a produci·n culinaria segundo o sistema produtivo empregado.

Organizaci·n dos
sistemas produtivos
na restauraci·n

12 10

2 A tradici·n culinaria espa¶ola, e a s¼a evoluci·n, factores implicados (orograf²a, recursos, clima, influencias
hist·ricas, costumes e tradici·ns). As diferentes rexi·ns gastron·micas e coci¶as auton·micas. Alimentos con
garant²a de orixe ou tradici·n e localizaci·n xeogr§fica.

Estudo e elaboraci·n
de produtos culinarios
da coci¶a territorial
espa¶ola.

50 8

3 Principais caracter²sticas da coci¶a internacional. Coci¶as do mundo. Coci¶a europea, asi§tica, americana,
africana e de Ocean²a.

Estudo e elaboraci·n
de produtos culinarios
da coci¶a
internacional e do
mundo.

48 10

4 Co¶ecemento das tecnolox²as culinarias avanzadas e elaboraci·n de pratos combinando estas t®cnicas. As
texturas na coci¶a e cocci·ns a baixa temperatura.

Estudo e aplicaci·n
das novas tecnolox²as
empregadas na
produci·n culinaria

48 12

5 A historia da coci¶a. Movementos gastron·micos (Nouvelle cuisine, coci¶a moderna, coci¶a de produto, coci¶a
de mercado, coci¶a de autor, coci¶a creativa, deconstruci·n, coci¶a fusi·n).

Estudo da historia e
evoluci·n da coci¶a.

20 8

6 Composici·n qu²mica dos alimentos e principais transformaci·ns: enranciamento e hidroxenaci·n dos l²pidos,
caramelizaci·n e reacci·n de Maillard, pardeamento enzim§tico, desnaturalizaci·n das prote²nas).

Estudo das
transformaci·ns fisico-
qu²micas dos
alimentos.

16 8

7 Estudo das propiedades nutritivas dos alimentos, necesidades nutricionais e enerx®ticas e tipos de dietas. As
principais alerxias e intolerancias alimentarias

Nutrici·n e diet®tica. 16 10

8 Produci·n de elaboraci·ns culinarias espec²ficas para persoas con necesidades alimentarias espec²ficas
(alerxias e intolerancias alimentarias, baixos en calor²as, sen glute, dieta branda, l²quida, astrinxente).

Elaboraci·n de pratos
para persoas con
necesidades
alimentarias
especificas.

30 10

9 Estudo das costumes gastron·micas e produtos aut·ctonos de Galicia e elaboraci·n de produtos culinarios
tradicionais ou cl§sicos e da dieta Atl§ntica. Alimentos con garant²a de orixe ou tradici·n e localizaci·n
xeogr§fica.

Estudo e elaboraci·n
de produtos culinarios
da coci¶a tradicional
galega.

40 8

10 Estudo da historia e da coci¶a galega, autores literatura gastronomica galega, movementos culinarios e
tendencias actuais

Estudo da historia e
da evoluci·n da coci¶a
galega.

10 6

11 Co¶ecemento e elaboraci·n de produtos culinarios da gastronom²a galega, con aplicaci·n de t®cnicas e
tecnolox²as actuais e innovadoras.

Estudo e elaboraci·n
de produtos culinarios
da coci¶a galega
actual.

60 10
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 Organizaci·n dos sistemas produtivos na restauraci·n 12

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. SI

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

CA1.1 Caracteriz§ronse os §mbitos da produci·n e do servizo en coci¶a.

CA1.2 Determin§ronse as fases da produci·n e do servizo en coci¶a, e estableceuse a s¼a secuencia e a s¼a temporalizaci·n.

CA1.3 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

 Ćmbitos da produci·n culinaria: descrici·n e an§lise.

 Informaci·n relacionada coa organizaci·n dos procesos: fichas t®cnicas de produci·n, ordes de traballo, etc.

 Fases da produci·n e do servizo en coci¶a: descrici·n e an§lise.

 Diagramas de organizaci·n e secuencia das fases produtivas. Coci¶as centrais: li¶a quente e fr²a.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 Estudo e elaboraci·n de produtos culinarios da coci¶a territorial espa¶ola. 50

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®cnicas tradicionais e avanzadas. SI

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. 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

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.1 Identific§ronse as t®cnicas culinarias avanzadas e diferenci§ronse das t®cnicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®cnica coas caracter²sticas do produto final.

CA2.3 Valorouse a importancia destas t®cnicas culinarias avanzadas nos §mbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci·ns e contornos determinados.

CA2.4 Realiz§ronse as tarefas de organizaci·n, secuencia e temporalizaci·n das operaci·ns necesarias para a elaboraci·n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispo¶ibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a produci·n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA2.6 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo en coci¶a seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios e finais de conservaci·n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.5 Realiz§ronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizaci·n e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

- 5 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA3.6 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas organol®pticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t®cnicas con todas as elaboraci·ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul§ronse, logo da elaboraci·n da receita, os valores econ·micos e nutricionais.

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

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Coci¶as territoriais: descrici·n e caracter²sticas xerais.

 Diversidade das coci¶as galega, espa¶ola e internacional: tradici·n, movementos gastron·micos, produtos e elaboraci·ns m§is salientables.

 Execuci·n das elaboraci·ns m§is representativas: fases, t®cnicas e procedementos. Puntos clave na s¼a realizaci·n. Control e valoraci·n de resultados.

 Gornici·ns, decoraci·ns e mollos apropiados § elaboraci·n culinaria, en funci·n da s¼a denominaci·n e do complemento nutritivo e organol®ptico.

 Selecci·n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

 Realizaci·n de receitas de diferentes tipos e de fichas t®cnicas de produci·n.

 Identificaci·n de alternativas e modificaci·ns das t®cnicas de coci¶a con respecto §s calidades e §s caracter²sticas das materias primas.

 Procedementos de execuci·n dos produtos culinarios.

 Fases, t®cnicas e puntos clave. Control e valoraci·n de resultados.

- 6 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Estudo e elaboraci·n de produtos culinarios da coci¶a internacional e do mundo. 48

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®cnicas tradicionais e avanzadas. SI

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. 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

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.1 Identific§ronse as t®cnicas culinarias avanzadas e diferenci§ronse das t®cnicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®cnica coas caracter²sticas do produto final.

CA2.3 Valorouse a importancia destas t®cnicas culinarias avanzadas nos §mbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci·ns e contornos determinados.

CA2.4 Realiz§ronse as tarefas de organizaci·n, secuencia e temporalizaci·n das operaci·ns necesarias para a elaboraci·n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispo¶ibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a produci·n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA2.6 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo en coci¶a seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios e finais de conservaci·n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.3 Dese¶§ronse elaboraci·ns que combinen os elementos entre si de xeito razoable.
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Criterios de avaliaci·n

CA3.4 Deduc²ronse e relacion§ronse as t®cnicas aca²das con respecto §s materias primas e aos resultados finais propostos.

CA3.5 Realiz§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas organol®pticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t®cnicas con todas as elaboraci·ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul§ronse, logo da elaboraci·n da receita, os valores econ·micos e nutricionais.

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

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

 Diversidade das coci¶as galega, espa¶ola e internacional: tradici·n, movementos gastron·micos, produtos e elaboraci·ns m§is salientables.

 Coci¶a de temporada ou de mercado: pratos e tratamentos culinarios m§is representativos.

 Coci¶a creativa: interpretaci·n das elaboraci·ns culinarias m§is significativas e valores gastron·micos.

 T®cnicas culinarias avanzadas: descrici·n, an§lise, execuci·n e aplicaci·ns.

 Execuci·n das elaboraci·ns m§is representativas: fases, t®cnicas e procedementos. Puntos clave na s¼a realizaci·n. Control e valoraci·n de resultados.

 Gornici·ns, decoraci·ns e mollos apropiados § elaboraci·n culinaria, en funci·n da s¼a denominaci·n e do complemento nutritivo e organol®ptico.

 Selecci·n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

 Realizaci·n de receitas de diferentes tipos e de fichas t®cnicas de produci·n.

 Identificaci·n de alternativas e modificaci·ns das t®cnicas de coci¶a con respecto §s calidades e §s caracter²sticas das materias primas.

 Procedementos de execuci·n dos produtos culinarios.

 Fases, t®cnicas e puntos clave. Control e valoraci·n de resultados.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo 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 curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®cnicas tradicionais e avanzadas. SI

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. 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

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.1 Identific§ronse as t®cnicas culinarias avanzadas e diferenci§ronse das t®cnicas tradicionais.

CA2.2 Relacionouse cada t®cnica coas caracter²sticas do produto final.

CA2.3 Valorouse a importancia destas t®cnicas culinarias avanzadas nos §mbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci·ns e contornos determinados.

CA2.4 Realiz§ronse as tarefas de organizaci·n, secuencia e temporalizaci·n das operaci·ns necesarias para a elaboraci·n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispo¶ibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a produci·n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA2.6 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo en coci¶a seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios e finais de conservaci·n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.5 Realiz§ronse 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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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA3.6 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas organol®pticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t®cnicas con todas as elaboraci·ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul§ronse, logo da elaboraci·n da receita, os valores econ·micos e nutricionais.

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

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

 Diversidade das coci¶as galega, espa¶ola e internacional: tradici·n, movementos gastron·micos, produtos e elaboraci·ns m§is salientables.

 T®cnicas culinarias avanzadas: descrici·n, an§lise, execuci·n e aplicaci·ns.

 Execuci·n das elaboraci·ns m§is representativas: fases, t®cnicas e procedementos. Puntos clave na s¼a realizaci·n. Control e valoraci·n de resultados.

 Gornici·ns, decoraci·ns e mollos apropiados § elaboraci·n culinaria, en funci·n da s¼a denominaci·n e do complemento nutritivo e organol®ptico.

 Selecci·n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

 Realizaci·n de receitas de diferentes tipos e de fichas t®cnicas de produci·n.

 Identificaci·n de alternativas e modificaci·ns das t®cnicas de coci¶a con respecto §s calidades e §s caracter²sticas das materias primas.

 Procedementos de execuci·n dos produtos culinarios.

 Fases, t®cnicas e puntos clave. Control e valoraci·n de resultados.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 Estudo da historia e evoluci·n da coci¶a. 20

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. SI

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 Determin§ronse as fases da produci·n e do servizo en coci¶a, e estableceuse a s¼a secuencia e a s¼a temporalizaci·n.

CA1.3 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 Aproveit§ronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, mantendo os niveis de calidade gastron·mica.

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

CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA3.3 Dese¶§ronse elaboraci·ns que combinen os elementos entre si de xeito razoable.

CA3.4 Deduc²ronse e relacion§ronse as t®cnicas aca²das con respecto §s materias primas e aos resultados finais propostos.

CA3.5 Realiz§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.7 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

CA3.8 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas organol®pticos finais do produto (forma, cor, etc.).

CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas t®cnicas con todas as elaboraci·ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

CA3.10 Calcul§ronse, logo da elaboraci·n da receita, os valores econ·micos e nutricionais.

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

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.
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4.5.e) Contidos

Contidos

 Ćmbitos da produci·n culinaria: descrici·n e an§lise.

 Informaci·n relacionada coa organizaci·n dos procesos: fichas t®cnicas de produci·n, ordes de traballo, etc.

 Fases da produci·n e do servizo en coci¶a: descrici·n e an§lise.

 Diagramas de organizaci·n e secuencia das fases produtivas. Coci¶as centrais: li¶a quente e fr²a.

 Diversidade das coci¶as galega, espa¶ola e internacional: tradici·n, movementos gastron·micos, produtos e elaboraci·ns m§is salientables.

 Coci¶a de temporada ou de mercado: pratos e tratamentos culinarios m§is representativos.

 Coci¶a creativa: interpretaci·n das elaboraci·ns culinarias m§is significativas e valores gastron·micos.

 Execuci·n das elaboraci·ns m§is representativas: fases, t®cnicas e procedementos. Puntos clave na s¼a realizaci·n. Control e valoraci·n de resultados.

 Gornici·ns, decoraci·ns e mollos apropiados § elaboraci·n culinaria, en funci·n da s¼a denominaci·n e do complemento nutritivo e organol®ptico.

 Selecci·n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

 Historia e evoluci·n da coci¶a. Publicaci·ns, persoas e acontecementos m§is salientables do mundo culinario.

 Calidades organol®pticas das materias primas: valoraci·ns salientables e combinaci·ns b§sicas.

 Realizaci·n de receitas de diferentes tipos e de fichas t®cnicas de produci·n.

 Identificaci·n de alternativas e modificaci·ns das t®cnicas de coci¶a con respecto §s calidades e §s caracter²sticas das materias primas.

 Procedementos de execuci·n dos produtos culinarios.

 Fases, t®cnicas e puntos clave. Control e valoraci·n de resultados.
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PROFESIONAIS

4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Estudo das transformaci·ns fisico-qu²micas dos alimentos. 16

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. 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

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

 Transformaci·ns fisicoqu²micas dos alimentos: descrici·n e caracter²sticas.

 Calidades organol®pticas das materias primas: valoraci·ns salientables e combinaci·ns b§sicas.

 Realizaci·n de receitas de diferentes tipos e de fichas t®cnicas de produci·n.

 Identificaci·n de alternativas e modificaci·ns das t®cnicas de coci¶a con respecto §s calidades e §s caracter²sticas das materias primas.

 Procedementos de execuci·n dos produtos culinarios.

 Fases, t®cnicas e puntos clave. Control e valoraci·n de resultados.
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4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 Nutrici·n e diet®tica. 16

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias espec²ficas e analiza as caracter²sticas propias de cada situaci·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 Caracteriz§ronse os §mbitos da produci·n e do servizo en coci¶a.

CA1.2 Determin§ronse as fases da produci·n e do servizo en coci¶a, e estableceuse a s¼a secuencia e a s¼a temporalizaci·n.

CA1.3 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

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

CA4.2 Elabor§ronse e valor§ronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

CA4.3 Identific§ronse alimentos exclu²dos en cada necesidade alimentaria espec²fica.

CA4.4 Reco¶ec®ronse os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, base§ndose nas necesidades nutricionais.

CA4.6 Analiz§ronse as consecuencias dunha manipulaci·n ou dunha preparaci·n inadecuada.

4.7.e) Contidos

Contidos

 Necesidades nutricionais en persoas con necesidades alimentarias espec²ficas. Principais afecci·ns alimentarias: alerxias e intolerancias.

 Emprego de t§boas de composici·n dos alimentos. Roda dos alimentos.

 Dietas tipo: descrici·n e caracterizaci·n.

 Produtos axeitados para as necesidades alimentarias espec²ficas.
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PROFESIONAIS

4.8.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n e acabamento en
funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n. NO

RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando t®cnicas tradicionais e avanzadas. NO

RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e aval²a as alternativas. NO

RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias espec²ficas e analiza as caracter²sticas propias de cada situaci·n. 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

CA1.4 Identific§ronse as t®cnicas de elaboraci·n que se deben aplicar en funci·n das fichas t®cnicas.

CA1.5 Tiv®ronse en conta as necesidades de coordinaci·n co resto do equipo de coci¶a.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Determin§ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos, e das materias primas.

CA1.9 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 §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.2 Relacionouse cada t®cnica coas caracter²sticas do produto final.

CA2.3 Valorouse a importancia destas t®cnicas culinarias avanzadas nos §mbitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaci·ns e contornos determinados.

CA2.4 Realiz§ronse as tarefas de organizaci·n, secuencia e temporalizaci·n das operaci·ns necesarias para a elaboraci·n dos produtos culinarios.

CA2.5 Verificouse a dispo¶ibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a produci·n, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA2.6 Verific§ronse e valor§ronse as caracter²sticas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo en coci¶a seguindo os procedementos establecidos.

CA2.8 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios e finais de conservaci·n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

CA4.1 Reco¶ec®ronse os tipos de necesidades alimentarias espec²ficas.

CA4.2 Elabor§ronse e valor§ronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.5 Elabor§ronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evit§ronse cruces con alimentos exclu²dos.

CA4.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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 s¼a denominaci·n e do complemento nutritivo e organol®ptico.

 Selecci·n dos materiais de empratamento axeitados ao tipo de servizo que se vaia efectuar.

 Procesos de execuci·n de elaboraci·ns culinarias para dietas. Influencia da aplicaci·n de diversos m®todos de cocci·n nos alimentos.
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4.9.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

9 Estudo e elaboraci·n de produtos culinarios da coci¶a tradicional galega. 40

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom²a galega aplicando t®cnicas e tecnolox²as innovadoras, e formula variaci·ns e alternativas. 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

CA1.1 Analiz§ronse as novas tendencias gastron·micas e acheg§ronse ideas v§lidas e con posibilidades de aplicaci·n pr§ctica.

4.9.e) Contidos

Contidos

 Rasgos m§s destacables de la historia y de la evoluci·n de la cocina gallega: referentes m§s destacables del §mbito culinario innovador en el sector en Galicia, y an§lisis de las elaboraci·n
culinarias que vienen resultando m§s viables.
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4.10.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

10 Estudo da historia e da evoluci·n da coci¶a galega. 10

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom²a galega aplicando t®cnicas e tecnolox²as innovadoras, e formula variaci·ns e alternativas. NO

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

CA1.1 Analiz§ronse as novas tendencias gastron·micas e acheg§ronse ideas v§lidas e con posibilidades de aplicaci·n pr§ctica.

CA1.2 Identificouse a maquinaria de nova tecnolox²a empregada na produci·n culinaria, asociada §s t®cnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

CA1.3 Valorouse a importancia das t®cnicas culinarias avanzadas en diversos §mbitos produtivos, e a s¼a contextualizaci·n no sector en Galicia.

4.10.e) Contidos

Contidos

 Rasgos m§s destacables de la historia y de la evoluci·n de la cocina gallega: referentes m§s destacables del §mbito culinario innovador en el sector en Galicia, y an§lisis de las elaboraci·n
culinarias que vienen resultando m§s viables.

 Cocina gallega de mercado: productos, platos y tratamientos culinarios y de presentaci·n m§s relevantes.

 Cocina gallega creativa en nuevas tendencias gastron·micas: interpretaci·n de estas elaboraciones m§s significativas y valores gastron·micos.

- 18 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.11.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

11 Estudo e elaboraci·n de produtos culinarios da coci¶a galega actual. 60

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronom²a galega aplicando t®cnicas e tecnolox²as innovadoras, e formula variaci·ns e alternativas. 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

CA1.3 Valorouse a importancia das t®cnicas culinarias avanzadas en diversos §mbitos produtivos, e a s¼a contextualizaci·n no sector en Galicia.

CA1.4 Aplic§ronselles novas t®cnicas e tecnolox²as aos pratos cl§sicos, e compar§ronse os resultados, inclu²ndo as especificidades relativas aos pratos salientables da coci¶a galega.

CA1.5 Atendeuse o servizo desde a coci¶a, respondendo de xeito significativo § oferta dese¶ada 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 puesta en valor de la cocina, y uso de ®sta como modo propio de innovaci·n en el sector en Galicia.

 Experimentaci·n y evaluaci·n de combinaciones innovadoras con las materias primas gallegas con m§s potencial de futuro: fases, t®cnicas y puntos clave. Control y valoraci·n de
resultados.

 Aplicaci·n y empleo de las novedades t®cnicas y tecnol·gicas en las elaboraciones culinarias propias de Galicia y su presentaci·n: vac²o, centrifugado, ultrasonidos, nitr·geno l²quido,
microfiltrado, etc.

 Elaboraci·n de productos culinarios no considerados tradicionalmente por la gastronom²a cl§sica gallega.
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Os contidos m²nimos esixibles para acadar unha avaliaci·n positiva do m·dulo son os reflectidos no apartado obxectivos espec²ficos desta

programaci·n e extr§ense dos que aparecen no curr²culo do T²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a segundo o Decreto 218/2008 e Decreto

38/2010, expresados como resultados de aprendizaxe, criterios de cualificaci·n e contidos. Res¼mense no seguintes apartados:

Determinar as fases da produci·n e do servizo en coci¶a, e establecer a s¼a secuencia e a s¼a temporalizaci·n.

Organizar os procesos produtivos e de servizo en coci¶a, e analiza informaci·n oral e escrita, para o que determina as fases de execuci·n

e acabamento en funci·n da ficha t®cnica de elaboraci·n.

Elaborar produtos culinarios establecidos, aplicando t®cnicas tradicionais e avanzadas.

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

Elaborar pratos para persoas con necesidades alimentarias espec²ficas e analizar as caracter²sticas propias de cada situaci·n.

Elaborar produtos culinarios da gastronom²a galega aplicando t®cnicas e tecnolox²as innovadoras, e formula variaci·ns e alternativas.

Deducir as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

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

Reco¶ecer a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

Verificar e valorar as caracter²sticas finais e a calidade do produto elaborado.

Desenvolver os procedementos intermedios e finais de conservaci·n tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso

posterior.

Dese¶ar 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®cnicas con todas as elaboraci·ns realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

Reco¶ecer os tipos de necesidades alimentarias espec²ficas.

Reco¶ecer os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, base§ndose nas necesidades nutricionais.

Identificar a maquinaria de nova tecnolox²a empregada na produci·n culinaria, asociada §s t®cnicas culinarias avanzadas e/ou

innovadoras.

Realizar as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

Criterios de cualificaci·n:

Competencias actitudinais:

- Asistencia 5%. O control de asistencia rexistrarase a trav®s da aplicaci·n inform§tica XADE. £ necesaria a asistencia do alumnado para acadar

unha formaci·n completa e poder avaliar a consecuci·n das competencias necesarias.

- Comportamento 10%. Valorarase a trav®s da ficha de seguimento. A actitude debe ser positiva, con perfil profesional axeitado e cumprimento das

normas de convivencia do centro, as normas de uso dos talleres e respecto pola deontolox²a profesional.

Competencias procedementais:

- Traballo diario no obradoiro de coci¶a 20%. Mediante ficha de seguimento da actividade, facendo constar nela as observaci·ns oportunas.

- Probas pr§cticas 20%. Efectuarase unha proba pr§ctica por trimestre, inform§ndose ao alumnado dos aspectos que se valoraran e a puntuaci·n

de cada un deles, os resultados da proba ser§n documentados por escrito.

- Caderno de clase 10%. Recompilaci·n de material did§ctico e elaboraci·ns realizadas (receitario). Valorarase de 1 a 2 veces por trimestre.

Competencias conceptuais:

- Probas escritas 25%. Poder§n ser de tipo obxectivo ou convencional. Poder§n ser revisados polo alumnado para favorecer o seu aprendizaxe.

- Traballos gr§ficos ou documentais e/ou oral 10%. Realizaranse a lo 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®rico.

- As probas cualificaranse sobre valores num®ricos totais de 10 (ou seus m¼ltiplos).

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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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 dispo¶er de suficientes elementos de avaliaci·n p·dese realizar unha correcta avaliaci·n continua o que permite tomar medidas correctoras

para lograr que o alumnado que presenta carencias en certos obxectivos poidan acadalos, reflectindo as dificultades que existan no proceso de

ensino aprendizaxe, baseado na mellora constante de: actitude, orde, limpeza, cumprimento das normas de seguridade e hixiene, coidado do

material e dos alimentos,...A avaliaci·n continua ser§ sumativa, pois farase en tres sesi·ns anuais e permitiranos comprobar o avance realizado na

aprendizaxe polo alumnado.

Para o alumando que non acade unha avaliaci·n positiva do m·dulo, no per²odo establecido para a recuperaci·n de m·dulos pendentes, que ten

lugar entre a terceira avaliaci·n parcial e a avaliaci·n final de m·dulos do primeiro curso, o docente realizar§ un informe de avaliaci·n

individualizado que debe servir de base para o dese¶o das correspondentes actividades de recuperaci·n. Estas actividades de recuperaci·n

poder§n ser realizables de forma aut·noma polo alumnado, realizando actividades en funci·n dos obxectivos non acadados, e constar§n

basicamente de:

-Lectura e estudo dos contidos conceptuais do m·dulo, explicados polo profesor ao longo do curso, empregando o material did§ctico recollido,

comezando do mais sinxelo ao mais complexo e do singular ao particular.

-Realizar esquemas sobre estes temas para asegurar a comprensi·n e asimilaci·n dos mesmos.

-Realizar o pedido, fichas t®cnicas e escandallo de elaboraci·ns t²picas das coci¶as territorial espa¶ola, galega e internacional, elaboraci·ns para

persoas con necesidades alimentarias especificas, e elaboraci·ns a partir dun grupo de materias primas empregando t®cnicas innovadoras e

vangardistas.

E como reforzo dese¶aranse actividades sobre os puntos de maior carencia, e poder§n chegar a ser presenciais a lo menos catro sesi·ns

semanais, para a resoluci·n de d¼bidas, correcci·n de exercicios e realizaci·n de probas.

Ao finalizar este per²odo realizaranse probas pr§cticas e probas escritas para avaliar a consecuci·n dos obxectivos non superados na ¼ltima

avaliaci·n parcial.

A cualificaci·n das probas, que versar§n sobre os criterios de avaliaci·n desta programaci·n, puntuaranse de cero a dez puntos. Deber§ obterse

unha puntuaci·n igual ou superior a cinco puntos para superar 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 a ser avaliado continuamente (ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci·n e a

acreditaci·n acad®mica do alumnado das ensinanzas de formaci·n profesional inicial), o alumnado ten dereito a un proceso de avaliaci·n

extraordinario ao rematar o m·dulo, sempre antes da ¼ltima 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 §s realizadas no

curso, tratando un m²nimo de 4 unidades did§cticas.

A cualificaci·n destas probas ter§ unha puntuaci·n que ir§ de cero a dez puntos. Para a superaci·n destas probas deber§ obterse unha puntuaci·n

igual ou superior a cinco puntos.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica docente
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Realizarase o seguimento da programaci·n did§ctica, tal e como se recolle na normativa, ao longo do curso acad®mico, ao mesmo tempo que se

realiza a pr§ctica docente, onde se reflectir§ o grao de cumprimento con respecto § programaci·n e de ser o caso deber§n 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 ser§n: O de cumprimento da temporalizaci·n, o logro dos obxectivos programados e os resultados acad®micos

acadados.

A avaliaci·n da pr§ctica 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 b§sicos 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 da marcha do proceso: Antes

e despois de cada unidade did§ctica; trimestralmente, aproveitando que dispo¶emos os resultados acad®micos 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 co¶ecer as caracter²sticas,

formaci·n previa e capacidades do alumnado. A avaliaci·n inicial permitira co¶ecer a motivaci·n, a actitude respecto ao proceso de ensinanza-

aprendizaxe, e os co¶ecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a s¼a aplicaci·n empregaranse o cuestionario inicial de

co¶ecementos previos e posteriormente debaterase por grupos e farase un resumo dos resultados.

Os indicadores destas actividades son: o nivel de estudos realizados, interese na realizaci·n do m·dulo, dispo¶ibilidade para cumprir o horario,

informaci·n sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre o m·dulo.

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

Cando sexa necesario 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 cada m·dulo.

- Tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional caracter²stico do t²tulo.

-Ao mesmo tempo e en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, o 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 Minusval²a. Estas medidas ser§n:

       O profesorado favorecer§ a integraci·n social do alumno na aula e no centro.

       O alumnado que o precise estar§ situado nun lugar pr·ximo ao profesor, para favorecer a s¼a 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 o alumnado entende a explicaci·n, preguntando ao grupo en xeral, o que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular ao

alumnado que non pregunte).

       Favorecerase a s¼a adaptaci·n ao traballo en equipo cos compa¶eiros.

       Un alumno ou alumna seleccionado polo profesor, desenvolver§ as tarefas indicadas en equipo con aquel compa¶eiro que a criterio do

profesor lle poida resultar beneficioso.
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       Nas tarefas habituais na aula e nas avaliaci·ns, aplicarase unha flexibilizaci·n temporal ou de espazos, que favorecezan o remate das

mesmas.

No caso de contemplar a necesidade de algunha outra flexibilizaci·n, o equipo docente popondr§ §s prioridades en relaci·n con aqueles m·dulos

cunha dificultade asumible

polo alumnado, e polo contrario informar§ § familia daqueles m·dulos onde a dificultade ser§ dif²cil de afrontar para o alumno 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 o seguimento da asistencia § clases, para conseguir nun

per²odo de tempo breve, a integraci·n social do alumno na aula e 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 a formaci·n integral da persoa, estes apelan a

condutas:

Educaci·n para a Paz e a Convivencia: Estes temas simultanear§nse durante o desenvolvemento de todas as tarefas do m·dulo, po¶endo

en pr§ctica a cooperaci·n, compa¶eirismo, respecto ·s demais e traballo en equipo.

Educaci·n para a Sa¼de: Desenvolveranse durante o curso temas relacionados coa seguridade e hixiene dos alimentos, ademais

reflectido tam®n nos contidos espec²ficos, e outros que resulten de interese para completar a formaci·n.

Educaci·n para a Igualdade: Realizaranse unha serie de actividades nas que se evidencia que ® igual a s¼a pr§ctica tanto para os

alumnos como para as alumnas § hora de acceder · mundo laboral.

Educaci·n Ambiental: Inculcar§selles ·s alumnos o aproveitamento e non despilfarro de materias primas empregadas nas pr§cticas, as²

como dos recursos naturais.

Educaci·n Multicultural: Fomentarase o respecto polas diferentes culturas po¶endo en relevo os diferentes gustos culinarios, e formas

variadas de alimentaci·n.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias enc§dranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no

centro e outras actividades espec²fias como charlas ou clases maxistrais impartidas por especialistas; alg¼ns 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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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0049 Formaci·n e orientaci·n laboral 32016/2017 107107

MP0049_12 Prevenci·n de riscos laborais 32016/2017 4545

MP0049_22 Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e
procura de emprego

32016/2017 6262

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo ANTĉA PARGA GčMEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo de Formacion e Orientacion laboral, pertencente ao Ciclo Formativo de Grao Medio Coci¶a e

Gastronom²a, tomado como referencia o Decreto 218/2008, e introducindo as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas

do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do centro.

Para esta adecuaci·n base§monos ademais no perfil profesional do t²tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais, que

se concretan no Decreto do Curr²culo como segue:

Perfil profesional do t²tulo:

O perfil profesional do t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a determ²nase po-la s¼a competencia xeral, polas s¼as competencias profesionais,

persoais e sociais, as² como pola relaci·n de cualificaci·ns e, de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo Nacional de Cualificaci·ns

Profesionais inclu²das 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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 a produci·n en coci¶a a partir da documen-taci·n recibida.

b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en condici·ns id·neas de mantemento e conservaci·n, ata o momento da s¼a utilizaci·n.

c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, ¼tiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en funci·n das s¼as caracter²sticas e da

adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns.

e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, terminaci·n ou conservaci·n.

f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o

seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando

os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a 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 §mbito da s¼a

competencia.

l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo.

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

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt§ndose a diferentes postos

de traballo e a novas situaci·ns.

o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an§lise b§sica 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 cr²tica 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 espec²ficas

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 anomal²as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci·n, as² 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Estudo dos conceptos e aspectos b§sicos relativos § sa¼de laboral e § prevenci·n de riscos; an§lise da
lexislaci·n en materia de prevenci·n de riscos e dos dereitos e deberes que dela se derivan para traballadores
e empresarios.

A prevenci·n de
riscos: Conceptos
b§sicos

10 9

2 An§lise dos modos de organizaci·n empresarial para cumprir coas obrigas legais, estudo das posibilidades dos
traballadores para participar na prevenci·n de riscos e da xesti·n que a empresa leva a cabo da prevenci·n.

A xesti·n da
prevenci·n de riscos
laborais na empresa

14 13

3 An§lise dos distintos factores de risco, xerais e espec²ficos presentes no contorno de traballo e an§lise das
t®cnicas e medidas de prevenci·n e protecci·n, fac®ndose especial referencia § sinalizaci·n de seguridade e
aos equipos de protecci·n individual e colectiva.

Os riscos no contorno
de traballo e a s¼a
prevenci·n

12 12

4 Estudo do plan de autoprotecci·n e dos diferentes aspectos que engolban os primeiros auxilios, as² como as
actuaci·ns precisas ante as situaci·ns de emerxencias.

As emerxencias e os
primeiros auxilios.

9 8

5 An§lise do dereito laboral, das relaci·ns laborais e dos dereitos e deberes atribu²dos a cada unha das partes.
Estudo da actuaci·n da administraci·n laboral e da xurisdici·n social.

O dereito do traballo.
A que te¶o dereito?

6 5

6 Afondamento no concepto e caracter²siticas do contrato de traballo. An§lise das diferentes modalidades de
contratos de traballo e dos novos contornos de organizaci·n do traballo.

O contrato de traballo
e as modalidades de
contrataci·n

6 6

7 A xornada de traballo: Duraci·n m§xima da xornada e xornada diaria. Limitaci·ns da xornada. Horas
extraordinarias. Organizaci·n especial do traballo. Descansos e festivos: Descanso semanal, entre xornadas e
en xornada continuada. Festas laborais.

A xornada de traballo.
Como se organiza o
traballo?

4 4

8 Aproximaci·n  conceptual aos termos de salario e de n·mina para logo afondar nas garant²as do salario e no
manexo e co¶ecemento da n·mina.

Salario e n·mina: Que
® o recibo de salarios?

8 7

9 Nesta unidade abordaranse as diferentes posibilidades de modificaci·n dos contratos, a suspensi·n do
contrato e as s¼as causas e a extinci·n do contrato de traballo, analizando en ¼ltimo lugar a figura da
liquidaci·n.

Modificaci·n,
suspensi·n e extinci·n
do contrato

8 7

10 An§lise do concepto de liberdade sindical e os diferentes tipos de representaci·n dos traballadores nas
empresas. Estudo da figura do convenio colectivo e an§lise do convenio colectivo do sector.

A participaci·n dos
traballadores nas
empresas

5 5

11 Estudo da estrutura e r®ximes da seguridade social, as cotizaci·ns e os diferentes tipos de prestaci·ns,
especialmente a de desemprego.

A Seguridade Social e
o desemprego

10 9

12 An§lise da importancia do autoco¶ecemento para a configuraci·n do itinerario profesional, as diferentes fontes,
t®cnicas e instrumentos para a procura de emprego, familiarizando ao alumnado cos procedementos de
selecci·n.

Orientaci·n laboral: O
itinerario profesional e
a busca de emprego

7 7

13 Estudo do concepto de equipo de traballo e an§lise das s¼as caracter²siticas, tipolox²a e relaci·ns que se
producen no seu seo. Tam®n se introducir§ ao alumnado nas din§micas de grupo.

Os equipos de traballo 4 4

14 An§lise do conflito colectivo no contorno laboral, os seus tipos e os m®todos para a s¼a resoluci·n.Os coflitos laborais e a
s¼a resoluci·n

4 4
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 A prevenci·n de riscos: Conceptos b§sicos 10

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Reco¶ece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a sa¼de laboral. NO

RA2 - Aval²a as situaci·ns de risco derivadas da s¼a actividade profesional analizando as condici·ns de traballo e os factores de risco m§is habituais do sector da
coci¶a e restauraci·n. 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 da titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a. 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

CA1.1 Relacion§ronse as condici·ns laborais coa sa¼de da persoa traballadora.

CA1.3 Apreciouse a importancia da informaci·n e da formaci·n como medio para a eliminaci·n ou a reduci·n dos riscos laborais.

CA2.1 Determin§ronse as condici·ns de traballo con significaci·n para a prevenci·n nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA2.3 Clasific§ronse e describ²ronse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil profesional de t®cnico en
coci¶a e gastronom²a.

CA3.1 Valorouse a importancia dos h§bitos preventivos en todos os §mbitos e en todas as actividades da empresa.

CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalizaci·n de seguridade de diversos tipos.

CA4.3 Seleccion§ronse os equipamentos de protecci·n individual (EPI) axeitados §s situaci·ns de risco atopadas.

4.1.e) Contidos

Contidos

 Relaci·n entre traballo e sa¼de. Influencia das condici·ns de traballo sobre a sa¼de.

 Conceptos b§sicos de seguridade e sa¼de laboral.

 Actuaci·n responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situaci·ns de risco no seu contorno laboral.

 An§lise de factores de risco ligados a condici·ns de seguridade, ambientais, ergon·micas e psicosociais.

 Determinaci·n dos danos § sa¼de da persoa traballadora que se poden derivar das condici·ns de traballo e dos factores de risco detectados.

 Medidas de prevenci·n e protecci·n individual e colectiva.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 A xesti·n da prevenci·n de riscos laborais na empresa 14

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Reco¶ece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a sa¼de laboral. NO

RA2 - Aval²a as situaci·ns de risco derivadas da s¼a actividade profesional analizando as condici·ns de traballo e os factores de risco m§is habituais do sector da
coci¶a e restauraci·n. NO

RA3 - Participa na 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 aplicar§n para a verificaci·n da consecuci·n dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliaci·n

CA1.2 Distingu²ronse os principios da acci·n preventiva que garanten o dereito § seguridade e § sa¼de das persoas traballadoras.

CA1.5 Valor§ronse as medidas de protecci·n espec²ficas de persoas traballadoras sensibles a determinados riscos, as² como as de protecci·n da maternidade e a lactaci·n, e de menores.

CA1.6 Analiz§ronse os dereitos § vixilancia e protecci·n da sa¼de no sector da coci¶a e restauraci·n.

CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia de prevenci·n de riscos laborais.

CA2.5 Levouse a cabo a avaliaci·n de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade do t²tulo.

CA3.2 Clasific§ronse os xeitos de organizaci·n da prevenci·n na empresa en funci·n dos criterios establecidos na normativa sobre prevenci·n de riscos laborais.

CA3.3 Determin§ronse os xeitos de representaci·n das persoas traballadoras na empresa en materia de prevenci·n de riscos.

CA3.4 Identific§ronse os organismos p¼blicos relacionados coa prevenci·n de riscos laborais.

CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que incl¼a a secuencia de actuaci·ns para realizar en caso de emerxencia.

CA3.6 Estableceuse o §mbito dunha prevenci·n integrada nas actividades da empresa, e determin§ronse as responsabilidades e as funci·ns de cadaqu®n.

CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevenci·n nun centro de traballo relacionado co sector profesional da titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

4.2.e) Contidos

Contidos

 An§lise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en prevenci·n de riscos laborais.

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

 Riscos espec²ficos no sector da coci¶a e restauraci·n en funci·n das probables consecuencias, do tempo de exposici·n e dos factores de risco implicados.

 Avaliaci·n dos riscos atopados en situaci·ns potenciais de traballo no sector da coci¶a e restauraci·n.

 Xesti·n da prevenci·n na empresa: funci·ns e responsabilidades.

 črganos 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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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Planificaci·n da prevenci·n na empresa.

 Participaci·n na planificaci·n e na posta en pr§ctica dos plans de prevenci·n.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Os riscos no contorno de traballo e a s¼a prevenci·n 12

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Aval²a as situaci·ns de risco derivadas da s¼a actividade profesional analizando as condici·ns de traballo e os factores de risco m§is habituais do sector da
coci¶a e restauraci·n. NO

RA4 - Determin§ronse as medidas de prevenci·n e protecci·n no contorno laboral da titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a. 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 Clasific§ronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.4 Identific§ronse as situaci·ns de risco m§s habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA4.1 Defin²ronse as t®cnicas e as medidas de prevenci·n e de protecci·n que se deben aplicar para evitar ou diminu²r os factores de risco, ou para reducir as s¼as consecuencias no caso
de materializarse.

4.3.e) Contidos

Contidos

 An§lise de factores de risco ligados a condici·ns de seguridade, ambientais, ergon·micas e psicosociais.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 As emerxencias e os primeiros auxilios. 9

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Reco¶ece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a sa¼de 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 da titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a. 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

CA1.4 Comprend®ronse 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 unha pequena ou mediana empresa do sector de actividade do t²tulo.

CA4.4 Analiz§ronse os protocolos de actuaci·n en caso de emerxencia.

CA4.5 Identific§ronse as t®cnicas de clasificaci·n de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan v²timas de diversa gravidade.

CA4.6 Identific§ronse as t®cnicas b§sicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, as² como a composici·n e o uso da caixa de
urxencias.

4.4.e) Contidos

Contidos

 Plans de emerxencia e de evacuaci·n en contornos de traballo.

 Elaboraci·n dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

 Protocolo de actuaci·n ante unha situaci·n de emerxencia.

 Aplicaci·n das t®cnicas de primeiros auxilios.

 Actuaci·n responsable en situaci·ns de emerxencias e primeiros auxilios.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 O dereito do traballo. A que te¶o dereito? 6

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. NO

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

CA2.1 Identific§ronse o §mbito de aplicaci·n, as fontes e os principios de aplicaci·n do dereito do traballo.

CA2.2 Distingu²ronse os principais organismos que interve¶en nas relaci·ns laborais.

CA2.5 Valor§ronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

4.5.e) Contidos

Contidos

 Dereito do traballo.

 Organismos p¼blicos (administrativos e xudiciais) que interve¶en nas relaci·ns laborais.

 An§lise da relaci·n laboral individual.

 Dereitos e deberes derivados da relaci·n laboral.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 O contrato de traballo e as modalidades de contrataci·n 6

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. 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

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

CA2.4 Analiz§ronse as principais modalidades de contrataci·n e identific§ronse as medidas de fomento da contrataci·n para determinados colectivos.

CA2.12 Identific§ronse as caracter²sticas 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 A xornada de traballo. Como se organiza o traballo? 4

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. 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

CA2.6 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 t²tulo de
t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA2.7 Valor§ronse as medidas establecidas pola lexislaci·n para a conciliaci·n da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

4.7.e) Contidos

Contidos

 An§lise das principais condici·ns de traballo: clasificaci·n e promoci·n profesional, tempo de traballo, retribuci·n, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.8.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

8 Salario e n·mina: Que ® o recibo de salarios? 8

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. NO

RA3 - Determina a acci·n protectora do sistema da Seguridade Social ante as continxencias cubertas, e identifica as 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

CA2.6 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 t²tulo de
t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA2.7 Valor§ronse as medidas establecidas pola lexislaci·n para a conciliaci·n da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

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

CA3.3 Identific§ronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizaci·n dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes a ela e § empresa.

4.8.e) Contidos

Contidos

 An§lise das principais condici·ns de traballo: clasificaci·n e promoci·n profesional, tempo de traballo, retribuci·n, etc.

 Determinaci·n das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.9.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

9 Modificaci·n, suspensi·n e extinci·n do contrato 8

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. 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

CA2.9 Identific§ronse as causas e os efectos da modificaci·n, a suspensi·n e a extinci·n da relaci·n laboral.

4.9.e) Contidos

Contidos

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

- 13 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.10.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

10 A participaci·n dos traballadores nas empresas 5

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos en diferentes situaci·ns de traballo. NO

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

CA2.10 Identific§ronse os ·rganos de representaci·n das persoas traballadoras na empresa.

4.10.e) Contidos

Contidos

 0Representaci·n das persoas traballadoras na empresa.

  Conflitos colectivos.

 An§lise dun convenio colectivo aplicable ao §mbito profesional da titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

 Sindicatos de traballadores e asociaci·ns empresariais.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.11.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

11 A Seguridade Social e o desemprego 10

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Determina a acci·n protectora do sistema da Seguridade Social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestaci·ns. 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

CA3.1 Valorouse o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadan²a.

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

CA3.4 Determin§ronse as principais prestaci·ns contributivas da Seguridade Social, os seus requisitos e a s¼a duraci·n, e realizouse o c§lculo da s¼a cont²a nalg¼ns supostos pr§cticos.

CA3.5 Determin§ronse as posibles situaci·ns legais de desemprego en supostos pr§cticos sinxelos, e realizouse o c§lculo da duraci·n e da cont²a dunha prestaci·n por desemprego de
nivel contributivo b§sico.

4.11.e) Contidos

Contidos

 A Seguridade Social como piar do estado social.

 Estrutura do sistema de Seguridade Social.

 Determinaci·n das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en materia de seguridade social.

 Protecci·n por desemprego.

 Prestaci·ns contributivas da Seguridade Social.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.12.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formaci·n e oportunidades de emprego ao longo da vida. SI

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

CA4.1 Valor§ronse as propias aspiraci·ns, motivaci·ns, actitudes e capacidades que permitan a toma de decisi·ns profesionais.

CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formaci·n permanente como factor clave para a empregabilidade e a adaptaci·n §s esixencias do proceso produtivo.

CA4.3 Valor§ronse as oportunidades de formaci·n e emprego noutros estados da Uni·n Europea.

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

CA4.5 Dese¶§ronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA4.6 Determin§ronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do t²tulo, e seleccionouse a formaci·n precisa para as mellorar e
permitir unha axeitada inserci·n laboral.

CA4.7 Identific§ronse as principais fontes de emprego e de inserci·n laboral para as persoas coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

CA4.8 Empreg§ronse adecuadamente as t®cnicas e os instrumentos de procura de emprego.

CA4.9 Prev²ronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co t²tulo.

4.12.e) Contidos

Contidos

 Co¶ecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

 Importancia da formaci·n permanente para a traxectoria laboral e profesional das persoas coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

 Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

 Itinerarios formativos relacionados coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

 Definici·n e an§lise do sector profesional do t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

 Proceso de toma de decisi·ns.

 Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

 T®cnicas e instrumentos de procura de emprego.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.13.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

13 Os equipos de traballo 4

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contrib¼an § consecuci·n dos obxectivos da organizaci·n. NO

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

CA1.1 Identific§ronse os equipos de traballo en situaci·ns de traballo relacionadas co perfil de t®cnico en coci¶a e gastronom²a, e valor§ronse as s¼as vantaxes sobre o traballo individual.

CA1.2 Determin§ronse as caracter²sticas do equipo de traballo eficaz fronte §s dos equipos ineficaces.

CA1.3 Adopt§ronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

CA1.4 Empreg§ronse axeitadamente as t®cnicas de comunicaci·n no equipo de traballo para recibir e transmitir instruci·ns e coordinar as tarefas.

CA1.6 Acept§ronse de forma responsable as decisi·ns adoptadas no seo do equipo de traballo.

CA1.7 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 os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da organizaci·n.

 Equipos no sector da coci¶a e restauraci·n segundo as funci·ns que desempe¶en.

 Din§micas de grupo.

 Equipos de traballo eficaces e eficientes.

 Participaci·n no equipo de traballo: desempe¶o de papeis, comunicaci·n e responsabilidade.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.14.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

14 Os coflitos laborais e a s¼a resoluci·n 4

4.14.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contrib¼an § consecuci·n dos obxectivos da organizaci·n. NO

RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaci·ns laborais, e reco¶®ceos 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

CA1.5 Determin§ronse procedementos para a resoluci·n dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

CA2.11 Analiz§ronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de soluci·n.

4.14.e) Contidos

Contidos

 Conflito: caracter²sticas, tipos, causas e etapas.

 T®cnicas para a resoluci·n ou a superaci·n do conflito.
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MĉNIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR A AVALIACIčN POSITIVA:

UD1:

- Relacion§ronse as condici·ns laborais coa sa¼de da persoa traballadora.

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

- Identific§ronse os conceptos b§sicos de seguridade e sa¼de laboral.

- Determin§ronse as condici·ns de traballo con significaci·n para a prevenci·n nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de

t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

- Calsific§ronse e describ²ronse os tipos de danos profesionais.

- Valorouse a importancia dos h§bitos preventivos en todos os §mbitos e actividades da empresa.

- Analizouse o significado e alcance da sinalizaci·n de seguridade.

- Selecion§ronse os equipos de proteci·n individual axeitados §s situaci·ns de risco analizadas.

UD2:

- Distingu²ronse os principios da acci·n preventiva.

- Analiz§ronse os dereitos e obrigas 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 na empresa en funci·n dos criterios establecidos na normativa .

- Determin§ronse os xeitos de representaci·n das persoas traballadoras na empresa en materia de prevenci·n de riscos.

- Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa.

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

UD 3:

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

- Identific§ronse as situaci·ns de risco m§s habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

-Defin²ronse as t®cnicas e as medidas de prevenci·n e de protecci·n que se deben aplicar para evitar ou diminu²r os factores de risco, ou para

reducir as s¼as consecuencias no caso de materializarse.

UD 4:

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

- Analiz§ronse os protocolos de actuaci·n en caso de emerxencia.

- Identific§ronse as t®cnicas de clasificaci·n de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan v²timas de diversa gravidade.

- Identific§ronse as t®cnicas b§sicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, as² como a

composici·n e o uso da caixa de urxencias.

UD 5:

-Identific§ronse o §mbito de aplicaci·n, as fontes e os principios de aplicaci·n do dereito do traballo

-Distingu²ronse os principais organismos que interve¶en nas relaci·ns laborais.

- Valor§ronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

UD 6:

- Identific§ronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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- Analiz§ronse as principais modalidades de contrataci·n e identific§ronse as medidas de fomento da contrataci·n para determinados colectivos.

- Identific§ronse as caracter²sticas definitorias dos novos contornos de organizaci·n do traballo.

UD7:

- 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 t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

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 a ela e § 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 t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

UD 9:

- Identific§ronse as causas e os efectos da modificaci·n, a suspensi·n e a extinci·n da relaci·n laboral.

UD 10:

 - Identific§ronse os ·rganos de representaci·n das persoas traballadoras na empresa.

UD 11:

- Valorouse o papel da Seguridade Social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadan²a.

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

- Determin§ronse as principais prestaci·ns contributivas da Seguridade Social, os seus requisitos e a s¼a duraci·n, e realizouse o c§lculo da s¼a

cont²a nalg¼ns supostos pr§cticos.

- Determin§ronse as posibles situaci·ns legais de desemprego en supostos pr§cticos sinxelos, e realizouse o c§lculo da duraci·n e da cont²a

dunha prestaci·n por desemprego de nivel contributivo b§sico.

UD 12:

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

- Tomouse conciencia da importancia da formaci·n permanente como factor clave para a 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.

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

- Dese¶§ronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional.

- Determin§ronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do t²tulo, e seleccionouse a

formaci·n precisa para as mellorar e permitir unha axeitada inserci·n laboral.

- Identific§ronse as principais fontes de emprego e de inserci·n laboral para as persoas coa titulaci·n de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

- Empreg§ronse adecuadamente as t®cnicas e os instrumentos de procura de emprego.

- Prev²ronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co t²tulo.

UD 13:

- Determin§ronse as caracter²sticas do equipo de traballo eficaz fronte §s dos equipos ineficaces.

- Adopt§ronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

- Empreg§ronse axeitadamente as t®cnicas de comunicaci·n no equipo de traballo para recibir e transmitir instruci·ns e coordinar as tarefas.

- Acept§ronse de forma responsable as decisi·ns adoptadas no seo do equipo de traballo.
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- 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.

UD 14:

- Determin§ronse procedementos para a resoluci·n dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

- Analiz§ronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de soluci·n.

Estes m²nimos ser§n a referencia para configurar as probas de recuperaci·n das partes non superadas, as² como as probas de avaliaci·n

extraordinaria do alumnado con perda de avaliaci·n continua e guiar§n o procedemento de avaliaci·n ordinaria do m·dulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACIčN:

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 os seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci·n:

- PROBAS ESCRITAS E/OU ORAIS: Realizaremos probas escritas e/ou orais que, en funci·n da materia a avaliar poder§n ser de diverso tipo:

test, preguntas breves, casos pr§cticos..., que abranguer§n todos aqueles aspectos conceptuais e procedimentais recollidos nos criterios de

avaliaci·n do m·dulo. No caso de realizarse varias probas nunha mesma avaliaci·n, ser§ a media aritm®tica das notas obtidas a que nos dar§ a

cualificaci·n final neste apartado, facendose media a partir de 4. No caso de ter unha cualificaci·n final inferior a 5 nas probas realizadas, isto

supor§ o suspenso na avaliaci·n.

- TRABALLOS, ACTIVIDADES DE CLASE E ACTITUDE: Valorarase tam®n a realizaci·n dos traballos na aula e o interese e participaci·n

mostrados durante as clases, as² como a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compa¶eiros/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 ser§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 na forma solicitada pola profesora. Formar§n parte da cualificaci·n adem§is a presentaci·n e o interese/traballo en

equipo (cualificaci·ns cualitativas e que formar§n parte da avaliaci·n de actitudes).

Valorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compa¶eiros/as, receptividade, as² como a iniciativa, o

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 a importancia dos aspectos actitudinais no m·dulo, dicir que en ning¼n

caso superar§n a avaliaci·n aqueles alumnos/as que a s¼a cualificaci·n neste apartado sexa negativa ou inferior ao 50% da valoraci·n m§xima a

acadar neste apartado.

A cualificaci·n en cada avaliaci·n estar§ determinada por una cifra num®rica do 1-10, que se ponderar§ da seguinte maneira:

- As probas escritas de contidos supor§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 m²nimo o 50% da valoraci·n m§xima de cada un.

Para aprobar cada avaliaci·n hai que acadar unha nota igual ou superior a 5 puntos. A nota final ser§ a media das notas acadadas nas avaliaci·ns,

facendose media a partir de 5.
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AVALIACIčN FINAL DE MčDULO

A cualificaci·n acadada na avaliaci·n final calcurarase mediante a media aritm®tica das cualificaci·ns obtidas na primeira, na segunda e na

terceira avaliaci·n. Ser§ requisito indispensable para acadar a avaliaci·n positiva final de m·dulo, ter unha calificaci·n igual ou superior ao 5 en

cada unha das 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. Realizarase unha ¼nica

proba de recuperaci·n por cada trimestre, na que s· se poder§n recuperar os contidos impartidos durante o mesmo.

O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en per²odo ordinario, deber§ examinarse da totalidade do

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

O alumnado que obtivese unha cualificaci·n inferior a 5 en calquera das avaliaci·ns ter§ dereito a unha proba escrita de recuperaci·n final

(EXAME FINAL) que se celebrar§ no mes de xu¶o para a s¼a cualificaci·n na avaliaci·n final. Esta proba considerarase superada cando o

alumno/a obte¶a unha puntuaci·n igual ou superior a 5.

£ preciso observar que ® requisito imprescindible presentar os  traballos e actividades de aula requeridos na data sinalada a tal fin para ter dereito

a superar a avaliaci·n. De non presentalos, en ning¼n caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci·n de xu¶o, ou os

extraordinarios, excepto no caso de que se presenten antes destes ¼ltimos.

En resumo,

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci·ns, o alumnado deber§ recuperar aquelas avaliaci·ns que estean suspensas no per²odo 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 pr§cticos propostos: Valorarase a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia  na busca de informaci·n e no manexo de

bibliograf²a especializada. Terase en conta a presentaci·n, a capacidade cr²tica, a capacidade comunicativa e a organizaci·n na exposici·n.

£ preciso observar que ® requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliaci·n.

De non presentalos, en ning¼n caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci·n de xu¶o, ou os extraordinarios, excepto no caso

de que se presenten antes destes ¼ltimos.

5) O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en per²odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,

no seu 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 s¼a

recuperaci·n, as² como do per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en que ser§n avaliados.
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O alumnado de segundo curso que non poida acceder § FCT no per²odo ordinario por ter este m·dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo

per²odo. Para este fin, ser§nlle asignadas  unha serie 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 te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§ nunha proba te·rico-conceptual

con supostos pr§cticos de todo o m·dulo, na que o alumno deber§ de acadar unha nota m²nima de 5 para aprobar.

O alumnado que perda o dereito a avaliaci·n continua, dende ese momento,  a²nda que poder§ entregar as tarefas realizadas na clase e asistir §s

mesmas, non ter§ a opci·n de que estas se cualifiquen e que dita cualificaci·n se compute a efectos da nota final, 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 perda do dereito § avaliaci·n continua, na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da

comunicaci·n da perda do 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

matr²cula.

O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo non ter§ dereito a realizar para ese m·dulo as correspondentes

actividades de recuperaci·n a que 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®xime

ordinario procederase a aplicar a normativa vixente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica docente

A orde de avaliaci·n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m²nima mensual o

seguimento das programaci·ns de cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final 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 § diversidade

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

O comezo do curso faremos  unha avaliaci·n inicial consistente en acadar algunha informaci·n individualizada do nivel de co¶ecementos,
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motivaci·ns, etc., adquiridos  polos alumnado nas etapas anteriores. £ importante que te¶an un m²nimo vocabulario t®cnico-xur²dico, que sexan

capaces de relacionar conceptos, organizar os feitos, que te¶an un m®todo de traballo e de estudio.

Os primeiros d²as de clase rmediante a observaci·n diaria e casos pr§cticos de situaci·ns reais ou simuladas, observarase a s¼a capacidade de

traballo individual e en grupo.

Estes instrumentos te¶en  como finalidade observar as capacidades na comprensi·n e redaci·n do alumnado e detectar algunha deficiencia na

aprendizaxe anterior. Os resultados desta avaliaci·n inicial ser§n postos en com¼n co resto do equipo docente na sesi·n de avaliaci·n inicial por

se fosen necesarias actuaci·ns concretas con alg¼n alumno/a.

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

A profesora intentar§ adaptarse na medida do posible §s necesidades individuais de cada alumno/a.

Para o alumnado que presente dificultades para acadar os resultados de aprendizaxe establ®cense lecturas e exercicios pr§cticos de reforzo que

deben realizar na clase e na casa para asentar os co¶ecementos.

No suposto  de detectar, na avaliaci·n inicial, alg¼n 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 espec²ficas.

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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

- Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do

seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir  bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

- Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional  a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico-
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pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz§ndoas, sempre

que sexa posible, no noso contorno socioecon·mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias e extraescolares que se tentar§ realizar, son b§sicamente:

-Charla sobre primeiros auxilios.

-Conferencia sobre b¼squeda de emprego.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulaci·n de alimentos 22016/2017 5353

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo MARTINA LEIS PICALLO,MčNICA ROUCO BOTANA (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado MčNICA ROUCO BOTANA

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo de Seguridade e Hixiene na manipulaci·n de alimentos, pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio

de Coci¶a e gastronom²a; tomado como referencia o Decreto 218/2008 polo que se establece o t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a e

introducindo as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do

centro.

Base§ndonos 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 Curr²culo como segue:

  -Perfil profesional do titulo: Determ²nanse pola pola s¼a compentencia xeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, as² como pola

relaci·n de cualificaci·ns e de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo Nacional de Cualificaci·ns Profesionais inclu²das no t²tulo.

  -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 vi¶os, bebidas e outras materias primas en condici·ns id·neas, e controlar a

calidade e a documentaci·n relacionada. f) Realizar ou supervisar a preparaci·n dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para

p·r a punto o lugar de traballo.

h) Formalizar a documentaci·n adminisitrativa relacionada coas unidades de produci·n e/ou servizo, para realizar controis orzamentarios, informes

ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnolox²as da informaci·n e da comunicaci·n.

k) Resolver situaci·ns, problemas ou continxencias con iniciativa e autonom²a no §mbito da s¼a competencia, con creatividade, innovaci·n e

esp²rito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

 n) Xerar §mbitos 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.

¶) Supervisar e aplicar procedementos de xesti·n de calidade, de accesibilidade universal e de dese¶o para todos, nas actividades profesionais

inclu²das 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 na lexislaci·n, participando

activamente na vida econ·mica, social e cultural

 -Asociado § unidade de competencia: UC1106_3, UC1107_3, UC1108_3, UC1109_3, UC1110_3, UC0711_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 espec²ficas

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 anomal²as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci·n, as² 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Identificaci·n das normas de seguridade alimentaria, reco¶ecendo os factores de risco e par§metros asociados
§ producci·n, trazabilidade e etiquetado

Introducci·n §
Seguridade
Alimentaria nos
establecementos de
Restauraci·n

10 10

2 Enfermidades alimentarias, factores causantes e alertas alimentarias. Identificaci·n de al®rxenos.Alteraci·n e
contaminaci·n dos alimentos.

Riscos e intoxicaci·ns
alimentarias

10 19

3 Normativa aplicable. Sistemas de conservaci·n de alimentos.Aplicaci·n de boas
pr§cticas de
manipulaci·n de
alimentos

8 19

4 Concepto, niveis  e requisitos de limpeza e desinfecci·n do utillaxe,equipos e instalaci·ns. Lexislaci·n
aplicable. Perigos sanitarios asociados. Procesos e produtos de limpeza adecuados.

A limpeza e
desinfecc²·n no
establecemento de
restauraci·n

6 17

5 Medidas de control de plagas, desinsectizaci·n e desratizaci·nControl de plagas. 5 9

6 Medidas de control relacionadas coa manipulaci·n de alimentos. SIstema APPCC, pasos previos, principios.Sistemas de
autocontrol nos
establecementos de
restauraci·n

9 16

7 Normativa aplicable. Impacto ambiental. Concepto 3 R: reducci·n, reutilizaci·n e reciclaxe. Metodolox²a para a
reducci·n do consumo dos recursos. T®cnicas de recollida, clasificaci·n e eliminaci·n. Par§metros para o
control ambiental nos procesos de producci·n dos alimentos.

Xesti·n de Residuos
nos establecemenos
de restauraci·n

5 10
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas de manipulaci·n.

   CA3.1.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos e as toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.1 Describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria

CA3.3 Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA3.9 Reco¶ec®ronse os procedementos de actuaci·n fronte a alertas alimentarias.

CA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

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

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 almac®n: compra-venda e elaboraci·n-fabricaci·n ascendente e descendente.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 Riscos e intoxicaci·ns alimentarias 10

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Mant®n boas pr§cticas hixi®nicas e aval²a os perigos asociados aos malos h§bitos hixi®nicos. NO

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

   CA2.2.1 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.5 Enumer§ronse as doenzas de obrigada declaraci·n.

CA3.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos e as toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.3 Clasific§ronse e describ²ronse os principais toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.4 Describ²ronse as principais alteraci·ns dos alimentos.

CA3.7 Identific§ronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8 Evitouse a presenza de trazas de al®rxenos en produtos libres deles.

CA3.9 Reco¶ec®ronse os procedementos de actuaci·n fronte a alertas alimentarias.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos.

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a pr§cticas de manipulaci·n inadecuadas.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos

 Perigos sanitarios asociados a pr§cticas de manipulaci·n non axeitadas.

   Perigos sanitarios
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Aplicaci·n de boas pr§cticas de manipulaci·n de alimentos 8

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

RA2 - Mant®n boas pr§cticas hixi®nicas e aval²a os perigos asociados aos malos h§bitos hixi®nicos. NO

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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

CA1.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

   CA1.2.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a seguridade das persoas consumidoras.

CA2.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas hixi®nicas.

CA2.2 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

   CA2.2.2 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.3 Identific§ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci·n de alimentos.

CA2.4 Reco¶ec®ronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci·n nos alimentos.

CA2.6 Reco¶eceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a s¼a limpeza.

CA2.7 Identific§ronse os medios de protecci·n de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CA3.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas de manipulaci·n.

   CA3.1.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA3.5 Describ²ronse os m®todos 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 limpeza na seguridade de alimentos

 Normativa xeral de hixiene aplicable § actividade.
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Contidos

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Alteraci·n  dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

 Gu²as de pr§cticas correctas de hixiene (GPCH), coas s¼as recomendaci·ns e os contidos m²nimos para o sector.

 Normativa xeral de manipulaci·n de alimentos.

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a pr§cticas de manipulaci·n inadecuadas.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos 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®todos de conservaci·n dos alimentos.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 A limpeza e desinfecc²·n no establecemento de restauraci·n 6

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. 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

CA1.1 Identific§ronse os requisitos hixi®nico-sanitarios dos equipamentos, dos ¼tiles e das instalaci·ns de manipulaci·n de alimentos.

CA1.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

   CA1.2.1 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos

CA1.3 Describ²ronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci·n (L+D).

CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfecci·n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci·n destes.

CA1.5 Describ²ronse os par§metros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfecci·n requirido.

CA1.8 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego.

   CA1.8.1 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n as² como as s¼as condici·ns de emprego

CA1.9 Avali§ronse os perigos asociados § manipulaci·n de produtos de limpeza, desinfecci·n e tratamentos DDD.

   CA1.9.1 Avali§ronse os perigos asociados § 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 ¼tiles, 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) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 Control de plagas. 5

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

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

CA1.6 Reco¶ec®ronse os tratamentos de desratizaci·n, desinsectaci·n e desinfecci·n (DDD).

CA1.8 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego.

   CA1.8.2 Clasific§ronse os produtos  utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego

CA1.9 Avali§ronse os perigos asociados § 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 limpeza e 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) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Sistemas de autocontrol nos establecementos de restauraci·n 9

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

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

CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Reco¶ec®ronse os conceptos xerais do sistema de an§lise de perigos e puntos de control cr²tico (APPCC).

CA4.3 Defin²ronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto cr²tico de control, l²mite cr²tico, medidas de control e medidas correctoras.

CA4.4 Defin²ronse os par§metros asociados ao control dos puntos cr²ticos.

CA4.5 Cubr²ronse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.8 Reco¶ec®ronse 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.
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4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

RA5 - Utiliza os recursos eficientemente, e aval²a os beneficios ambientais asociados. SI

RA6 - Recolle os residuos de xeito selectivo e reco¶ece as s¼as implicaci·ns sanitarias e ambientais. SI

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

CA1.7 Describ²ronse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulaci·n de alimentos.

CA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Defin²ronse as vantaxes que o concepto de reduci·n de consumos lle achega § protecci·n ambiental.

CA5.3 Describ²ronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizaci·n dos recursos.

CA5.4 Reco¶ec®ronse as enerx²as e os recursos de utilizaci·n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 Caracteriz§ronse os m®todos para o aforro de enerx²a e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauraci·n.

CA5.6 Identific§ronse as non-conformidades e as acci·ns correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CA6.1 Identific§ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¼a orixe, o seu estado e a s¼a necesidade de reciclaxe, de depuraci·n ou de tratamento.

CA6.2 Reco¶ec®ronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecci·ns orixinadas no proceso produtivo.

CA6.3 Describ²ronse as t®cnicas de recollida, selecci·n, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

CA6.4 Reco¶ec®ronse os par§metros que fan posible o control ambiental nos procesos de produci·n dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisi·ns.

CA6.5 Establec®ronse por orde de importancia as medidas tomadas para a protecci·n ambiental.

CA6.6 Identific§ronse as non-conformidades e as acci·ns correctivas relacionadas coa xesti·n dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxesti·n e
ecoauditor²a).

4.7.e) Contidos

Contidos

 Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.

 Concepto dos tres erres: reduci·n, reutilizaci·n e reciclaxe.

 Metodolox²as para a reduci·n do consumo dos recursos.

 Lexislaci·n ambiental.
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Contidos

 Descrici·n dos residuos xerados e os seus efectos ambientais.

 T®cnicas de recollida, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

 Par§metros para o control ambiental nos procesos de produci·n dos alimentos.
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Os m²nimos esixibles ser§n os recollidos en cada unidade did§ctica. En xeral o que se pretende e que o alumnado co¶eza 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 limpeza e desinfecci·n, as boas pr§cticas de manipulaci·n de alimentos, sistemas de conservaci·n e co¶ecer os

principios dos APPCC.

En concreto:

CA3.1.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 - Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA4.6 - Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

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

CA1.1 - Identific§ronse os requisitos hixi®nico-sanitarios dos equipamentos, dos ¼tiles e das instalaci·ns de manipulaci·n de alimentos.

CA1.3 - Describ²ronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci·n (L+D).

CA1.4 - Efectuouse a limpeza e a desinfecci·n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci·n destes.

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

CA1.6 - Reco¶ec®ronse os tratamentos de desratizaci·n, desinsectaci·n e desinfecci·n (DDD).

CA2.2.1 - Identific§ronse os perigos sanitarios asociados e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.5 - Enumer§ronse as doenzas de obrigada declaraci·n.

CA3.2.2 - Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.2.3 - Clasific§ronse e describ²ronse os principais toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.7 - Identific§ronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8 - Evitouse a presenza de trazas de al®rxenos en produtos libres deles.

CA2.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas hixi®nicas.

CA2.2.2 - Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.3 - Identific§ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci·n de alimentos.

CA2.4 - Reco¶ec®ronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci·n nos alimentos.

CA3.1.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.5 - Describ²ronse os m®todos de conservaci·n de alimentos.

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

CA4.2 - Reco¶ec®ronse os conceptos xerais do sistema de an§lise de perigos e puntos de control cr²tico (APPCC).

CA4.3 - Defin²ronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto cr²tico de control, l²mite cr²tico, medidas de control e

medidas correctoras

CA4.4 - Defin²ronse os par§metros asociados ao control dos puntos cr²ticos.

CA1.7 - Describ²ronse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulaci·n de alimentos.

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

CA5.4 - Reco¶ec®ronse as enerx²as e os recursos de utilizaci·n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 - Caracteriz§ronse os m®todos para o aforro de enerx²a e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauraci·n.

CA6.1 - Identific§ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¼a orixe, o seu estado e a s¼a necesidade de reciclaxe, de

depuraci·n ou de tratamento

CA6.3 - Describ²ronse as t®cnicas de recollida, selecci·n, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

Ao longo de todo o 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 os

criterios de avaliaci·n contidos nas distintas unidades did§cticas, tendo en conta os seguintes criterios:

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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- Contidos actitudinais: 10% da calificaci·n. Puntuaci·n m§xima 1 punto da calificaci·n.

                                Elementos avaliables:

                                                          - Asistencia, puntualidade: Puntuaci·n m§xima 0.3. Terase en conta as faltas a clase e non puntualidade.

                                                           -Comportamento,  e respecto cara ao profesorado e os compa¶eiros. Colaboraci·n cos compa¶eiros,

                                                             imaxe persoal. : Puntuaci·n m§xima 0.3. Terase en conta expulsi·n da aula, chamadaS ao orde,

                                                               comunicaci·n verbal e  non verbal cos compa¶eiros e profesor.

                                                           - Participaci·n na aula, iniciativa e interese nos traballos, presentaci·n axeitada do material solicitado.

                                                              Puntuaci·n m§xima 0.4. Terase en conta participaci·n nas actividades da aula, nos traballos,

                                                              dificultades da relaci·n cos compa¶eiros.

- Contidos conceptuais e prodecimentais :90% da calificaci·n. Estar§n formados polos seguintes elementos avaliables:

                                                            a) Probas escritas e/ou orais te·rico- pr§cticas. Peso :70%

                                                                Poder§n ser: tipo test,  casos pr§cticos, exercicios, preguntas de desenvolvemento.

                                                               No caso de ter varias probas ser§ a media artim®tica das notas obtivas a que dar§ a cualificaci·n final de

cada

                                                               avaliaci·n neste apartado.

                                                               En todo caso a cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou superior a 5.

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

                                                               trav®s dunha proba que se realizar§ despois de cada a avaliaci·n.

                                                          b) Realizaci·n de traballos pr§cticos individuais e/ou grupais. Peso: 20 % .

                                                               Realizaci·n de traballos e supostos pr§cticos relativos a materia impartida. Poder§ haber m§is dun traballo

ou

                                                               suposto en cada avaliaci·n.

                                                              No caso de ter varias probas ser§ a media artim®tica das notas obtivas a que dar§ a cualificaci·n final de

cada

                                                              avaliaci·n neste apartado.

                                                               En todo caso a cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou maior de 4.5. Se algunha das

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, a nota m§xima que poder§ acadar ser§ dun 5.

O c§lculo da nota final de avaliaci·n ser§ a suma das 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.

O alumnado debe demostrar que supera o co¶ecemento dos contidos m²nimos para aprobar o m·dulo correspondente alcanzado para iso como

m²nimo a cualificaci·n de 5 en todalas avaliaci·ns. De non ter aprobadas todas as avaliaci·ns os alumnos deber§n recuperar aquelas avaliaci·ns
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que estean suspensas no periodo estipulado. A nota m§xima da proba de recuperaci·n de avaliaci·n ser§ de 5 ,ainda que o alumno supere esta

nota , a que figurar§ ser§ de 5. De non superar as probas de recuperaci·n ,de todas as avaliaci·ns ,o alumno suspender§ o m·dulo , ® dicir ,

deber§ recuperar todas as avaliaci·ns para poder aprobar o m·dulo.De non presentarse as probas de recuperaci·n o alumnado suspender§ o

m·dulo.

O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en periodo ordinario deben examinarse de todo o m·dulo, no

seu caso nas 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 s¼a recuperaci·n, as² como do

per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en que ser§n avaliados, que coincidir§ coa sesi·n de avaliaci·n parcial previa § realizaci·n da

FCT en per²odo 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 alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en periodo ordinario, ou o alumno que perdera o dereito a

avaliaci·n continua deber§n  examinarse de toda a materia a trav®s dunha proba extraordinaria que consistir§:

 Nunha proba te·rica conceptual de todo o m·dulo, na que ter§ que aprobar cunha nota m²nima de 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo do 2011, o  alumnado con perda do dereito § avaliaci·n continua, terase en conta : O n¼mero de faltas que

implica a perda do dereito § avaliaci·n continua no m·dulo ser§ do m§ximo dun 10 % para faltas sen xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un

m§ximo dun 5% con xustificaci·n.. Para os efectos de determinaci·n da perda do dereito § avaliaci·n continua, o profesorado valorar§ as

circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificaci·n desas faltas, cuxa aceptaci·n ser§ acorde co establecido no

correspondente regulamento de r®xime interior do centro, e que poder§ seguir asistindo a clase con car§cter presencial salvo en actividades que

impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente.  O profesorado poder§ non permitir a realizaci·n de determinadas actividades aos

alumnos e §s alumnas que te¶an perdido o dereito § avaliaci·n continua, sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, o resto

do grupo ou as instalaci·n.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencia nun

determinado m·dulo superen o 6% respecto da s¼a duraci·n total. Nel indicarase que perder§ o dereito § avaliaci·n continua no m·dulo se

acumulase un 10% de non asistencias con respecto § s¼a duraci·n total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito § avaliaci·n continua.

Na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci·n da perda do dereito § avaliaci·n continua.

O alumno/a ser§ apercibido/a cando supere o n¼mero de faltas equivalente a: 4 faltas de asistencia

O alumno/a perder§ o dereito a avaliaci·n continua, cando supere o n¼mero de faltas equivalente a:6 faltas de asistencia

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica docente

A orde de avaliaci·n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m²nima mensual o

seguimento das programaci·ns de cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final de curso.
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Para a revisi·n mensual da programacion empregarase a aplicaci·n inform§tica de elaboraci·n e seguimento de programaci·ns.

Para a memoria final 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

Tal e como se establece na lexislaci·n vixente, ao comezo das actividades do curso acad®mico, o equipo docente realizar§ unha sesi·n de

avaliaci·n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto co¶ecer as caracter²sticas e a formaci·n previa de cada alumno e de cada alumna, as² como

as s¼as capacidades.

As² mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci·n co perfil profesional correspondente. Para este m·dulo farase durante a

segunda quincena do curso, unha "choiva de ideas" sobre co¶ecementos previos, intereses e motivaci·ns do noso alumnado  que se

complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci·n de matr²cula.

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, a detecci·n precoz das posibles dificultades na adquisici·n dos contidos por parte do alumnado e,

en consecuencia, promover a identificaci·n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopci·n das medidas oportunas. Cando

a an§lise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles

contidos nos que ten m§is dificultades propo¶endo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados

aos contidos m²nimos propostos nesta programaci·n did§ctica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci·n efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poder§ propo¶er a trav®s do

departamento de Orientaci·n, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a orde correspondente: o alumnado con necesidades

educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei org§nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci·n, poder§ ser autorizado, cando as

necesidades de apoio espec²fico as² o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en r®xime ordinario de xeito fragmentado por m·dulos, cunha

temporalizaci·n distinta § establecida con car§cter xeral

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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aulataller- obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

 Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do seu

sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

 Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico à

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das 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 monogr§ficos

 Visita a empresas do sector cara a co¶ecer a s¼a organizaci·n ou funcionamento.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0045 Ofertas gastron·micas 32016/2017 8787

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo MARĉA JOS£ DURĆN GčMEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo OFERTAS GASTRONčMICAS, pertencente ao CICLO FORMATIVO DE GRAO MEDIO DE COCI¤A

E GASTRONOMĉA; tomado como referencia o Decreto 218/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curr²culo do ciclo formativo de grao

medio correspondente ao t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a.

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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 coci¶a a partir da documentaci·n recibida.

b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en condici·ns id·neas de  mantemento e conservaci·n, ata o momento da s¼a utilizaci·n.

c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, ¼tiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en funci·n das s¼as caracter²sticas e da

adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns.

e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, terminaci·n ou conservaci·n.

f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o

seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando

os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a 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 §mbito da s¼a

competencia.

l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci·ns laborais, consonte o establecido na lexislaci·n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt§ndose a diferentes postos

de traballo e a novas situaci·ns.

o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an§lise b§- sica 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 cr²tica e responsable.

Contorno profesional.

1. Estas persoas desenvolven a s¼a actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, nomeadamente do sector de hostalar²a,

a²nda que tam®n poden traballar por conta propia en pequenos establecementos do subsector de restauraci·n.

2. Esta profesi·n desenv·lvese en sectores e subsectores produtivos e de prestaci·n de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboraci·n,
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elaboraci·n e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como ® o sector de hostalar²a e, no seu seo, as sub§reas de hotelar²a e restauraci·n

(tradicional, moderna e colectiva). Tam®n 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.

3. As ocupaci·ns e os postos de traballo m§is salientables son os seguintes:

à Coci¶eiro/a.

à Xefe/a de partida.

à Empregado/a de economato de unidades de produci·n e servizo de alimentos e bebidas.

Prospectiva do t²tulo no sector ou nos sectores.

No desenvolvemento do curr²culo establecido no presente decreto tiv®ronse en conta as seguintes consideraci·ns:

1. Cambio nos h§bitos de vida da poboaci·n consumidora. Ademais das implicaci·ns obvias do feito de que Espa¶a sexa un destino tur²stico

tradicional, os h§bitos de vida da poboaci·n espa¶ola est§n a cambiar a grande velocidade. A incorporaci·n da muller 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 alimentos f·ra do fogar. Un dato cuantitativo de entre os moitos que apoian esta argumentaci·n ® que na actualidade o 28 % da

poboaci·n espa¶ola xanta a diario f·ra de casa, e esp®rase que para 2012 esta cifra chegue ao 50 %.

2. En relaci·n co anterior, as cadeas de restauraci·n r§pida, a restauraci·n moderna, os restaurantes tem§ticos ou de neorestauraci·n, as² como a

coci¶a para colectividades constit¼en o subsector que maior medre est§ a experimentar, e esp®rase que se mante¶a nos pr·ximos anos. Na beira

contraria, o mercado apunta a unha paraxe dos restaurantes tradicionais e de luxo, as² como unha evoluci·n discreta da coci¶a de autor.

3. A necesidade de manexar grandes volumes de servizo, concentrado en lapsos curtos, incide directamente nas t®cnicas produtivas e na nova

maquinaria especializada que se debe empregar. Dentro desta, c·mpre salientar os autoclaves, as m§quinas de baleiro, as termorresistencias de

inmersi·n, etc. As² mesmo, a organizaci·n da produci·n est§ a variar substancialmente cara a unha maior especializaci·n nas tarefas e unha maior

capacidade de coordinaci·n entre cada fase. Consecuentemente, os horarios tenden a flexibilizarse.

4. Como consecuencia do anterior, o sector reclama un n¼mero importante de profesionais da coci¶a, con m§is experiencia en t®cnicas

espec²ficas, sistemas de produci·n baseados en cuarta e quinta gama, e manexo de equipamentos e ferramentas con base na tecnolox²a

inform§tica. Por outra banda, fanse imprescindibles as actitudes favorables cara § autoformaci·n e cara § responsabilidade, tanto no referido §

importancia da seguridade, a hixiene e a calidade, como no relativo § posici·n que sup·n unha tarefa nun contorno organizativo de estandarizaci·n

crecente.

Este m·dulo cont®n a formaci·n necesaria para desempe¶ar a funci·n de determinaci·n da oferta de produtos e servizos, acordes coas f·rmulas

de restauraci·n m§is caracter²sticas de Galicia.

Por outra parte, o CIFP Compostela at·pase na cidade de Santiago de Compostela. A cidade de Santiago ® a capital da Comunidade Aut·noma de

Galicia, a sua cidade vella est§ declarada Patrimonio da Humanidade dende 1.985, e destaca polo seu gran valor cultural, art²stico e relixioso,

recibindo un total de 576. 536 viaxeiros no ano 2013 segundo o INE. Destes, case o 45 por cento proceden do extranxeiro.

As empresas de restauraci·n conforman un importante sector dentro da cidade, podendo atopar representaci·n da restauraci·n tradicional como

das novas f·rmulas de àneorestauraci·nà.   Asimesmo, en relaci·n coa restauraci·n colectiva, a cidade acolle numerosos centros educaci·n no

que se presta servizo de comedor, e ao Complexo Hospitalario Universitario de Santiago.

O alumnado do CIFP Compostela colabora no 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,
xunto coa secuencia e o tempo asignado para o desenvolvemento de cada unha

U.D. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 An§lise nutricional das ofertas gastron·micas.As ofertas
gastron·micas:
aspecto nutricional

24 35

2 Identificaci·n dos conceptos de gastronom²a, ofertas gastron·micas, empresas e f·rmulas de restauraci·n.A gastronom²a, as
empresas e f·rmulas
de restauraci·n

18 10

3 Clasificaci·n e identificaci·n de cartas e men¼s.Tipos de ofertas
gastron·micas: carta e
men¼.

20 25

4 An§lise dos custos en restauraci·n e dese¶o da oferta.Dese¶o e asignaci·n
de prezos a ofertas
gastron·micas

25 30
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 As ofertas gastron·micas: aspecto nutricional 24

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Interpreta propiedades diet®ticas e nutricionais b§sicas dos alimentos e relaci·naas coas posibilidades de ofertas. SI

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

CA2.1 Caracteriz§ronse os grupos de alimentos.

CA2.2 Identific§ronse os principios inmediatos e outros nutrientes, as² como a utilizaci·n que fai deles o organismo.

CA2.3 Reco¶ec®ronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4 Describ²ronse as dietas tipo.

CA2.5 Determinouse o valor enerx®tico e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6 Reco¶ec®ronse os valores para a sa¼de da dieta mediterr§nea, da dieta atl§ntica e da variedade de m®todos de coci¶ado.

CA2.7 Caracteriz§ronse as dietas para necesidades alimentarias espec²ficas.

4.1.e) Contidos

Contidos

 Alimentaci·n e nutrici·n.

 Composici·n dos alimentos.

 Funci·n e degradaci·n de nutrientes.

 Necesidades nutricionais.

 Dieta equilibrada.

 Dietas tipo: dieta mediterr§nea e dieta atl§ntica.

 Caracterizaci·n de dietas para persoas con necesidades alimentarias espec²ficas.

 Aceptaci·n da relaci·n entre sa¼de e dieta equilibrada.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 A gastronom²a, as empresas e f·rmulas de restauraci·n 18

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Clasifica as empresas de restauraci·n, e analiza a s¼a tipolox²a e as s¼as caracter²sticas. SI

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

CA1.1 Identific§ronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de produci·n, xesti·n e tipo de distribuci·n ou servizo.

CA1.2 Describ²ronse as f·rmulas de restauraci·n.

CA1.3 Caracteriz§ronse os tipos de ofertas asociadas a cada f·rmula de restauraci·n.

CA1.4 Identific§ronse as caracter²sticas e as necesidades do p¼blico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5 Reco¶ec®ronse as principais normas que ordenan e regulan a composici·n, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastron·micas nas empresas de restauraci·n en
Galicia.

CA1.6 Caracterizouse a situaci·n actual do sector da restauraci·n en Galicia e a oferta dos establecementos que o compo¶en.

CA1.7 Identific§ronse os sistemas actuais en restauraci·n no relativo § xesti·n, § aplicaci·n das novas tecnolox²as nos procesos de produci·n, e §s tendencias culinarias.

CA1.8 Valorouse a utilizaci·n de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9 Caracteriz§ronse os departamentos, as s¼as funci·ns e os seus postos.

CA1.10 Reco¶ec®ronse as relaci·ns interdepartamentais.

CA1.11 Identific§ronse 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 na restauraci·n.

 Normativa reguladora.

 O sector da restauraci·n en Galicia.

 Tendencias actuais en restauraci·n.

 Relaci·ns interdepartamentais. Circu²tos documentais.

 Coordinaci·n do proceso de definici·n da ficha t®cnica e 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 da restauraci·n.
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Tipos de ofertas gastron·micas: carta e men¼. 20

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Determina ofertas gastron·micas e caracteriza as s¼as especificidades. SI

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

CA3.1 Relacion§ronse as ofertas coas f·rmulas de restauraci·n.

CA3.2 En supostos pr§cticos debidamente caracterizados: Describ²ronse e argument§ronse os criterios aplicados na elaboraci·n da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da
oferta. Estableceuse o nome das ofertas. Elaborouse a ficha de especificaci·n t®cnica de x®neros. Especific§ronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas.
Determinouse a presentaci·n da oferta. Estableceuse a s¼a conservaci·n e a s¼a rexeneraci·n, de cumpriren.

4.3.e) Contidos

Contidos

 Descrici·n, caracterizaci·n e clases de ofertas.

 0Valoraci·n de resultados.

  Autonom²a na definici·n de ofertas gastron·micas.

  Iniciativa e interese por co¶ecer o ciclo natural no contorno m§is 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.

 Cultura gastron·mica galega.

 Coci¶a de mercado e estacionalidade dos produtos galegos de calidade.

 Elementos e variables das ofertas.

 Ofertas b§sicas (men¼, carta, buf®, etc.): descrici·n e an§lise.

 Planificaci·n das ofertas gastron·micas.

 Aspectos para ter en conta no dese¶o e na redacci·n das ofertas gastron·micas.

 Realizaci·n de ofertas b§sicas.

 T®cnicas publicitarias de venda para a presentaci·n das ofertas gastron·micas.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 Dese¶o e asignaci·n de prezos a ofertas gastron·micas 25

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA4 - Planifica o dese¶o de ofertas gastron·micas. SI

RA5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compo¶en. SI

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 Tiv®ronse en conta as caracter²sticas e as necesidades da clientela.

CA4.2 Valor§ronse os recursos humanos e materiais dispo¶ibles.

CA4.3 Identific§ronse os obxectivos econ·micos do establecemento.

CA4.4 Aplic§ronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creaci·n de h§bitos saudables.

CA4.5 Fix§ronse aspectos de presentaci·n e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CA4.6 Considerouse a estacionalidade, o emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.

CA4.8 Defin²ronse as necesidades de variaci·n e rotaci·n da oferta.

CA4.9 Aplic§ronse as t®cnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a s¼a comunicaci·n.

CA4.10 Seleccion§ronse os produtos culinarios e os de pastelar²a e repostar²a, e reco¶eceuse a s¼a adecuaci·n ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

CA5.1 Identificouse a documentaci·n asociada ao c§lculo de custos.

CA5.2 Identific§ronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econ·micos establecidos.

CA5.3 Interpretouse correctamente a documentaci·n relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, as² como § valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA5.4 Valor§ronse e determin§ronse os custos das elaboraci·ns de coci¶a, e das de pastelar²a e repostar²a.

CA5.5 Formalizouse a documentaci·n espec²fica.

CA5.6 Reco¶ec®ronse os m®todos de fixaci·n de prezos.

CA5.7 Distingu²ronse os custos fixos e os variables.

CA5.8 Realiz§ronse as operaci·ns de fixaci·n de prezos da oferta gastron·mica.

CA5.9 Utiliz§ronse correctamente os medios ofim§ticos dispo¶ibles.
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4.4.e) Contidos

Contidos

 C§lculo de custo de ofertas gastron·micas.

 Prezo de venda. Compo¶entes. M®todos de fixaci·n do prezo de venda.

 Correcci·n sistem§tica dos erros detectados no control dos custos da oferta.

 Posibilidades de aforro enerx®tico.
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Os m²nimos para acadar a avaliaci·n positiva no presente m·dulo evidenciar§n a consecuci·n de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito

equilibrado e cun grao de participaci·n activa nos traballos e actividades a desenvolver.

O conxunto de m²nimos esixibles expresados en cada unidade did§ctica.

UD 1.

Caracteriz§ronse os grupos de alimentos.

Identific§ronse os principios inmediatos e outros nutrientes, as² como a utilizaci·n que fai deles o organismo

Reco¶ec®ronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

Describ²ronse as dietas tipo.

Determinouse o valor enerx®tico e nutritivo global dunha dieta.

Reco¶ec®ronse os valores para a sa¼de da dieta mediterr§nea, da dieta atl§ntica e da variedade de m®todos de coci¶ado.

UD 2.

Identific§ronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de produci·n, xesti·n e tipo de distribuci·n ou servizo.

 Describ²ronse as f·rmulas de restauraci·n .

Caracteriz§ronse os tipos de ofertas asociadas a cada f·rmula de restauraci·n.

Identific§ronse as caracter²sticas e as necesidades do p¼blico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

Reco¶ec®ronse as principais normas que ordenan e regulan a composici·n, o 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 a industria alimentaria.

Caracteriz§ronse os departamentos, as s¼as funci·ns e os seus postos.

UD 3.

Relacion§ronse as ofertas coas f·rmulas de restauraci·n.

En supostos pr§cticos debidamente caracterizados: Describ²ronse e argument§ronse os criterios aplicados na elaboraci·n da oferta de comidas e

bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das ofertas. Elaborouse a ficha de especificaci·n t®cnica de x®neros.

Especific§ronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas. Determinouse a presentaci·n da oferta. Estableceuse a s¼a

conservaci·n e a s¼a rexeneraci·n, de cumpriren.

UD 4.

Tiv®ronse en conta as caracter²sticas e as necesidades da clientela.

Identific§ronse os obxectivos econ·micos do establecemento.

Aplic§ronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creaci·n de h§bitos saudables.

Considerouse a estacionalidade, o emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.

Seleccion§ronse os produtos culinarios e os de pastelar²a e repostar²a, e reco¶eceuse a s¼a adecuaci·n ao tipo de oferta e os obxectivos do

establecemento.

Identificouse a documentaci·n asociada ao c§lculo de custos.

Identific§ronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econ·micos establecidos.

Interpretouse correctamente a documentaci·n relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, as² como § valoraci·n de elaboraci·ns

culinarias.

Valor§ronse e determin§ronse os custos das elaboraci·ns de coci¶a, e das de pastelar²a e repostar²a.

Formalizouse a documentaci·n espec²fica.

Reco¶ec®ronse os m®todos de fixaci·n de prezos.

Distingu²ronse os custos fixos e os variables.

Realiz§ronse as operaci·ns de fixaci·n de prezos da oferta gastron·mica.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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Estes m²nimos ser§n a referencia para configurar as probas de recuperaci·n das partes non superadas, as² como as probas de avaliaci·n

extraordinaria do alumnado con perda de avaliaci·n continua e guiar§n o procedemento de avaliaci·n ordinaria do m·dulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACIčN PARA AS AVALIACIčNS PARCIAIS

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 os seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci·n, realizaremos probas escritas e/ou orais te·rico-pr§cticas que, en funci·n da materia a avaliar, que

poder§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 ser§n cualificadas do 1 ao 10) o peso de cada unha delas, informado ao alumnado a trav®s da folla

de instrucci·ns para a s¼a realizaci·n, a que nos dar§ a cualificaci·n final neste apartado. En todo caso a cualificaci·n, de cada unha das probas,

deber§ ser igual ou superior a 5. Supor§n un 90% da cualificaci·n final do m·dulo.

As actividades de aula e traballos de investigaci·n propostos ser§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 na forma solicitada pola profesora.

Formar§n parte da cualificaci·n adem§is a presentaci·n e o interese/traballo en equipo (cualificaci·ns cualitativas e que formar§n parte da

avaliaci·n de actitudes). Valorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compa¶eiros/as,

receptividade, as² como a iniciativa, o 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 a importancia dos aspectos

actitudinais no m·dulo, dicir que en ning¼n caso superar§n a avaliaci·n aqueles alumnos/as que a s¼a cualificaci·n neste apartado sexa negativa

ou inferior ao 50% da valoraci·n m§xima a acadar neste apartado. Supor§n un 10% da cualificaci·n final do m·dulo.

A cualificaci·n acadada en cada avaliaci·n  trimestral ser§ valorada do 1 ao 10.

AVALIACIčN FINAL DE MčDULO

A cualificaci·n acadada na avaliaci·n final calcurarase mediante a media aritm®tica das cualificaci·ns obtidas na primeira, na segunda e na

terceira avaliaci·n. Ser§ requisito indispensable para acadar a avaliaci·n positiva final de m·dulo, ter unha calificaci·n igual ou superior ao 5 en

cada unha das 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 conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci·n e a acreditaci·n acad®mica do alumnado das
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ensinanzas de formaci·n profesional inicial.

No seu art²go 34 no seus puntos dous e tres  segundo os cales "Entre a terceira avaliaci·n parcial e a avaliaci·n final de m·dulos do primeiro curso

deixarase un per²odo non superior a tres semanas que, entre outras actividades, se destinar§ § realizaci·n de actividades de recuperaci·n dos

m·dulos pendentes", àPara o alumnado que te¶a m·dulos pendentes logo de realizada a terceira avaliaci·n parcial, o equipo docente realizar§ un

informe de avaliaci·n individualizado que debe servir de base para o dese¶o das correspondentes actividades de recuperaci·n. Non obstante, nos

m·dulos superados a cualificaci·n final coincidir§ coa obtida na terceira avaliaci·n parcialà.

PROCEDEMENTO E INSTRUMENTOS DE AVALIACIčN.

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci·ns, o alumnado deber§ recuperar aquelas avaliaci·ns que estean suspensas no per²odo 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 pr§cticos propostos: Valorarase a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia  na busca de informaci·n e no manexo de

bibliograf²a especializada. Terase en conta a presentaci·n, a capacidade cr²tica, a capacidade comunicativa e a organizaci·n na exposici·n.

£ preciso observar que ® requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliaci·n.

De non presentalos, en ning¼n caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci·n de xu¶o, ou os extraordinarios, excepto no caso

de que se presenten antes destes ¼ltimos.

5) O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en per²odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,

no 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 conta a Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci·n e a acreditaci·n acad®mica do alumnado das

ensinanzas de formaci·n profesional inicial, no seus art²culos 25.4 y 5.

O profesorado poder§ non permitir a realizaci·n de determinadas actividades aos alumnos e §s alumnas que perdesen o dereito § avaliaci·n

continua, sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaci·ns.

O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua co cal, por raz·ns de inasistencia reiterada, non sexa posible utilizar os instrumentos de

avaliaci·n previstos inicialmente para cada m·dulo profesional, ter§ dereito a realizar 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  RESOLUCIčN 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 determina no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011, o n¼mero de faltas inxustificadas que implica a perda do dereito §

avaliaci·n continua nun determinado m·dulo ser§ do 10 % respecto da s¼a 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 alumno ou a alumna na xustificaci·n desas faltas, cuxa

aceptaci·n ser§ acorde co establecido no correspondente regulamento de r®xime interior do centro.

Para tales efectos e con car§cter 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 s¼a duraci·n total. Nel indicarase que perder§ o dereito § avaliaci·n

continua no m·dulo de acumular un 10 % de inasistencias inxustificadas con respecto § s¼a duraci·n total. Cando as faltas de asistencia alcancen

a citada porcentaxe comunicarase a perda do dereito § avaliaci·n continua. No caso de que se produza a perda do dereito § avaliaci·n continua,

na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci·n da perda do dereito § avaliaci·n continua.

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

- 13 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

matr²cula.

A proba de avaliaci·n extraordinaria ter§ lugar ao finalizar o per²odo lectivo asignado a este m·dulo profesional, o alumnado ser§ avaliado na

convocatoria final ordinaria, comunic§ndoselle o d²a e a hora para a s¼a 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®neo § hora de proceder, establecese para todos os m·dulos un m§ximo dun 10 % para faltas sen

xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un m§ximo dun 5% con xustificaci·n. En todo caso un alumno ou alumna para cada m·dulo que curse non

poder§ ter m§is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous conceptos ata o 15% no curso acad®mico. "

PROCEDEMENTO:

A valoraci·n da adquisici·n dos resultados de aprendizaxe do m·dulo profesional levarase a cabo a trav®s da realizaci·n dunha  proba dividida en

d¼as partes:

PRIMEIRA PARTE. Ter§ car§cter eliminatorio, e dicir, de non superar esta parte da proba o alumnado non ter§ dereito a presentarse § segunda

parta da proba, e consistir§ nunha proba escrita que versar§ sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliaci·n

establecidos na programaci·n para esta parte. O profesor ou a profesora do m·dulo profesional, cualificar§ esta primeira parte da proba de cero a

dez puntos. Para a s¼a superaci·n as persoas candidatas deber§n obter unha puntuaci·n igual ou superior a cinco puntos.

Ademais, se a primeira parte da proba se subdividise en bloques, cada bloque ter§ o mesmo peso na cualificaci·n, pero ser§ de car§cter

obrigatorio obter unha puntuaci·n m²nima en cada un destes para poder obter a nota da primeira parte como suma das cualificaci·n dos distintos

bloques. No caso de que en alg¼n bloque non estea calificado coa puntuaci·n m²nima, esta primeira parte da proba ser§ calificada cun m§ximo de

catro puntos. A calificaci·n m²nima de cada bloque, de ser o caso, ser§ a metade da calificaci·n do devandito bloque.

SEGUNDA PARTE. Deber§ dese¶arse cos criterios de avaliaci·n do m·dulo relacionados cos co¶ecementos pr§cticos que deber§ demostrar a

persoa aspirante. Consistir§ no desenvolvemento de un ou de varios supostos pr§cticos que versar§n sobre unha mostra suficientemente

significativa dos criterios de avaliaci·n establecidos na programaci·n para esta parte. O profesor ou a profesora do m·dulo profesional, cualificar§

esta segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a s¼a superaci·n as persoas candidatas deber§n obter unha puntuaci·n igual ou superior

a cinco puntos. As persoas que non superen a primeira parte da proba ser§n cualificadas cun cero nesta segunda parte.

Ademais se a segunda parte da proba se subdividise en bloques, cada bloque ter§ o mesmo peso na cualificaci·n pero ser§ de car§cter obrigatorio

obter unha puntuaci·n m²nima en cada un destes para poder obter a nota da segunda parte como suma das cualificaci·n dos distintos bloques. No

caso de que alg¼n bloque non estea calificado coa puntuaci·n m²nima, esta segunda parte da proba ser§ calificada cun m§ximo de catro puntos. A

calificaci·n m²nima de cada bloque, de ser o caso, ser§ a metade da calificaci·n do devandito bloque.

A cualificaci·n final correspondente da proba de cada m·dulo profesional ser§ a media aritm®tica das cualificaci·ns obtidas en cada unha das

partes, expresada con n¼meros enteiros, redondeada § unidade m§is pr·xima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte

da proba, a puntuaci·n m§xima que poder§ asignarse ser§ de catro puntos.

PRIMERA PARTE DA PROBA

CARACTERĉSTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACIčN: ter§ car§cter 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 m§ximo para a realizaci·n da primeira parte da proba ser§ de 4 horas.

MATERIAL NECESARIO: bol²grafo azul (non se permitir§ a utilizaci·n de outro material distinto ao aqu² exposto).
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SEGUNDA PARTE DA PROBA

CARACTERĉSTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACIčN: consistir§ no desenvolvemento de un ou de varios supostos pr§cticos que versar§n

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 consistir na realizaci·n de: exercicios de c§lculo, probas de

execuci·n, probas orais, comentarios e an§lise de texto e/ou imaxes, ... . O tempo m§ximo da segunda parte da proba ser§ de 4 horas.

MATERIAL NECESARIO:  bol²grafo azul, calculadora, l§pis. No caso de precisar programas inform§ticos ou equipos inform§ticos, estes ser§n

facilitados polo centro.

Apercibimento superada a perda do 6% da duraci·n do m·dulo ...........................................  5 faltas de asistencia inxustificadas.

Perda do dereito avaliaci·n continua, superado o 10% da duraci·n do m·dulo......................  9 faltas de asistencia inxustificadas.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica 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 cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final de curso.

Para o seguemento mensual:

Empregarase a aplicaci·n inform§tica de elaboraci·n e seguemento de programaci·ns.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PRO.04 do procedemento de

Programaci·n PR.75.PRO.01

8. Medidas de atenci·n § diversidade

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

Tal e como se establece na lexislaci·n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: "Ao comezo das actividades do curso acad®mico, o

equipo docente realizar§ unha sesi·n de avaliaci·n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto co¶ecer as caracter²sticas e a formaci·n previa de

cada alumno e de cada alumna, as² como as s¼as capacidades. As² mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci·n co perfil

profesional correspondente.

Para este m·dulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliaci·n inicial (sobre co¶ecementos previos, intereses e

motivaci·ns do noso alumnado) que se complementar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci·n de matr²cula.

Ser§ necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do m·dulo, ANEXO a esta programaci·n.

CUESTIONARIO DE AVALIACIčN INICIAL:
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1.àCu§l es la diferencia entre àalimentaci·nà y ànutrici·nà?

2.àQu® tipos de nutrientes conoces?

3.àA qu® hace referencia el t®rmino àcel²acoà?

4.àQu® tipos de establecimientos de restauraci·n conoces?

5.Cita 2 platos t²picos de la comunidad aut·noma de Andaluc²a.

6.Cita 2 platos t²picos de la comunidad aut·noma de Castilla Le·n.

7.Cita 2 platos t²pocos de la comunidad aut·noma de Catalu¶a.

8.Indica 5 productos con  DOP de la comunidad aut·noma de Galicia.

9.Indica 5 productos con  DOP de la comunidad aut·noma de Castilla La Mancha.

10.Cita 5 platos de la gastronom²a internacional, e indica el pa²s o regi·n con la que relacionas cada uno de ellos.

11.Cita dos ejemplos de costes fijos en un establecimiento de restauraci·n.

12.Cita dos ejemplos de costes variables en un establecimiento de restauraci·n.

13.àQu® es el Umbral M²nimo de Rentabilidad o Punto Muerto?

14.àQu® es el àmen¼ engineeringà?

15.àQu® son los principios de Omnes?

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, a detecci·n precoz das posibles dificultades na adquisici·n dos contidos por parte do alumnado e,

en consecuencia, promover a identificaci·n dos aspectos do proceso que  provocan estas dificultades e a adopci·n das medidas  oportunas.

Cando a an§lise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando

aqueles contidos nos que ten m§is dificultades propo¶endo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais

asociados aos contidos m²nimos propostos nesta programaci·n did§ctica.

Seguindo o art²go 15 e 16 da Orden 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci·n e a acreditaci·n acad®mica do

alumnado das ensinazas de formaci·n profesional inicial o 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 cada un dos

alumnos/as individualmente.
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Poder§nse realizar: elaboraci·n de pequenos cuestionarios, exercicios pr§cticos, pequenos traballos de b¼squeda de informaci·n, de forma

individualizada.

Axustes na metodolox²a, adaptando as axudas e recursos pedag·xicos §s necesidades dos alumnos.

Actividades diferenciadas, propo¶endo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles

permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliaci·n na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

Materiais did§cticos 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®n ter§ dado a  s¼a  visi·n de cal ® o xeito de proceder  e de

facilitar ao alumnado a s¼a aprendizaxe.

En ning¼n caso establecer§nse uns m²nimos distintos aos que figuran nesta programaci·n, por entender que o alumno/a deber§ acadar os

m²nimos independientemente da forma de acadalos.

 Adema²s terase en conta a LOMCE que  modifica a redacci·n de certos artigos da LOE, en concreto  no artigo 1, nos seguintes termos: çb) A

equidade, que garanta a igualdade de oportunidades para o pleno desenvolvemento da personalidade a trav®s da educaci·n, a inclusi·n

educativa, a igualdade de dereitos e oportunidades que axuden a superar calquera discriminaci·n e a accesibilidade universal § educaci·n, e que

act¼e como elemento compensador das desigualdades persoais, culturais, econ·micas e sociais, con especial atenci·n §s 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 est§n impl²citos o traballo en grupo, a educaci·n c²vica, a igualdade de mulleres e

homes e a educaci·n para a convivencia. Estes conceptos, as² como respeto aos compa¶eiros, profesores, aulas e material de traballo

traballaranse a trav®s de diferentes actividades.

£ importante sinalar que ao longo do m·dulo se traballar§ coa educaci·n en valores non s· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

Educaci·n do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na s¼a xusta medida os bens personais, como ® o caso dos instrumentos empregados no sector tur²stico.

Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

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

Educaci·n para a igualdade.

Estar§ sempre presente, xa que en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera

outra caracter²stica de diferenciaci·n entre as persoas.Interesarse por co¶ecer, respectar e valorar a opini·n e produci·n dos compa¶eiros,

independentemente do seu sexo e da s¼a 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 calquera tipo de discriminaci·n por raz·n do sexo.

Educaci·n moral e c²vica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector tur²stico, visi·n critica e actitude aberta a novas ideas, na resoluci·n de problemas, interpretar o
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co¶ecemento do turismo t®cnico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar o noso patrimonio art²stico e respetar as

instalaci·ns dos aloxamentos tur²sticos.

Educaci·n para a paz.

Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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..... Apreciar a

linguaxe da actividade tur²stica 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, as² como amosar comprensi·n das

diferentes culturas dos clientes que recibir§n cada vez 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 a sa¼de.

£ importante adquirir  bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou

visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo

en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario como elementos coti§s do seu

emprego.

Interculturalidade.

Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a

este respecto, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as

realidades son iguais.

Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional  a orientaci·n profesional polo car§cter

te·ricopr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das 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.Outros apartados

10.1) ANEXO I - CUESTIONARIO DE AVALIACIčN INICIAL DO ALUMNADO.  MčDULO: OFERTAS GASTRONčMICAS.
C.M./ZM: COCI¤A E GASTRONOMĉA. CM. SERVICIOS DE RESTAURACIčN

A) DATOS DO ALUMNO E SISTEMA DE ACCESO č CICLO
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Nome e apelidos do alumno

Domicilio familiar

Ciclo formativo /grupo

Concello Provincia

ACCESO č CICLO

Directo Mediante proba

ESO Bach-LoxeOutros especificar (titulaci·n coa que accede)

Ano de realizaci·n da proba

Accedeu § proba logo de realizar un PGS-PCPI (Indicar denominaci·n)

A1.-àPor que se dediciu vostede  a cursar este Ciclo formativo?.

A2.-àEstivo ou est§ vostede traballando?. En caso afirmativo indique a actividade laboral/ sector?

A3.-àTen vostede alg¼n impedimento de tipo laboral ou de outra ²ndole para asistir con regularidade §s actividades formativas deste

m·dulo/materia, segundo o horario previsto?

A4.-àQue espera do m·dulo de àOFERTAS GASTRONčMICASà?. àComo cree vostede que contrib¼e cara o desempe¶o da actividade

profesional asociada a este ciclo formativo?.

A5.-àQue expectativas profesionais e persoais ten vostede para cando remate a formaci·n deste ciclo formativo?.

B) CUESTIONARIO DE CO¤ECEMENTOS PREVIOS

1.àCu§l es la diferencia entre àalimentaci·nà y ànutrici·nà?

2.àQu® tipos de nutrientes conoces?

3.àA qu® hace referencia el t®rmino àcel²acoà?

4.àQu® tipos de establecimientos de restauraci·n conoces?
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5.Cita 2 platos t²picos de la comunidad aut·noma de Andaluc²a.

6.Cita 2 platos t²picos de la comunidad aut·noma de Castilla Le·n.

7.Cita 2 platos t²pocos de la comunidad aut·noma de Catalu¶a.

8.Indica 5 productos con  DOP de la comunidad aut·noma de Galicia.

9.Indica 5 productos con  DOP de la comunidad aut·noma de Castilla La Mancha.

10.Cita 5 platos de la gastronom²a internacional, e indica el pa²s o regi·n con la que relacionas cada uno de ellos.

11.Cita dos ejemplos de costes fijos en un establecimiento de restauraci·n.

12.Cita dos ejemplos de costes variables en un establecimiento de restauraci·n.

13.àQu® es el Umbral M²nimo de Rentabilidad o Punto Muerto?

14.àQu® es el àmen¼ engineeringà?

15.àQu® son los principios de Omnes?
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0046 Preelaboraci·n e conservaci·n de alimentos 82016/2017 240240

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo ZULEMA CARMEN GARCĉA CAMPOS

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo preelaboraci·n e conservaci·n de alimentos, pertencente ao Ciclo Medio de Coci¶a e Gastronom²a;

tomado como referencia o Decreto 218/2008 do 25 de setembro, polo que se establece o t²tulo de T®cnico en coci¶a e gastronom²a, e introducindo

as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do centro.

Base§ndonos 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 Curr²culo como segue:

Perfil profesional do titulo:

O perfil profesional do t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a determ²nase pola s¼a competencia xeral, polas s¼as competencias profesionais,

persoais e sociais, as² como pola relaci·n de cualificaci·ns e, de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo nacional de cualificaci·ns

profesionais inclu²das no t²tulo. CINE-3 (Clasificaci·n Internacional Normalizada da Educaci·n).

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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 a produci·n en coci¶a a partir da documentaci·n recibida. b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en

condici·ns id·neas de mantemento e conservaci·n, ata o mo-mento da s¼a utilizaci·n. c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos,

maquinaria, ¼tiles e ferramentas. d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en

funci·n das s¼as caracter²sticas e da adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns. e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a

estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, termi-naci·n ou conservaci·n. f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns,

segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o seu servizo. g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en

conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos esta-blecidos. h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada

x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a 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 §mbito da s¼a competencia. l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de

produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo. m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci·ns

laborais, consonte o establecido na lexisla-ci·n vixente. n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha

cultura emprendedora e adap-t§ndose a diferentes postos de traballo e a novas situaci·ns. o) Establecer e administrar unha pequena empresa,

realizando unha an§lise b§sica 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 cr²tica 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deA coci¶a, maquinaria,
bater²a, trebellos e
ferramentas.
Terminolox²a

8 5

2 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deO persoal hostaleiro e
sistemas de traballo

6 5

3 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deRecepci·n de
materias primas.
Documentaci·n

4 3

4 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deProcesos de
conservaci·n e
almacenamento de
alimentos

12 10

5 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deAs hortalizas e
cogomelos

30 12

6 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deAs carnes,
clasificaci·n, curtes e
pezas

50 20

7 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deAves e produtos
derivados das carnes

43 15

8 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deOs peixes:
clasificaci·n, curtes e
pezas

43 15

9 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base deOs mariscos e
cefal·podos

44 15
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 A coci¶a, maquinaria, bater²a, trebellos e ferramentas. Terminolox²a 8

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA3 - Prepara a maquinaria, a bater²a, os ¼tiles e as ferramentas, e reco¶ece o seu funcionamento e as s¼as aplicaci·ns, as² como a s¼a colocaci·n. SI

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. NO

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo 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

CA1.1 Reco¶eceuse e empregouse a documentaci·n ou o programa inform§tico asociado § recepci·n de pedidos.

CA2.1 Reco¶ec®ronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi·n.

CA3.1 Caracteriz§ronse as m§quinas, a bater²a, as ferramentas e os ¼tiles relacionados coa produci·n culinaria.

CA3.2 Reco¶ec®ronse as aplicaci·ns das m§quinas, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas.

CA3.3 Realiz§ronse as operaci·ns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunic§ronse as deficiencias e o mal funcionamento a trav®s dos documentos axeitados e polo sistema indicado.

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA3.6 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA5.1 Identific§ronse as materias primas en coci¶a con necesidades de rexeneraci·n.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

4.1.e) Contidos

Contidos

 Materias primas. Categor²as, presentaci·ns comerciais e etiquetaxe. Descrici·n e variedades. Aplicaci·ns gastron·micas Figuras de protecci·n de produtos agroalimentarios e agricultura
ecol·xica. Produtos espec²ficos de Galicia.

 Documentos ou programas inform§ticos de produci·n relacionados co c§lculo 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®neros de coci¶a.

 Descrici·n e an§lise das t®cnicas de rexeneraci·n.

 Descrici·n e an§lise de sistemas e m®todos de envasado e de conservaci·n.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 O persoal hostaleiro e sistemas de traballo 6

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA3 - Prepara a maquinaria, a bater²a, os ¼tiles e as ferramentas, e reco¶ece o seu funcionamento e as s¼as aplicaci·ns, as² como a s¼a colocaci·n. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. NO

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. 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

CA1.1 Reco¶eceuse e empregouse a documentaci·n ou o programa inform§tico asociado § recepci·n de pedidos.

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA2.2 Interpretouse a informaci·n.

CA3.2 Reco¶ec®ronse as aplicaci·ns das m§quinas, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Materias primas. Categor²as, presentaci·ns comerciais e etiquetaxe. Descrici·n e variedades. Aplicaci·ns gastron·micas Figuras de protecci·n de produtos agroalimentarios e agricultura
ecol·xica. Produtos espec²ficos de Galicia.

 Provedores. M®todos de selecci·n dos provedores axeitados. Competencia e comparaci·n de provedores.

 Economato e adega. Solicitude e recepci·n de x®neros.  Clasificaci·n e distribuci·n de mercador²as en funci·n da s¼a almacenaxe e do seu consumo.  Previsi·ns, nivel de existencias e
caducidade de produtos.

 Documentos ou programas inform§ticos de produci·n relacionados co c§lculo de necesidades.

 Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

 Procesos de aprovisionamento interno e distribuci·n de x®neros.

 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®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Descrici·n e an§lise das t®cnicas de rexeneraci·n.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Descrici·n e an§lise de sistemas e m®todos de envasado e de conservaci·n.

 Etiquetaxe relativa § conservaci·n de alimentos: normativa.

 Equipamentos asociados a cada m®todo.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Recepci·n de materias primas. Documentaci·n 4

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. SI

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. SI

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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

CA1.1 Reco¶eceuse e empregouse a documentaci·n ou o programa inform§tico asociado § recepci·n de pedidos.

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.1 Reco¶ec®ronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi·n.

CA2.2 Interpretouse a informaci·n.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispo¶ible.

CA2.4 Seleccion§ronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.
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Criterios de avaliaci·n

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.1 Identific§ronse as materias primas en coci¶a con necesidades de rexeneraci·n.

CA5.2 Caracteriz§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n de materias primas en coci¶a.

CA5.3 Identific§ronse e seleccion§ronse os equipamentos e as t®cnicas adecuadas para aplicar as t®cnicas de rexeneraci·n.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.3.e) Contidos

Contidos

 Materias primas. Categor²as, presentaci·ns comerciais e etiquetaxe. Descrici·n e variedades. Aplicaci·ns gastron·micas Figuras de protecci·n de produtos agroalimentarios e agricultura
ecol·xica. Produtos espec²ficos de Galicia.

 Provedores. M®todos de selecci·n dos provedores axeitados. Competencia e comparaci·n de provedores.

 Economato e adega. Solicitude e recepci·n de x®neros.  Clasificaci·n e distribuci·n de mercador²as en funci·n da s¼a almacenaxe e do seu consumo.  Previsi·ns, nivel de existencias e
caducidade de produtos.

 Documentos ou programas inform§ticos de produci·n relacionados co c§lculo de necesidades.

 Documentos ou dispositivos programables relacionados co aprovisionamento.

 Procesos de aprovisionamento interno e distribuci·n de x®neros.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 Procesos de conservaci·n e almacenamento de alimentos 12

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas 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

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

- 10 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Descrici·n e an§lise das t®cnicas de rexeneraci·n.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Descrici·n e an§lise de sistemas e m®todos de envasado e de conservaci·n.

 Etiquetaxe relativa § conservaci·n de alimentos: normativa.

 Equipamentos asociados a cada m®todo.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 As hortalizas e cogomelos 30

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.5.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparaci·ns previas ao corte ou racionado de x®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 As carnes, clasificaci·n, curtes e pezas 50

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.6.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparaci·ns previas ao corte ou racionado de x®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.
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PROFESIONAIS

Contidos

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 Aves e produtos derivados das carnes 43

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.7.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparaci·ns previas ao corte ou racionado de x®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.
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Contidos

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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PROFESIONAIS

4.8.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

8 Os peixes: clasificaci·n, curtes e pezas 43

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA5.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.8.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparaci·ns previas ao corte ou racionado de x®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.
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Contidos

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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4.9.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

9 Os mariscos e cefal·podos 44

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as s¼as caracter²sticas organol®pticas e as s¼as aplicaci·ns. NO

RA2 - Abast®cese de materias primas e analiza os documentos asociados coa produci·n, como fichas t®cnicas, ordes de traballo, etc. NO

RA4 - Preelabora materias primas en coci¶a, e aplica as t®cnicas de manipulaci·n, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funci·n da s¼a posterior aplicaci·n
ou do seu uso. SI

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as t®cnicas seleccionadas, en funci·n das caracter²sticas do produto que se rexenere. NO

RA6 - Conserva x®neros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a elecci·n do m®todo aplicado. SI

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

CA1.2 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.6 Resolv®ronse os imprevistos e comunic§ronselles os cambios §s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.6 Realiz§ronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse § nova situaci·n.

CA2.7 Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA2.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os ¼tiles e as ferramentas, conforme os
procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada x®nero.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.5 F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor gastron·mico.

CA4.6 Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a s¼a viabilidade econ·mica e
gastron·mica.

CA4.8 Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.4 Execut§ronse as t®cnicas de rexeneraci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.1 Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.3 Identific§ronse e relacion§ronse as necesidades de envasado e conservaci·n das materias primas en coci¶a cos m®todos e os equipamentos.

CA6.4 Execut§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA6.5 Etiquet§ronse os produtos obtidos na conservaci·n indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CA6.6 Determin§ronse os lugares de conservaci·n id·neos para os x®neros ata o momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA6.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

4.9.e) Contidos

Contidos

 Limpeza e preparaci·ns previas ao corte ou racionado de x®neros de coci¶a.

 Cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.

 Rendemento das materias primas.

 Fases, procedementos e puntos clave na manipulaci·n.

 Tratamentos espec²ficos para certas materias primas.

 Procedementos de execuci·n de cortes b§sicos, espec²ficos e con denominaci·n propia.
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Contidos

 Tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas.

 Control de resultados.

 Procedementos de execuci·n de t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Procedementos intermedios de conservaci·n.

 Fases e puntos clave durante o desenvolvemento das t®cnicas de envasado e conservaci·n.

 Sistemas de control da calidade dos produtos e valoraci·n da s¼a aptitude para o consumo.
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Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas e/ou orais que, en funci·n da materia a avaliar poder§n ser de

diverso tipo. test, preguntas breves, casos pr§cticos..., e todos aqueles aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliaci·n do m·dulo. No

caso de ter varias probas ser§ a media aritm®tica das notas obtidas a que nos dar§ a cualificaci·n final neste apartado. En todo caso a

cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou superior a 5. Supor§n un 30% da cualificaci·n final do m·dulo.

As actividades diarias de taller, traballos, casos pr§cticos e exercicios individuais e/ou en grupo servir§nnos para avaliar procedementos; Traballos

individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, din§mica 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

cualificaci·n do m·dulo.

Formar§n parte da cualificaci·n ademais a presentaci·n e o interese/traballo en equipo (cualifiaci·ns cualitativas e que formar§n parte da

avaliaci·n de actitudes). Valorarase a puntualidade, § asistencia §s clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os

compa¶eiros/as, receptividade, as² como a iniciativa, 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 da imaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de

avaliaci·n do m·dulo. Dado o car§cter fundamentalmente pr§ctico do m·dulo, dicir que en ning¼n caso superar§n a avaliaci·n aqueles alumnos/as

que a s¼a cualificaci·n neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Supor§n un 40% da cualificaci·n final do m·dulo.

A NOTA SERA APLICADA OS MINIMOS EXIXIBLES DE CADA UNHA UNIDADE DIDATICA.

UD NÜ 1;

CA2.1 - Reco¶ec®ronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados § provisi·n.

CA3.1 - Caracteriz§ronse as m§quinas, a bater²a, as ferramentas e os ¼tiles relacionados coa produci·n culinaria

CA3.2 - Reco¶ec®ronse as aplicaci·ns das m§quinas, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas.

CA3.3 - Realiz§ronse as operaci·ns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas, seguindo os

procedementos establecidos.

CA3.6 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando o

APPCC previsto.

CA4.1 - Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA5.1 - Identific§ronse as materias primas en coci¶a con necesidades de rexeneraci·n.

CA6.1 - Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

UD NÜ 2;

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA2.2 - Interpretouse a informaci·n.

CA1.7 - Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA3.2 - Reco¶ec®ronse as aplicaci·ns das m§quinas, da bater²a, dos ¼tiles e das ferramentas.

CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA6.2 - Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

UD NÜ 3;

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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CA1.3 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade do produto.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.7 - Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

UD NÜ4.

CA4.1 - Identific§ronse as necesidades de limpeza e preparaci·n previas das materias primas.

CA4.2 - Relacion§ronse as t®cnicas coas especificidades das materias primas, as s¼as aplicaci·ns posteriores e os equipamentos, os ¼tiles e as

ferramentas que se precisen.

CA4.3 - Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os

¼tiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.5 - F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor

gastron·mico.

CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a sua viabilidade economica e gastronomica.

CA4.9 - Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen. s¼a viabilidade econ·mica e

gastron·mica.

UD NÜ 5;

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.3 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade 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.

CA1.7 - Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA1.8 - Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 - Mant²vose o almac®n en condici·ns de orde e limpeza.

CA1.11 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando

o APPCC previsto.

CA4.3 - Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os

¼tiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a s¼a viabilidade econ·mica e gastron·mica.

UD NUMERO 6.

CA1.8 - Realizouse o inventario de mercador²as preciso para o control das existencias dispo¶ibles e para comprobar se se axusta a realidade.

 Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.3 - Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se ® posible co¶ecer a trazabilidade do produto.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA1.7 - Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.
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CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a s¼a viabilidade econ·mica e gastron·mica.

CA4.9 - Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

UD NÜ 7

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a s¼a viabilidade econ·mica e gastron·mica.

CA4.9 - Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA6.7 - Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

UD NÜ 8

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.7 - Almacen§ronse as materias primas no lugar axeitado para a s¼a conservaci·n, colocadas en funci·n da prioridade no seu consumo.

CA2.7 - Traslad§ronse as materias primas aos lugares de traballo nas condici·ns adecuadas.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.5 - F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor

gastron·mico.

CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias

CA5.5 - Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA6.1 - Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.7 - Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a s¼a viabilidade econ·mica e gastron·mica.

CA4.9 - Execut§ronse os tratamentos t®rmicos de preelaboraci·n para as elaboraci·ns posteriores que o precisen.

CA4.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental, e aplicando

o APPCC previsto.

CA5.5 - Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso

CA6.7 - Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver se eran aptas para o consumo.

UD NÜ 9:

CA1.2 - Reco¶ec®ronse as materias primas e as s¼as caracter²sticas.

CA1.5 - Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA4.3 - Realiz§ronse as tarefas de pesaxe, preparaci·n e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os

¼tiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 - Calculouse o rendemento de cada x®nero.

CA4.5 - F²xose un aproveitamento o m§is axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econ·mica, e sen que se vexa afectado o valor

gastron·mico.
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CA4.6 - Caracteriz§ronse os cortes, as pezas b§sicas e as espec²ficas, e identific§ronse as s¼as aplicaci·ns nas materias primas.

CA4.7 - Execut§ronse as t®cnicas de obtenci·n de cortes e de pezas b§sicas e espec²ficas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en

conta a s¼a viabilidade econ·mica e gastron·mica.

CA4.8 - Destin§ronse os recortes §s aplicaci·ns axeitadas para facer m§is rendibles as materias primas empregadas.

CA5.5 - Comprob§ronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CA6.1 - Determin§ronse os m®todos de conservaci·n das materias primas.

CA6.2 - Caracteriz§ronse os m®todos de envasado e conservaci·n, as² como os equipamentos asociados a cada m®todo.

CA6.7 - Comprob§ronse as elaboraci·ns para ver 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

O alumnado ser§ informado das actividades programadas  para a s¼a recuperaci·n,  facendoselle entrega dun informe de avaliaci·n

individualizado. (MD75.AVA.01 do procedemento de Avaliaci·n PR.75.AVA.01) as² como do per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en

que ser§n avaliados, que ser§ na avaliaci·n final de m·dulos en xu¶o,en caso de superalo poder§ acceder a FCT que ser§ realizada no pr·ximo

curso academico unha vez 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 para o alumnado que te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§:

- Actividades pr§cticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentar§ en tempo e forma (a criterio do

profesor).

- Nunha proba te·rica conceptual de todo o m·dulo, na que ter§ que aprobar cunha nota m²nima de 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·rica e na valoraci·n actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

. Para a perda de avaliaci·n continua teranse en conta tanto 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®mica do alumnado das ensinanzas de formaci·n profesional inicial.O n¼mero de faltas que

implica a perda do dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo ser§ do 10 % respecto da s¼a 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 alumno ou a alumna na

xustificaci·n desas faltas.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox®neo § hora de proceder, establecese para todos

os m·dulos un m§ximo dun 10 % para faltas sen xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un m§ximo dun 5% con xustificaci·n. En todo caso un

alumno ou alumna para cada m·dulo que curse non poder§ ter m§is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous

conceptos ata o 15% no curso acad®mico.

b. A comunicaci·n por escrito da situaci·n de perda de avaliaci·n continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os l²mites indicados no

punto anterior.

c. Ser§ obrigatorio apercibilo previamente (unha vez acadado o 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 ning¼n momento o seu dereito de asistencia a clase, a²nda que o profesorado poder§ non permitir a

realizaci·n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalaci·ns.

e. O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua ter§ dereito a realizar 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
pr§ctica 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 cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final de curso.

Para o seguimiento mensual da programaci·n farase a trav®s da plataforma, dado que foron instrucci·ns da inspecci·n educativa.

8. Medidas de atenci·n § diversidade

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

A avaliaci·n inicial permitira co¶ecer todo o relacionado coa motivaci·n do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-

aprendizaxe, e os

co¶ecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a s¼a aplicaci·n empregaranse:

- Cuestionario inicial de co¶ecementos. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizaci·n do m·dulo,

informaci·n sobre

o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre o m·dulo.

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

- Elaboraci·n de pequenos cuestionarios, exercicios pr§cticos, pequenos traballos de b¼squeda de informaci·n, de forma individualizada.

- 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 traballar§ coa educaci·n en valores non s· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:
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- Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do

seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

- Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico à

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz§ndoas, 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®n outras dentro ou fora do Centro como resultado da colaboraci·n do CIFP con outras instituci·ns ou organismos en actos de car§cter

ben®fico.

Actividades extraescolares:

- Visita a un mercado, lonxa ou empresa adicada a alimentaci·n.

- Visita a feiras gastron·micas e relacionadas coa restauraci·n e alimentaci·n.

- Visita a un restaurante, hotel ou empresa similar adicada a restauraci·n con coi¶a para co¶ecer a s¼a organizaci·n e funcionamento.

As actividades complementarias, cando o implique a s¼a propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.Outros apartados
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10.1) P,C,A.

preelaboracion e conservaci·n de alimentos.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0050 Empresa e iniciativa emprendedora 22016/2017 5353

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo ANTĉA PARGA GčMEZ

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo de Empresa e Iniciativa Emprendedora, pertencente ao Ciclo Formativo de Grao Medio Coci¶a e

Gastronom²a, tomado como referencia o Decreto 218/2008, e introducindo as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas

do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do centro.

Para esta adecuaci·n base§monos ademais no perfil profesional do t²tulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais, que

se concretan no Decreto do Curr²culo como segue:

Perfil profesional do t²tulo:

O perfil profesional do t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a determ²nase po-la s¼a competencia xeral, polas s¼as competencias profesionais,

persoais e sociais, as² como pola relaci·n de cualificaci·ns e, de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo Nacional de Cualificaci·ns

Profesionais inclu²das 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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 a produci·n en coci¶a a partir da documen-taci·n recibida.

b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en condici·ns id·neas de mantemento e conservaci·n, ata o momento da s¼a utilizaci·n.

c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, ¼tiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en funci·n das s¼as caracter²sticas e da

adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns.

e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, terminaci·n ou conservaci·n.

f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o

seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando

os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a 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 §mbito da s¼a

competencia.

l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo.

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

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt§ndose a diferentes postos

de traballo e a novas situaci·ns.

o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an§lise b§sica 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 cr²tica 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 espec²ficas

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 anomal²as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci·n, as² como establecer prioridades e actuar en

coordinaci·n con outros departamentos.

- 2 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Estudo do concepto de empresa e das s¼as caracter²sticas.An§lise das variables do entorno que infl¼en na
empresa

A EMPRESA E O SEU
CONTORNO

8 16

2 Introduci·n en conceptos b§sicos: emprendedor, idea de negocio, obxectivos e estratexias.A INICIATIVA
EMPRENDEDORA

3 5

3 Estudo de mercado. An§lisis DAFO. Estratexias comerciais...PRODUCIčN E
COMERCIALIZACIčN

9 17

4 Descrici·n das distintas formas xur²dicas que pode adoptar unha empresaFORMAS XURĉDICAS
DA EMPRESA

10 20

5 Os pasos a seguir para a posta en marcha dunha empresa.A CREACIčN E A
ORGANIZACIčN DA
EMPRESA

8 16

6 Conceptos b§sicos de contabilidade e financiamento da empresa.A XESTIčN
ECONčMICO-
FINANCEIRA

8 16

7 Documentaci·n administrativa.A XESTIčN
ADMINISTRATIVA DA
EMPRESA

7 10
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 A EMPRESA E O SEU CONTORNO 8

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Desenvolve o seu esp²rito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovaci·n e a
creatividade. NO

RA2 - Decide a oportunidade de creaci·n dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a an§lise da relaci·n entre a empresa e o
contorno, do proceso produtivo, da organizaci·n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®ticos. SI

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

CA1.8 Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a s¼a importancia como paso previo § creaci·n dunha pequena empresa.

CA2.1 Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.2 Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuaci·n das empresas.

CA2.3 Identific§ronse os principais compo¶entes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnol·xico, econ·mico, social, ambiental, demogr§fico e cultural.

CA2.4 Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relaci·ns coa clientela, con provedores, coas administraci·ns p¼blicas, coas entidades financeiras e coa competencia como
principais integrantes do contorno espec²fico.

CA2.5 Determin§ronse os elementos do contorno xeral e espec²fico dunha pequena ou mediana empresa de coci¶a e restauraci·n en funci·n da s¼a posible localizaci·n.

CA2.6 Analizouse o fen·meno da responsabilidade social das empresas e a s¼a importancia como un elemento da estratexia empresarial.

CA2.7 Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa coci¶a e restauraci·n e describ²ronse os principais custos sociais en que incorren estas empresas, as²
como os beneficios sociais que producen.

CA2.8 Identific§ronse, en empresas de coci¶a e restauraci·n, pr§cticas que incorporen valores ®ticos e sociais.

CA2.9 Defin²ronse os obxectivos empresariais incorporando valores ®ticos e sociais.

CA2.10 Analiz§ronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicaci·n e imaxe corporativas, as² como a s¼a relaci·n cos obxectivos empresariais.

CA2.11 Describ²ronse as actividades e os procesos b§sicos que se realizan nunha empresa de coci¶a e restauraci·n, e delimit§ronse as relaci·ns de coordinaci·n e dependencia dentro do
sistema empresarial.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que incl¼a a idea de negocio, a localizaci·n, a organizaci·n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de
m§rketing.

4.1.e) Contidos

Contidos

 A empresa como sistema: concepto, funci·ns e clasificaci·ns.

 An§lise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de coci¶a e restauraci·n: aspectos tecnol·xico, econ·mico, social, ambiental, demogr§fico e cultural.

 An§lise do contorno espec²fico dunha pequena ou mediana empresa de coci¶a e restauraci·n: clientes, provedores, administraci·ns p¼blicas, entidades financeiras e competencia.

 Localizaci·n da empresa.
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Contidos

 A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

 Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.

 Cultura empresarial, e comunicaci·n e imaxe corporativas.

 Actividades e procesos b§sicos na empresa. Organizaci·n dos recursos dispo¶ibles. Externalizaci·n de actividades da empresa.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 A INICIATIVA EMPRENDEDORA 3

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Desenvolve o seu esp²rito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovaci·n e a
creatividade. NO

RA2 - Decide a oportunidade de creaci·n dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a an§lise da relaci·n entre a empresa e o
contorno, do proceso produtivo, da organizaci·n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®ticos. 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

CA1.1 Identificouse o concepto de innovaci·n e a s¼a relaci·n co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

CA1.2 Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a s¼a importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.3 Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formaci·n, a responsabilidade e a colaboraci·n como requisitos indispensables para ter ®xito na actividade
emprendedora.

CA1.4 Analiz§ronse as caracter²sticas das actividades emprendedoras no sector da coci¶a e restauraci·n.

CA1.5 Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

CA1.6 Valor§ronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovaci·n, pola creatividade e pola s¼a factibilidade.

CA1.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do §mbito da coci¶a e restauraci·n, que ha servir de punto de partida para a elaboraci·n do proxecto
empresarial.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que incl¼a a idea de negocio, a localizaci·n, a organizaci·n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de
m§rketing.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Innovaci·n e desenvolvemento econ·mico. Principais caracter²sticas da innovaci·n na actividade de coci¶a e restauraci·n (materiais, tecnolox²a, organizaci·n da produci·n, etc.).

 Cultura emprendedora na Uni·n Europea, en Espa¶a e en Galicia.

 Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formaci·n, responsabilidade e colaboraci·n.

 Actuaci·n das persoas emprendedoras no sector da coci¶a e restauraci·n.

 O risco como factor inherente § actividade emprendedora.

 Valoraci·n do traballo por conta propia como fonte de realizaci·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 §mbito da coci¶a e restauraci·n.
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 PRODUCIčN E COMERCIALIZACIčN 9

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Decide a oportunidade de creaci·n dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a an§lise da relaci·n entre a empresa e o
contorno, do proceso produtivo, da organizaci·n dos recursos humanos e dos valores culturais e ®ticos. 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

CA2.10 Analiz§ronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicaci·n e imaxe corporativas, as² como a s¼a relaci·n cos obxectivos empresariais.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que incl¼a a idea de negocio, a localizaci·n, a organizaci·n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de
m§rketing.

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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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 FORMAS XURĉDICAS DA EMPRESA 10

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Selecciona a forma xur²dica tendo en conta as implicaci·ns legais asociadas e o proceso para a s¼a constituci·n e posta en marcha. 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

CA3.1 Analizouse o concepto de persoa empresaria, as² como os requisitos para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2 Analiz§ronse as formas xur²dicas da empresa e determin§ronse as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relaci·n coa s¼a idea de negocio.

CA3.3 Valorouse a importancia das empresas de econom²a social no sector da coci¶a e da restauraci·n.

CA3.4 Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funci·n da forma xur²dica elixida.

CA3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xur²dica de empresa.

CA3.6 Identific§ronse os tr§mites esixidos pola lexislaci·n para a constituci·n dunha pequena ou mediana empresa en funci·n da s¼a forma xur²dica.

CA3.9 Inclu²use no plan de empresa informaci·n relativa § elecci·n da forma xur²dica, os tr§mites administrativos, as axudas e as subvenci·ns.

4.4.e) Contidos

Contidos

 A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.

 Formas xur²dicas das empresas.

 Responsabilidade legal da persoa empresaria.

 A fiscalidade da empresa como variable para a elecci·n da forma xur²dica.

 Plan de empresa: elecci·n da forma xur²dica, tr§mites administrativos, e xesti·n de axudas e subvenci·ns.
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4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 A CREACIčN E A ORGANIZACIčN DA EMPRESA 8

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Selecciona a forma xur²dica tendo en conta as implicaci·ns legais asociadas e o proceso para a s¼a constituci·n e posta en marcha. NO

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

CA3.6 Identific§ronse os tr§mites esixidos pola lexislaci·n para a constituci·n dunha pequena ou mediana empresa en funci·n da s¼a forma xur²dica.

CA3.7 Identific§ronse as v²as de asesoramento e xesti·n administrativa externas § hora de p·r en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.9 Inclu²use no plan de empresa informaci·n relativa § elecci·n da forma xur²dica, os tr§mites 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 posta en 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 da forma xur²dica, tr§mites administrativos, e xesti·n de axudas e subvenci·ns.
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4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 A XESTIčN ECONčMICO-FINANCEIRA 8

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Selecciona a forma xur²dica tendo en conta as implicaci·ns legais asociadas e o proceso para a s¼a constituci·n e posta en marcha. NO

RA4 - Realiza actividades de xesti·n administrativa e financeira b§sica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e
formaliza a documentaci·n. SI

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 Analiz§ronse as axudas e subvenci·ns para a creaci·n e posta en marcha de empresas da coci¶a e restauraci·n tendo en conta a s¼a localizaci·n.

CA3.9 Inclu²use no plan de empresa informaci·n relativa § elecci·n da forma xur²dica, os tr§mites administrativos, as axudas e as subvenci·ns.

CA4.1 Analiz§ronse os conceptos b§sicos de contabilidade, as² como as t®cnicas de rexistro da informaci·n contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Describ²ronse as t®cnicas b§sicas de an§lise da informaci·n contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e § solvencia, § liquidez e § rendibilidade da
empresa.

CA4.3 Defin²ronse as obrigas fiscais (declaraci·n censual, IAE, liquidaci·ns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionadas coa coci¶a e
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 b§sica de car§cter comercial e contable (notas de pedido, albar§s, facturas, recibos, cheques, obrigas
de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana empresa d

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 posta en marcha dunha empresa.

 Axudas e subvenci·ns para a creaci·n dunha empresa de coci¶a e restauraci·n.

 Plan de empresa: elecci·n da forma xur²dica, tr§mites administrativos, e xesti·n de axudas e subvenci·ns.

 An§lise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena e dunha mediana empresa no sector da coci¶a e restauraci·n.

 Concepto e noci·ns b§sicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

 An§lise da informaci·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.
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4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 A XESTIčN ADMINISTRATIVA DA EMPRESA 7

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA4 - Realiza actividades de xesti·n administrativa e financeira b§sica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e
formaliza a documentaci·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

CA4.4 Formalizouse con correcci·n, mediante procesos inform§ticos, a documentaci·n b§sica de car§cter comercial e contable (notas de pedido, albar§s, facturas, recibos, cheques, obrigas
de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana empresa d

4.7.e) Contidos

Contidos

 Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

 Ciclo de xesti·n administrativa nunha empresa de coci¶a e restauraci·n: documentos administrativos e documentos de pagamento.

 Coidado na elaboraci·n da documentaci·n administrativo-financeira.
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MĉNIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR A AVALIACIčN POSITIVA.

-  Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formaci·n, a responsabilidade e a colaboraci·n como requisitos indispensables

para ter ®xito na actividade emprendedor

-  Analiz§ronse as caracter²sticas das actividades emprendedoras no seu sector.

-  Identificouse o concepto de innovaci·n e a s¼a relaci·n co progreso da sociedade e o 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 ha servir de punto de partida para a elaboraci·n do proxecto

empresarial

-  Analizouse o concepto de persoa empresaria, as² como os requisitos que c·mpren para desenvolver a actividade empresarial.

-  Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funci·n da forma xur²dica elixida.

-  Identific§ronse os tr§mites esixidos pola lexislaci·n para a constituci·n dunha pequena ou mediana empresa en funci·n da s¼a forma xur²dica

-  Analizouse o fen·meno da responsabilidade social das empresas e a s¼a importancia como un elemento da estratexia empresarial

-  Identific§ronse os principais compo¶entes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnol·xico, econ·mico, social,

ambiental, demogr§fico e cultural

-  Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relaci·ns coa clientela, con provedores, coas administraci·ns p¼blicas, coas entidades

financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno espec²fico.

-  Defin²ronse as obrigas fiscais (declaraci·n censual, IAE, liquidaci·ns trimestrais, resumes anuais, etc. ) dunha pequena e dunha mediana

empresa e diferenci§ronse os tipos de impostos no calendario fiscal (liquidaci·ns trimestrais e liquidaci·ns anuais.

-  Analiz§ronse as axudas e subvenci·ns para a creaci·n e posta en marcha dunha empresa tendo en conta a s¼a localizaci·n.

-  Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econ·mica e financeira do proxecto empresarial.

-  Analiz§ronse os conceptos b§sicos de contabilidade, as² como as t®cnicas de rexistro da informaci·n contable: activo, pasivo, patrimonio neto,

ingresos, gastos e contas anuais.

-  Formalizouse con correcci·n, mediante procesos inform§ticos, a documentaci·n b§sica de car§cter comercial e contable (notas de pedido,

albar§s, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana empresa e describ²ronse os

circu²tos que recorre esa documentaci·n na empresa.

- Elaborouse un plan de empresa que incl¼a a idea de negocio, a localizaci·n, a organizaci·n do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a

responsabilidade social e o plan de m§rketing

CRITERIOS DE CUALIFICACIčN.-

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 os seguintes criterios:

En canto aos instrumentos de avaliaci·n:

- PROBAS ESCRITAS E/OU ORAIS: Realizaremos probas escritas e/ou orais que, en funci·n da materia a avaliar poder§n ser de diverso tipo:

test, preguntas breves, casos pr§cticos..., que abranguer§n todos aqueles aspectos conceptuais e procedimentais recollidos nos criterios de

avaliaci·n do m·dulo. No caso de realizarse varias probas nunha mesma avaliaci·n, ser§ a media aritm®tica das notas obtidas a que nos dar§ a

cualificaci·n final neste apartado, facendose media a partir de 4. No caso de ter unha cualificaci·n final inferior a 5 nas probas realizadas, isto

supor§ o suspenso na avaliaci·n.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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- TRABALLOS, ACTIVIDADES DE CLASE E ACTITUDE: Valorarase tam®n a realizaci·n dos traballos na aula e o interese e participaci·n

mostrados durante as clases, as² como a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compa¶eiros/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 ser§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 na forma solicitada pola profesora. Formar§n parte da cualificaci·n adem§is a presentaci·n e o interese/traballo en

equipo (cualificaci·ns cualitativas e que formar§n parte da avaliaci·n de actitudes).

Valorarase a puntualidade, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compa¶eiros/as, receptividade, as² como a iniciativa, o

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 a importancia dos aspectos actitudinais no m·dulo, dicir que en ning¼n

caso superar§n a avaliaci·n aqueles alumnos/as que a s¼a cualificaci·n neste apartado sexa negativa ou inferior ao 50% da valoraci·n m§xima a

acadar neste apartado.

A cualificaci·n en cada avaliaci·n estar§ determinada por una cifra num®rica do 1-10, que se ponderar§ da seguinte maneira:

- As probas escritas de contidos supor§n o 60% da nota.

- O Plan de Empresa, traballos e actividdes de clase, tanto individuais como en grupo, supor§n un 40%

Nestes dous apartados, ser§ necesario acadar como m²nimo o 50% da valoraci·n m§xima de cada un.

Para aprobar cada avaliaci·n hai que acadar unha nota igual ou superior a 5 puntos. A nota final ser§ a media das notas acadadas nas avaliaci·ns,

facendose media a partir de 5.

AVALIACIčN FINAL DE MčDULO

A cualificaci·n acadada na avaliaci·n final calcurarase mediante a media aritm®tica das cualificaci·ns obtidas na primeira, na segunda e na

terceira avaliaci·n. Ser§ requisito indispensable para acadar a avaliaci·n positiva final de m·dulo, ter unha calificaci·n igual ou superior ao 5 en

cada unha das 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. Realizarase unha ¼nica

proba de recuperaci·n por cada trimestre, na que s· se poder§n recuperar os contidos impartidos durante o mesmo.

O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en per²odo ordinario, deber§ examinarse da totalidade do

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

O alumnado que obtivese unha cualificaci·n inferior a 5 en calquera das avaliaci·ns ter§ dereito a unha proba escrita de recuperaci·n final

(EXAME FINAL) que se celebrar§ no mes de xu¶o para a s¼a cualificaci·n na avaliaci·n final. Esta proba considerarase superada cando o

alumno/a obte¶a unha puntuaci·n igual ou superior a 5.
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£ preciso observar que ® requisito imprescindible presentar os  traballos e actividades de aula requeridos na data sinalada a tal fin para ter dereito

a superar a avaliaci·n. De non presentalos, en ning¼n caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci·n de xu¶o, ou os

extraordinarios, excepto no caso de que se presenten antes destes ¼ltimos.

En resumo,

1) De non ter aprobadas todas as avaliaci·ns, o alumnado deber§ recuperar aquelas avaliaci·ns que estean suspensas no per²odo 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 pr§cticos propostos: Valorarase a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia  na busca de informaci·n e no manexo de

bibliograf²a especializada. Terase en conta a presentaci·n, a capacidade cr²tica, a capacidade comunicativa e a organizaci·n na exposici·n.

£ preciso observar que ® requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliaci·n.

De non presentalos, en ning¼n caso ser§ posible aprobar, nin sequera os exames de recuperaci·n de xu¶o, ou os extraordinarios, excepto no caso

de que se presenten antes destes ¼ltimos.

5) O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en per²odo ordinario, deber§ examinarse de toda a materia,

no seu 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 s¼a

recuperaci·n, as² como do per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en que ser§n avaliados.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder § FCT no per²odo ordinario por ter este m·dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo

per²odo. Para este fin, ser§nlle asignadas  unha serie 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 te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§ nunha proba te·rico-conceptual

con supostos pr§cticos de todo o m·dulo, na que o alumno deber§ de acadar unha nota m²nima de 5 para aprobar.

O alumnado que perda o dereito a avaliaci·n continua, dende ese momento,  a²nda que poder§ entregar as tarefas realizadas na clase e asistir §s

mesmas, non ter§ a opci·n de que estas se cualifiquen e que dita cualificaci·n se compute a efectos da nota final, 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 perda do dereito § avaliaci·n continua, na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da

comunicaci·n da perda do 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

matr²cula.

O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo non ter§ dereito a realizar para ese m·dulo as correspondentes

actividades de recuperaci·n a que 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®xime
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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
pr§ctica docente

A orde de avaliaci·n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m²nima mensual o

seguimento das programaci·ns de cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final 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 § diversidade

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

O comezo do curso faremos  unha avaliaci·n inicial consistente en acadar algunha informaci·n individualizada do nivel de co¶ecementos,

motivaci·ns, etc., adquiridos  polos alumnado nas etapas anteriores. £ importante que te¶an un m²nimo vocabulario t®cnico-xur²dico, que sexan

capaces de relacionar conceptos, organizar os feitos, que te¶an un m®todo de traballo e de estudio.

Os primeiros d²as de clase rmediante a observaci·n diaria e casos pr§cticos de situaci·ns reais ou simuladas, observarase a s¼a capacidade de

traballo individual e en grupo.

Estes instrumentos te¶en  como finalidade observar as capacidades na comprensi·n e redaci·n do alumnado e detectar algunha deficiencia na

aprendizaxe anterior. Os resultados desta avaliaci·n inicial ser§n postos en com¼n co resto do equipo docente na sesi·n de avaliaci·n inicial por

se fosen necesarias actuaci·ns concretas con alg¼n alumno/a.

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

A profesora intentar§ adaptarse na medida do posible §s necesidades individuais de cada alumno/a.

Para o alumnado que presente dificultades para acadar os resultados de aprendizaxe establ®cense lecturas e exercicios pr§cticos de reforzo que

deben realizar na clase e na casa para asentar os co¶ecementos.

No suposto  de detectar, na avaliaci·n inicial, alg¼n 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 espec²ficas.

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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:
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- Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do

seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir  bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

- Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional  a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico-

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz§ndoas, sempre

que sexa posible, no noso contorno socioecon·mico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Asistencia a charlas, conferencias sobre:

A creaci·n dunha empresa, O esp²ritu emprendedor, a cultura emprendedora

O Mercado de traballo, acceso o mundo laboral.

Visitas que se poidan considerar de interese para os alumnos/as.

Viveiro de empresas da C§mara de comercio, empresas, preferiblemente da comarca.

Asistencia ao d²a do emprendedor.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0031 Seguridade e hixiene na manipulaci·n de alimentos 22016/2017 5353

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo MARTINA LEIS PICALLO,MčNICA ROUCO BOTANA (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado MčNICA ROUCO BOTANA

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo de Seguridade e Hixiene na manipulaci·n de alimentos, pertencente ao ciclo formativo de Grao Medio

de Coci¶a e gastronom²a; tomado como referencia o Decreto 218/2008 polo que se establece o t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a e

introducindo as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do

centro.

Base§ndonos 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 Curr²culo como segue:

  -Perfil profesional do titulo: Determ²nanse pola pola s¼a compentencia xeral , polas competencias profesionais, persoais e sociais, as² como pola

relaci·n de cualificaci·ns e de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo Nacional de Cualificaci·ns Profesionais inclu²das no t²tulo.

  -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 vi¶os, bebidas e outras materias primas en condici·ns id·neas, e controlar a

calidade e a documentaci·n relacionada. f) Realizar ou supervisar a preparaci·n dos espazos, a maquinaria, os utensilios e as ferramentas para

p·r a punto o lugar de traballo.

h) Formalizar a documentaci·n adminisitrativa relacionada coas unidades de produci·n e/ou servizo, para realizar controis orzamentarios, informes

ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as tecnolox²as da informaci·n e da comunicaci·n.

k) Resolver situaci·ns, problemas ou continxencias con iniciativa e autonom²a no §mbito da s¼a competencia, con creatividade, innovaci·n e

esp²rito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.

 n) Xerar §mbitos 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.

¶) Supervisar e aplicar procedementos de xesti·n de calidade, de accesibilidade universal e de dese¶o para todos, nas actividades profesionais

inclu²das 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 na lexislaci·n, participando

activamente na vida econ·mica, social e cultural

 -Asociado § unidade de competencia: UC1106_3, UC1107_3, UC1108_3, UC1109_3, UC1110_3, UC0711_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 espec²ficas

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 anomal²as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci·n, as² 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Identificaci·n das normas de seguridade alimentaria, reco¶ecendo os factores de risco e par§metros asociados
§ producci·n, trazabilidade e etiquetado

Introducci·n §
Seguridade
Alimentaria nos
establecementos de
Restauraci·n

10 10

2 Enfermidades alimentarias, factores causantes e alertas alimentarias. Identificaci·n de al®rxenos.Alteraci·n e
contaminaci·n dos alimentos.

Riscos e intoxicaci·ns
alimentarias

10 19

3 Normativa aplicable. Sistemas de conservaci·n de alimentos.Aplicaci·n de boas
pr§cticas de
manipulaci·n de
alimentos

8 19

4 Concepto, niveis  e requisitos de limpeza e desinfecci·n do utillaxe,equipos e instalaci·ns. Lexislaci·n
aplicable. Perigos sanitarios asociados. Procesos e produtos de limpeza adecuados.

A limpeza e
desinfecc²·n no
establecemento de
restauraci·n

6 17

5 Medidas de control de plagas, desinsectizaci·n e desratizaci·nControl de plagas. 5 9

6 Medidas de control relacionadas coa manipulaci·n de alimentos. SIstema APPCC, pasos previos, principios.Sistemas de
autocontrol nos
establecementos de
restauraci·n

9 16

7 Normativa aplicable. Impacto ambiental. Concepto 3 R: reducci·n, reutilizaci·n e reciclaxe. Metodolox²a para a
reducci·n do consumo dos recursos. T®cnicas de recollida, clasificaci·n e eliminaci·n. Par§metros para o
control ambiental nos procesos de producci·n dos alimentos.

Xesti·n de Residuos
nos establecemenos
de restauraci·n

5 10
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas de manipulaci·n.

   CA3.1.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos e as toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.1 Describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria

CA3.3 Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA3.9 Reco¶ec®ronse os procedementos de actuaci·n fronte a alertas alimentarias.

CA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

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

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 almac®n: compra-venda e elaboraci·n-fabricaci·n ascendente e descendente.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 Riscos e intoxicaci·ns alimentarias 10

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Mant®n boas pr§cticas hixi®nicas e aval²a os perigos asociados aos malos h§bitos hixi®nicos. NO

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

   CA2.2.1 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.5 Enumer§ronse as doenzas de obrigada declaraci·n.

CA3.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos e as toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.2 Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

   CA3.2.3 Clasific§ronse e describ²ronse os principais toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.4 Describ²ronse as principais alteraci·ns dos alimentos.

CA3.7 Identific§ronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8 Evitouse a presenza de trazas de al®rxenos en produtos libres deles.

CA3.9 Reco¶ec®ronse os procedementos de actuaci·n fronte a alertas alimentarias.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos.

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a pr§cticas de manipulaci·n inadecuadas.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos

 Perigos sanitarios asociados a pr§cticas de manipulaci·n non axeitadas.

   Perigos sanitarios
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Aplicaci·n de boas pr§cticas de manipulaci·n de alimentos 8

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

RA2 - Mant®n boas pr§cticas hixi®nicas e aval²a os perigos asociados aos malos h§bitos hixi®nicos. NO

RA3 - Aplica boas pr§cticas de manipulaci·n dos alimentos en relaci·n coa calidade hixi®nico-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

CA1.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

   CA1.2.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a seguridade das persoas consumidoras.

CA2.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas hixi®nicas.

CA2.2 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

   CA2.2.2 Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.3 Identific§ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci·n de alimentos.

CA2.4 Reco¶ec®ronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci·n nos alimentos.

CA2.6 Reco¶eceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a s¼a limpeza.

CA2.7 Identific§ronse os medios de protecci·n de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CA3.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas de manipulaci·n.

   CA3.1.1 Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA3.5 Describ²ronse os m®todos 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 limpeza na seguridade de alimentos

 Normativa xeral de hixiene aplicable § actividade.
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Contidos

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Alteraci·n  dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

   Contaminaci·n dos alimentos debido a h§bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

 Gu²as de pr§cticas correctas de hixiene (GPCH), coas s¼as recomendaci·ns e os contidos m²nimos para o sector.

 Normativa xeral de manipulaci·n de alimentos.

 Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos debido a pr§cticas de manipulaci·n inadecuadas.

   Alteraci·n e contaminaci·n dos alimentos 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®todos de conservaci·n dos alimentos.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 A limpeza e desinfecc²·n no establecemento de restauraci·n 6

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. 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

CA1.1 Identific§ronse os requisitos hixi®nico-sanitarios dos equipamentos, dos ¼tiles e das instalaci·ns de manipulaci·n de alimentos.

CA1.2 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

   CA1.2.1 Avali§ronse as consecuencias da limpeza e da desinfecci·n inadecuadas para a inocuidade dos produtos

CA1.3 Describ²ronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci·n (L+D).

CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfecci·n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci·n destes.

CA1.5 Describ²ronse os par§metros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfecci·n requirido.

CA1.8 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego.

   CA1.8.1 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n as² como as s¼as condici·ns de emprego

CA1.9 Avali§ronse os perigos asociados § manipulaci·n de produtos de limpeza, desinfecci·n e tratamentos DDD.

   CA1.9.1 Avali§ronse os perigos asociados § 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 ¼tiles, 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) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 Control de plagas. 5

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

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

CA1.6 Reco¶ec®ronse os tratamentos de desratizaci·n, desinsectaci·n e desinfecci·n (DDD).

CA1.8 Clasific§ronse os produtos de limpeza e de desinfecci·n, e os utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego.

   CA1.8.2 Clasific§ronse os produtos  utilizados para os tratamentos de DDD, as² como as s¼as condici·ns de emprego

CA1.9 Avali§ronse os perigos asociados § 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 limpeza e 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) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Sistemas de autocontrol nos establecementos de restauraci·n 9

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

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

CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Reco¶ec®ronse os conceptos xerais do sistema de an§lise de perigos e puntos de control cr²tico (APPCC).

CA4.3 Defin²ronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto cr²tico de control, l²mite cr²tico, medidas de control e medidas correctoras.

CA4.4 Defin²ronse os par§metros asociados ao control dos puntos cr²ticos.

CA4.5 Cubr²ronse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.8 Reco¶ec®ronse 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.
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4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

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

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Limpa e desinfecta ¼tiles, equipamentos e instalaci·ns, e valora a s¼a repercusi·n na calidade hixi®nico-sanitaria dos produtos. NO

RA5 - Utiliza os recursos eficientemente, e aval²a os beneficios ambientais asociados. SI

RA6 - Recolle os residuos de xeito selectivo e reco¶ece as s¼as implicaci·ns sanitarias e ambientais. SI

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

CA1.7 Describ²ronse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulaci·n de alimentos.

CA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Defin²ronse as vantaxes que o concepto de reduci·n de consumos lle achega § protecci·n ambiental.

CA5.3 Describ²ronse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizaci·n dos recursos.

CA5.4 Reco¶ec®ronse as enerx²as e os recursos de utilizaci·n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 Caracteriz§ronse os m®todos para o aforro de enerx²a e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauraci·n.

CA5.6 Identific§ronse as non-conformidades e as acci·ns correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CA6.1 Identific§ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¼a orixe, o seu estado e a s¼a necesidade de reciclaxe, de depuraci·n ou de tratamento.

CA6.2 Reco¶ec®ronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecci·ns orixinadas no proceso produtivo.

CA6.3 Describ²ronse as t®cnicas de recollida, selecci·n, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

CA6.4 Reco¶ec®ronse os par§metros que fan posible o control ambiental nos procesos de produci·n dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisi·ns.

CA6.5 Establec®ronse por orde de importancia as medidas tomadas para a protecci·n ambiental.

CA6.6 Identific§ronse as non-conformidades e as acci·ns correctivas relacionadas coa xesti·n dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxesti·n e
ecoauditor²a).

4.7.e) Contidos

Contidos

 Impacto ambiental provocado pola industria alimentaria.

 Concepto dos tres erres: reduci·n, reutilizaci·n e reciclaxe.

 Metodolox²as para a reduci·n do consumo dos recursos.

 Lexislaci·n ambiental.
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Contidos

 Descrici·n dos residuos xerados e os seus efectos ambientais.

 T®cnicas de recollida, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

 Par§metros para o control ambiental nos procesos de produci·n dos alimentos.
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Os m²nimos esixibles ser§n os recollidos en cada unidade did§ctica. En xeral o que se pretende e que o alumnado co¶eza 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 limpeza e desinfecci·n, as boas pr§cticas de manipulaci·n de alimentos, sistemas de conservaci·n e co¶ecer os

principios dos APPCC.

En concreto:

CA3.1.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.3 - Valorouse a repercusi·n dunha mala manipulaci·n de alimentos na sa¼de das persoas consumidoras.

CA4.6 - Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

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

CA1.1 - Identific§ronse os requisitos hixi®nico-sanitarios dos equipamentos, dos ¼tiles e das instalaci·ns de manipulaci·n de alimentos.

CA1.3 - Describ²ronse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfecci·n (L+D).

CA1.4 - Efectuouse a limpeza e a desinfecci·n cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminaci·n destes.

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

CA1.6 - Reco¶ec®ronse os tratamentos de desratizaci·n, desinsectaci·n e desinfecci·n (DDD).

CA2.2.1 - Identific§ronse os perigos sanitarios asociados e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.5 - Enumer§ronse as doenzas de obrigada declaraci·n.

CA3.2.2 - Clasific§ronse e describ²ronse os principais riscos de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.2.3 - Clasific§ronse e describ²ronse os principais toxinfecci·ns de orixe alimentaria en relaci·n cos axentes causantes.

CA3.7 - Identific§ronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8 - Evitouse a presenza de trazas de al®rxenos en produtos libres deles.

CA2.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas pr§cticas hixi®nicas.

CA2.2.2 - Identific§ronse os perigos sanitarios asociados aos malos h§bitos e as s¼as medidas de prevenci·n.

CA2.3 - Identific§ronse as medidas de hixiene persoal asociadas § manipulaci·n de alimentos.

CA2.4 - Reco¶ec®ronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminaci·n nos alimentos.

CA3.1.1 - Reco¶ec®ronse as normas hixi®nico-sanitarias de obrigado cumprimento

CA3.5 - Describ²ronse os m®todos de conservaci·n de alimentos.

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

CA4.2 - Reco¶ec®ronse os conceptos xerais do sistema de an§lise de perigos e puntos de control cr²tico (APPCC).

CA4.3 - Defin²ronse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto cr²tico de control, l²mite cr²tico, medidas de control e

medidas correctoras

CA4.4 - Defin²ronse os par§metros asociados ao control dos puntos cr²ticos.

CA1.7 - Describ²ronse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulaci·n de alimentos.

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

CA5.4 - Reco¶ec®ronse as enerx²as e os recursos de utilizaci·n menos prexudicial para o medio.

CA5.5 - Caracteriz§ronse os m®todos para o aforro de enerx²a e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauraci·n.

CA6.1 - Identific§ronse e clasific§ronse os tipos de residuos xerados segundo a s¼a orixe, o seu estado e a s¼a necesidade de reciclaxe, de

depuraci·n ou de tratamento

CA6.3 - Describ²ronse as t®cnicas de recollida, selecci·n, clasificaci·n, eliminaci·n e vertido de residuos.

Ao longo de todo o 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 os

criterios de avaliaci·n contidos nas distintas unidades did§cticas, tendo en conta os seguintes criterios:

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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- Contidos actitudinais: 10% da calificaci·n. Puntuaci·n m§xima 1 punto da calificaci·n.

                                Elementos avaliables:

                                                          - Asistencia, puntualidade: Puntuaci·n m§xima 0.3. Terase en conta as faltas a clase e non puntualidade.

                                                           -Comportamento,  e respecto cara ao profesorado e os compa¶eiros. Colaboraci·n cos compa¶eiros,

                                                             imaxe persoal. : Puntuaci·n m§xima 0.3. Terase en conta expulsi·n da aula, chamadaS ao orde,

                                                               comunicaci·n verbal e  non verbal cos compa¶eiros e profesor.

                                                           - Participaci·n na aula, iniciativa e interese nos traballos, presentaci·n axeitada do material solicitado.

                                                              Puntuaci·n m§xima 0.4. Terase en conta participaci·n nas actividades da aula, nos traballos,

                                                              dificultades da relaci·n cos compa¶eiros.

- Contidos conceptuais e prodecimentais :90% da calificaci·n. Estar§n formados polos seguintes elementos avaliables:

                                                            a) Probas escritas e/ou orais te·rico- pr§cticas. Peso :70%

                                                                Poder§n ser: tipo test,  casos pr§cticos, exercicios, preguntas de desenvolvemento.

                                                               No caso de ter varias probas ser§ a media artim®tica das notas obtivas a que dar§ a cualificaci·n final de

cada

                                                               avaliaci·n neste apartado.

                                                               En todo caso a cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou superior a 5.

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

                                                               trav®s dunha proba que se realizar§ despois de cada a avaliaci·n.

                                                          b) Realizaci·n de traballos pr§cticos individuais e/ou grupais. Peso: 20 % .

                                                               Realizaci·n de traballos e supostos pr§cticos relativos a materia impartida. Poder§ haber m§is dun traballo

ou

                                                               suposto en cada avaliaci·n.

                                                              No caso de ter varias probas ser§ a media artim®tica das notas obtivas a que dar§ a cualificaci·n final de

cada

                                                              avaliaci·n neste apartado.

                                                               En todo caso a cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou maior de 4.5. Se algunha das

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, a nota m§xima que poder§ acadar ser§ dun 5.

O c§lculo da nota final de avaliaci·n ser§ a suma das 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.

O alumnado debe demostrar que supera o co¶ecemento dos contidos m²nimos para aprobar o m·dulo correspondente alcanzado para iso como

m²nimo a cualificaci·n de 5 en todalas avaliaci·ns. De non ter aprobadas todas as avaliaci·ns os alumnos deber§n recuperar aquelas avaliaci·ns
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que estean suspensas no periodo estipulado. A nota m§xima da proba de recuperaci·n de avaliaci·n ser§ de 5 ,ainda que o alumno supere esta

nota , a que figurar§ ser§ de 5. De non superar as probas de recuperaci·n ,de todas as avaliaci·ns ,o alumno suspender§ o m·dulo , ® dicir ,

deber§ recuperar todas as avaliaci·ns para poder aprobar o m·dulo.De non presentarse as probas de recuperaci·n o alumnado suspender§ o

m·dulo.

O alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en periodo ordinario deben examinarse de todo o m·dulo, no

seu caso nas 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 s¼a recuperaci·n, as² como do

per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en que ser§n avaliados, que coincidir§ coa sesi·n de avaliaci·n parcial previa § realizaci·n da

FCT en per²odo 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 alumnado que non supere a proba de recuperaci·n de calquera das avaliaci·ns en periodo ordinario, ou o alumno que perdera o dereito a

avaliaci·n continua deber§n  examinarse de toda a materia a trav®s dunha proba extraordinaria que consistir§:

 Nunha proba te·rica conceptual de todo o m·dulo, na que ter§ que aprobar cunha nota m²nima de 5.

Seguindo a Orden do 12 de Xullo do 2011, o  alumnado con perda do dereito § avaliaci·n continua, terase en conta : O n¼mero de faltas que

implica a perda do dereito § avaliaci·n continua no m·dulo ser§ do m§ximo dun 10 % para faltas sen xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un

m§ximo dun 5% con xustificaci·n.. Para os efectos de determinaci·n da perda do dereito § avaliaci·n continua, o profesorado valorar§ as

circunstancias persoais e laborais do alumno ou alumna na xustificaci·n desas faltas, cuxa aceptaci·n ser§ acorde co establecido no

correspondente regulamento de r®xime interior do centro, e que poder§ seguir asistindo a clase con car§cter presencial salvo en actividades que

impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente.  O profesorado poder§ non permitir a realizaci·n de determinadas actividades aos

alumnos e §s alumnas que te¶an perdido o dereito § avaliaci·n continua, sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, o resto

do grupo ou as instalaci·n.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencia nun

determinado m·dulo superen o 6% respecto da s¼a duraci·n total. Nel indicarase que perder§ o dereito § avaliaci·n continua no m·dulo se

acumulase un 10% de non asistencias con respecto § s¼a duraci·n total.

Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito § avaliaci·n continua.

Na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci·n da perda do dereito § avaliaci·n continua.

O alumno/a ser§ apercibido/a cando supere o n¼mero de faltas equivalente a: 4 faltas de asistencia

O alumno/a perder§ o dereito a avaliaci·n continua, cando supere o n¼mero de faltas equivalente a:6 faltas de asistencia

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica docente

A orde de avaliaci·n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m²nima mensual o

seguimento das programaci·ns de cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memoria final de curso.
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Para a revisi·n mensual da programacion empregarase a aplicaci·n inform§tica de elaboraci·n e seguimento de programaci·ns.

Para a memoria final 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

Tal e como se establece na lexislaci·n vixente, ao comezo das actividades do curso acad®mico, o equipo docente realizar§ unha sesi·n de

avaliaci·n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto co¶ecer as caracter²sticas e a formaci·n previa de cada alumno e de cada alumna, as² como

as s¼as capacidades.

As² mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci·n co perfil profesional correspondente. Para este m·dulo farase durante a

segunda quincena do curso, unha "choiva de ideas" sobre co¶ecementos previos, intereses e motivaci·ns do noso alumnado  que se

complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci·n de matr²cula.

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, a detecci·n precoz das posibles dificultades na adquisici·n dos contidos por parte do alumnado e,

en consecuencia, promover a identificaci·n dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopci·n das medidas oportunas. Cando

a an§lise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles

contidos nos que ten m§is dificultades propo¶endo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados

aos contidos m²nimos propostos nesta programaci·n did§ctica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci·n efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poder§ propo¶er a trav®s do

departamento de Orientaci·n, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a orde correspondente: o alumnado con necesidades

educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei org§nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci·n, poder§ ser autorizado, cando as

necesidades de apoio espec²fico as² o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en r®xime ordinario de xeito fragmentado por m·dulos, cunha

temporalizaci·n distinta § establecida con car§cter xeral

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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aulataller- obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

 Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do seu

sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

 Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico à

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das 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 monogr§ficos

 Visita a empresas do sector cara a co¶ecer a s¼a organizaci·n ou funcionamento.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0047 T®cnicas culinarias 102016/2017 320320

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo JULIO RODRĉGUEZ BUSTELO

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo T®cnicas Culinarias, pertencente ao Ciclo Medio de Coci¶a e Gastrono-m²a; tomado como referencia o

Decreto 218/2008 do 25 de setembro, polo que se establece o t²tulo de T®cnico en coci¶a e gastronom²a, e introducindo as adapataci·ns

necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alum-nado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do centro. Base§ndonos 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 t²tulo de t®cnico en coci¶a e gastronom²a determ²nase pola s¼a competencia xeral, polas s¼as competencias profesionais,

persoais e sociais, as² como pola relaci·n de cualificaci·ns e, de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo nacional de cualificaci·ns

profesionais inclu²das no t²tulo. CINE-3 (Clasificaci·n Internacional Normalizada da Educaci·n).

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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 a produci·n en coci¶a a partir da documentaci·n recibida. b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en

condici·ns id·neas de mantemento e conservaci·n, ata o mo-mento da s¼a utilizaci·n. c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos,

maquinaria, ¼tiles e ferramentas. d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en

funci·n das s¼as caracter²sticas e da adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns. e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a

estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, termi-naci·n ou conservaci·n. f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns,

segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o seu servizo. g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en

conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos esta-blecidos. h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada

x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a 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

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 §mbito da s¼a com-petencia. l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de

produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo. m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci·ns

laborais, consonte o establecido na lexisla-ci·n vixente. n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha

cultura emprendedora e adap-t§ndose a diferentes postos de traballo e a novas situaci·ns. o) Establecer e administrar unha pequena empresa,

realizando unha an§lise b§sica 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 cr²tica 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Presentaci·n das caracter²sticas e contidos do m·dulo e da programaci·nPresentaci·n do
m·dulo

2 1

2 Explicaci·n das distintas t®cnicas culinarias b§sicas mediante exemplos pr§cticosCocci·n en elementos
h¼midos, elementos
graxos e coci·n mixta

29 5

3 Descripci·n e clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·nsRealizaci·n de
elaboraci·ns b§sicas
de m¼ltiples
aplicaci·ns (Fondos,
ligaz·ns e manteigas
compostas)

14 3

4 Descripci·n e clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·nsElaboraci·ns b§sicas
de m¼ltiples aplicaci·n
(Salsas ligadas i
emulsionadas)

19 3

5 Descripci·n e clasificaci·n dos principais procesos de condimentaci·nProcesos de
condimentaci·n

9 2

6 Explicaci·n dos principais procesos de conservaci·n e rexeneraci·n nas elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples
aplicaci·ns

Procesos de
conservaci·n e
rexeneraci·n

5 2

7 Descripci·n e clasificaci·n das elaboraci·ns de potaxes elementais, cremas b§sicas, consom®s e sopasElaboraci·n de
potaxes elementais,
cremas b§sicas,
consom®s e sopas

10 3

8 Descripci·n e clasificaci·n das elaboraci·ns a base de hortalizas e ensaladasElaboraci·ns b§sicas
a base de hortalizas e
ensaladas simples e
compostas

10 5

9 Descrici·n e clasificaci·n da elaboraci·n b§sica de entremeses, as² como as s¼as posibles aplicaci·nsElaboraci·n b§sica de
entremeses

15 5

10 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a partir de pastas frescas e secaElaboraci·ns
elementais de pasta
italiana

10 5

11 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de arrozElaboraci·n de
arroces fundamentais

10 5

12 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de ovosElaboraci·n b§sica de
ovos

20 5

13 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de peixesElaboraci·n b§sica de
peixes

48 17

14 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de mariscos propios de GaliciaElaboraci·n b§sica de
mariscos

26 10

15 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de carnes de porco, tenreira e a¶oElaboraci·n b§sica de
carnes

58 20

16 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de aves de curral, caza e refugallosElaboraci·n b§sica de
aves e refugallos

14 5

17 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das diversas elaboraci·ns a base de v²scerasElaboraci·n b§sica de
v²sceras

6 1

18 Descripci·n, clasificaci·n e pr§ctica das principais elaboraci·ns destinadas a gornici·n e decoraci·n de pratos
elaborados

Realizaci·n de
gornici·ns e
elementos de
decoraci·n

15 3
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 Presentaci·n do m·dulo 2

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Executa t®cnicas de cocci·n b§sicas, e identifica as s¼as caracter²sticas e as s¼as aplicaci·ns m§is usuais, consonte o tipo de materia prima que se
empregue. SI

RA2 - Confecciona elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns, e reco¶ece os procedementos aplicados e a s¼a utilizaci·n posterior. SI

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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

CA1.1 Interpretouse a terminolox²a profesional relacionada.

CA1.2 Describ²ronse e clasific§ronse as t®cnicas de cocci·n.

CA1.3 Identific§ronse as t®cnicas de cocci·n en relaci·n coas s¼as posibilidades de aplicaci·n a diversos x®neros.

CA1.4 Calcul§ronse as materias primas b§sicas necesarias para confeccionar t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.5 Seleccion§ronse ferramentas, maquinaria e ¼tiles necesarios para a realizaci·n de t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.6 Relacion§ronse e determin§ronse as necesidades de preelaboraci·n con anterioridade ao desenvolvemento das t®cnicas de cocci·n.

CA1.7 Identific§ronse as fases e os xeitos de operar na aplicaci·n de cada t®cnica.

CA1.8 Execut§ronse as t®cnicas de cocci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA1.9 Distingu²ronse alternativas e propux®ronse medidas correctoras en funci·n dos resultados obtidos.

CA1.10 Deduc²ronse as posibles aplicaci·ns das t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA1.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.1 Describ²ronse e clasific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns.

CA2.2 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboraci·n de fondos, mollos e outras elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples
aplicaci·ns, as² como o c§lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Realiz§ronse os procedementos de obtenci·n de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliaci·n

CA2.4 Identific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns empregadas na coci¶a galega.

CA2.5 Determin§ronse as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e a s¼a aplicaci·n posterior nunha oferta gastron·mica concreta.

CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA2.8 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.1 Interpretouse correctamente a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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 a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.
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Criterios de avaliaci·n

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

 T®cnicas de cocci·n: descrici·n, an§lise, clasificaci·n, variaci·ns, selecci·n de tempo e aplicaci·ns. T®cnicas b§sicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
saltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T®cnicas compleme

 Procedementos de execuci·n das t®cnicas. Fases e puntos clave na execuci·n de cada t®cnica, e control de resultados. Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n
das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos equipamentos, a maquinaria,

 An§lise do consumo enerx®tico segundo a t®cnica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx²as limpas e renovables en coci¶a. Manipulaci·n dos equipamentos xeradores
de fr²o e de calor: conexi·n, desconexi·n e regulaci·n. Conservaci·n da maqui

 Elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: definici·n e usos. Clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: fondos b§sicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos b§sicos e complementarios. Aplicaci·n das t®cnic

 Procedementos de execuci·n das elaboraci·ns de fondos e mollos.  Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos
equipamentos, a maquinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci·

 Calidade das elaboraci·ns b§sicas e repercusi·n no produto final. Resultados da aplicaci·n das t®cnicas de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns. Verificaci·n da calidade do
produto obtido.

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.
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Contidos

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, 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 cl§sicas. Normas e combinaci·ns organol®pticas axeitadas.  Criterios decorativos para ter 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
significativos: 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, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 Cocci·n en elementos h¼midos, elementos graxos e coci·n mixta 29

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Executa t®cnicas de cocci·n b§sicas, e identifica as s¼as caracter²sticas e as s¼as aplicaci·ns m§is usuais, consonte o tipo de materia prima que se
empregue. SI

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

CA1.1 Interpretouse a terminolox²a profesional relacionada.

CA1.2 Describ²ronse e clasific§ronse as t®cnicas de cocci·n.

CA1.3 Identific§ronse as t®cnicas de cocci·n en relaci·n coas s¼as posibilidades de aplicaci·n a diversos x®neros.

CA1.4 Calcul§ronse as materias primas b§sicas necesarias para confeccionar t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.5 Seleccion§ronse ferramentas, maquinaria e ¼tiles necesarios para a realizaci·n de t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.6 Relacion§ronse e determin§ronse as necesidades de preelaboraci·n con anterioridade ao desenvolvemento das t®cnicas de cocci·n.

CA1.7 Identific§ronse as fases e os xeitos de operar na aplicaci·n de cada t®cnica.

CA1.8 Execut§ronse as t®cnicas de cocci·n seguindo os procedementos establecidos.

CA1.9 Distingu²ronse alternativas e propux®ronse medidas correctoras en funci·n dos resultados obtidos.

CA1.10 Deduc²ronse as posibles aplicaci·ns das t®cnicas de cocci·n b§sicas.

CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA1.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

 T®cnicas de cocci·n: descrici·n, an§lise, clasificaci·n, variaci·ns, selecci·n de tempo e aplicaci·ns. T®cnicas b§sicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
saltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T®cnicas compleme

 Procedementos de execuci·n das t®cnicas. Fases e puntos clave na execuci·n de cada t®cnica, e control de resultados. Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n
das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos equipamentos, a maquinaria,

 An§lise do consumo enerx®tico segundo a t®cnica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx²as limpas e renovables en coci¶a. Manipulaci·n dos equipamentos xeradores
de fr²o e de calor: conexi·n, desconexi·n e regulaci·n. Conservaci·n da maqui
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Realizaci·n de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns (Fondos, ligaz·ns e manteigas compostas) 14

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns, e reco¶ece os procedementos aplicados e a s¼a utilizaci·n posterior. SI

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

CA2.1 Describ²ronse e clasific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns.

CA2.2 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboraci·n de fondos, mollos e outras elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples
aplicaci·ns, as² como o c§lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Realiz§ronse os procedementos de obtenci·n de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.

CA2.4 Identific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns empregadas na coci¶a galega.

CA2.5 Determin§ronse as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e a s¼a aplicaci·n posterior nunha oferta gastron·mica concreta.

CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA2.8 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

 Elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: definici·n e usos. Clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: fondos b§sicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos b§sicos e complementarios. Aplicaci·n das t®cnic

 Procedementos de execuci·n das elaboraci·ns de fondos e mollos.  Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos
equipamentos, a maquinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci·

 Calidade das elaboraci·ns b§sicas e repercusi·n no produto final. Resultados da aplicaci·n das t®cnicas de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns. Verificaci·n da calidade do
produto obtido.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 Elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·n (Salsas ligadas i emulsionadas) 19

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns, e reco¶ece os procedementos aplicados e a s¼a utilizaci·n posterior. SI

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

CA2.1 Describ²ronse e clasific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns.

CA2.2 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboraci·n de fondos, mollos e outras elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples
aplicaci·ns, as² como o c§lculo das materias primas precisas.

CA2.3 Realiz§ronse os procedementos de obtenci·n de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.

CA2.4 Identific§ronse as elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns empregadas na coci¶a galega.

CA2.5 Determin§ronse as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolv®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e a s¼a aplicaci·n posterior nunha oferta gastron·mica concreta.

CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA2.8 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

 Elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: definici·n e usos. Clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: fondos b§sicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos b§sicos e complementarios. Aplicaci·n das t®cnic

 Procedementos de execuci·n das elaboraci·ns de fondos e mollos.  Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos
equipamentos, a maquinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci·

 Calidade das elaboraci·ns b§sicas e repercusi·n no produto final. Resultados da aplicaci·n das t®cnicas de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns. Verificaci·n da calidade do
produto obtido.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 Procesos de condimentaci·n 9

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos

 T®cnicas de cocci·n: descrici·n, an§lise, clasificaci·n, variaci·ns, selecci·n de tempo e aplicaci·ns. T®cnicas b§sicas: ferver, branquear, escaldar, cocer a baixa temperatura, ao vapor, asar,
saltear, fritir, estufar, brasear e grellar. T®cnicas compleme

 Procedementos de execuci·n das t®cnicas. Fases e puntos clave na execuci·n de cada t®cnica, e control de resultados. Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n
das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos equipamentos, a maquinaria,

 An§lise do consumo enerx®tico segundo a t®cnica aplicada e os equipamentos empregados. Emprego de enerx²as limpas e renovables en coci¶a. Manipulaci·n dos equipamentos xeradores
de fr²o e de calor: conexi·n, desconexi·n e regulaci·n. Conservaci·n da maqui

 Elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: definici·n e usos. Clasificaci·n das elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns: fondos b§sicos e complementarios, fumets, caldos, grandes
e pequenos mollos b§sicos e complementarios. Aplicaci·n das t®cnic

 Procedementos de execuci·n das elaboraci·ns de fondos e mollos.  Identificaci·n e aprovisionamento das materias primas en funci·n das t®cnicas que se apliquen. Preparaci·n dos
equipamentos, a maquinaria, o enxoval e outras ferramentas precisas. Realizaci·

 Calidade das elaboraci·ns b§sicas e repercusi·n no produto final. Resultados da aplicaci·n das t®cnicas de elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns. Verificaci·n da calidade do
produto obtido.

 Gornici·ns e decoraci·ns.  Gornici·ns cl§sicas. Normas e combinaci·ns organol®pticas axeitadas.  Criterios decorativos para ter 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
significativos: filigranas, tallas de hortalizas, froitas, etc.

 Fases e puntos clave nas elaboraci·ns, e control de resultados.

 Valoraci·n da calidade do produto final.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Procesos de conservaci·n e rexeneraci·n 5

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Confecciona elaboraci·ns b§sicas de m¼ltiples aplicaci·ns, e reco¶ece os procedementos aplicados e a s¼a utilizaci·n posterior. NO

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

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 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. NO

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. 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®ronse os procedementos intermedios de conservaci·n tendo en conta as necesidades das elaboraci·ns e a s¼a aplicaci·n posterior nunha oferta gastron·mica concreta.

CA3.1 Interpretouse correctamente a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

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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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 Elaboraci·n de potaxes elementais, cremas b§sicas, consom®s e sopas 10

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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

CA3.1 Interpretouse correctamente a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.8.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

8 Elaboraci·ns b§sicas a base de hortalizas e ensaladas simples e compostas 10

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.8.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.9.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

9 Elaboraci·n b§sica de entremeses 15

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.9.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.10.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

10 Elaboraci·ns elementais de pasta italiana 10

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.10.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.11.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

11 Elaboraci·n de arroces fundamentais 10

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.11.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.12.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

12 Elaboraci·n b§sica de ovos 20

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.12.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.
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PROFESIONAIS

4.13.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

13 Elaboraci·n b§sica de peixes 48

4.13.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.13.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

- 28 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.14.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

14 Elaboraci·n b§sica de mariscos 26

4.14.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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

CA3.1 Interpretouse correctamente a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.14.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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 did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

15 Elaboraci·n b§sica de carnes 58

4.15.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.15.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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 did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

16 Elaboraci·n b§sica de aves e refugallos 14

4.16.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.16.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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 did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

17 Elaboraci·n b§sica de v²sceras 6

4.17.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Prepara elaboraci·ns culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo §s t®cnicas de traballo axeitadas. SI

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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 a informaci·n necesaria canto ao produto e §s necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos x®neros e a valoraci·n das elaboraci·ns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da
s¼a estacionalidade.

CA3.3 Planific§ronse 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 dispo¶ibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Execut§ronse as tarefas de obtenci·n de elaboraci·ns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funci·n da s¼a finalidade.

CA3.6 Obtiv®ronse elaboraci·ns propias da coci¶a galega e diferenci§ronse as t®cnicas empregadas no seu coci¶ado.

CA3.7 Mant²vose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da t®cnica 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 Organiz§ronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA3.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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.
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Criterios de avaliaci·n

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.17.e) Contidos

Contidos

 Documentos relacionados coa produci·n en coci¶a. confecci·n de escandallos, fichas t®cnicas, inventarios, partes diarios de consumo, etc. Aplicaci·ns.

 Escandallo de x®neros e valoraci·n de elaboraci·ns culinarias.  Valoraci·n do n¼mero de raci·ns que se deben obter. Consignaci·n na ficha dos datos precisos: tipo de produto, cantidade,
etc. 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 m§is representativos. Aplicaci·n e xustificaci·n das secuencias apropiadas ao
tipo de elaboraci·n que se desenvolva.

 Aplicaci·n de cada t®cnica a materias primas de caracter²sticas diferentes. Elaboraci·ns culinarias elementais: potaxes, consom®s, sopas e cremas; ensaladas simples e compostas;
entremeses e masas. Elaboraci·ns con base en hortalizas, pastas italianas, ar

 Normas de decoraci·n e presentaci·n: volume, cor, mollos, textura, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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 did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

18 Realizaci·n de gornici·ns e elementos de decoraci·n 15

4.18.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA4 - Elabora gornici·ns e elementos de decoraci·n en relaci·n co tipo de elaboraci·n e co xeito de presentaci·n. SI

RA5 - Realiza acabamentos e presentaci·ns, e valora a s¼a importancia no resultado final da elaboraci·n culinaria. SI

RA6 - Desenvolve o servizo en coci¶a e valora as s¼as implicaci·ns na satisfacci·n da clientela. SI

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

CA4.1 Describ²ronse e clasific§ronse as gornici·ns xerais, espec²ficas ou de nome propio, as decoraci·ns e as s¼as aplicaci·ns, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determin§ronse e combin§ronse as gornici·ns e as decoraci·ns adecuadas ao x®nero principal que acompa¶en, atendendo a cores, situaci·n, montaxe, etc.

CA4.3 Complet§ronse as elaboraci·ns culinarias con mollos de acompa¶amento, en casos necesarios.

CA4.4 Distingu²ronse as novas tendencias en decoraci·ns art²sticas e presentaci·n de elaboraci·ns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 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 a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispo¶ibilidade de todos os elementos que configuran a elaboraci·n.

CA5.2 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA5.3 Estableceuse o acabamento e a presentaci·n das elaboraci·ns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categor²a do establecemento.

CA5.4 Desenvolv®ronse t®cnicas de acabamento, trinchado ou distribuci·n de acordo coas instruci·ns recibidas e o tipo de elaboraci·n.

CA5.5 Identific§ronse, xustific§ronse e aplic§ronse as t®cnicas de envasado e conservaci·n necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos
establecidos.

CA5.6 Distingu²ronse e aplic§ronse as fases de rexeneraci·n precisas, dependendo do m®todo de conservaci·n utilizado.

CA5.7 Determin§ronse as alternativas e as medidas de correcci·n en funci·n dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixi®nico-sanitaria.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.
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Criterios de avaliaci·n

CA6.1 Identific§ronse os tipos de servizo e as s¼as caracter²sticas.

CA6.2 Mantiv®ronse os produtos en condici·ns ·ptimas de temperatura e servizo.

CA6.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CA6.4 Interpretouse a documentaci·n relacionada cos requisitos do servizo.

CA6.5 Desenvolv®ronse as t®cnicas de acabamento en funci·n da informaci·n recibida e dos requisitos do comensal.

CA6.6 Realiz§ronse as elaboraci·ns de obrigada execuci·n durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CA6.7 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos.

CA6.8 Consider§ronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraci·ns culinarias.

CA6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixi®nico-sanitaria.

CA6.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.18.e) Contidos

Contidos

 Gornici·ns e decoraci·ns.  Gornici·ns cl§sicas. Normas e combinaci·ns organol®pticas axeitadas.  Criterios decorativos para ter 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
significativos: 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, simetr²a, etc. Presentaci·n cl§sica. Tendencias xeom®tricas. 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®s, autoservizo, etc.

 O servizo en coci¶a: descrici·n, tipos e variables organizativas. Tipos de servizos: carta, men¼, autoservizo, c§tering, banquete, aperitivos, lunch, etc.

 Tarefas previas aos servizos en coci¶a. Posta a punto. Confecci·n de vales de aprovisionamento de x®neros. Aprovisionamento de alimentos e ¼tiles necesarios para a posta a punto do
local 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 coci¶a. Distribuci·n do traballo na coci¶a: Partidas: misi·ns asignadas. Categor²as 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,
temperatura ·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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Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas e/ou orais que, en funci·n da materia a avaliar poder§n ser de

diverso tipo. test, preguntas breves, casos pr§cticos..., e todos aqueles aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliaci·n do m·dulo. No

caso de ter varias probas ser§ a media aritm®tica das notas obtidas a que nos dar§ a cualificaci·n final neste apartado. En todo caso a

cualificaci·n, de cada unha das probas, deber§ ser igual ou superior a 5. Supor§n un 30% da cualificaci·n final do m·dulo.

As actividades diarias de taller, traballos, casos pr§cticos e exercicios individuais e/ou en grupo servir§nnos para avaliar procedementos; Traballos

individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, din§mica 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

cualificaci·n do m·dulo.

Formar§n parte da cualificaci·n ademais a presentaci·n e o interese/traballo en equipo (cualifiaci·ns cualitativas e que formar§n parte da

avaliaci·n de actitudes). Valorarase a puntualidade, § asistencia §s clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os

compa¶eiros/as, receptividade, as² como a iniciativa, 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 da imaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais recollidos nos criterios de

avaliaci·n do m·dulo. Dado o car§cter fundamentalmente pr§ctico do m·dulo, dicir que en ning¼n caso superar§n a avaliaci·n aqueles alumnos/as

que a s¼a cualificaci·n neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Supor§n un 40% da cualificaci·n final do m·dulo.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n

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 s¼a

recuperaci·n, as² como do per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data en que ser§n avaliados, que coincidir§ coa sesi·n de avaliaci·n

parcial previa § realizaci·n da FCT en per²odo ordinario.

O alumnado de segundo curso que non poida acceder § FCT no per²odo ordinario por ter este m·dulo pendente poder§ recuperalo neste mesmo

per²odo. Para este fin, ser§nlle asignadas unha serie de actividades de recuperaci·n, con indicaci·n expresa da data final en que ser§n 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 te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§:

- Actividades pr§cticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentar§ en tempo e forma (a criterio do

profesor).

- Nunha proba te·rica conceptual de todo o m·dulo, na que ter§ que aprobar cunha nota m²nima de 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·rica e na valoraci·n actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito § avaliaci·n continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo

de 2011:

àO n¼mero de faltas que implica a perda do dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo ser§ do 10 % respecto da s¼a 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 alumna na xustificaci·n desas faltas, cuxa aceptaci·n ser§ acorde co establecido no correspondente regulamento de r®xime interior do

centroà e que poder§ seguir asistindo a clase con car§cter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa

vixente no seu artigo 25.4 àO profesorado poder§ non permitir a realizaci·n de determinadas actividades aos alumnos e §s alumnas que te¶an

perdido o dereito § avaliaci·n continua, sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaci·nà.

A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviar§ un apercibimento ao alumno ou § alumna cando as faltas de asistencia nun

determinado m·dulo superen o 6% respecto da s¼a duraci·n total. Nel indicarase que perder§ o dereito § avaliaci·n continua no m·dulo se

acumulase un 10% de non asistencias con respecto § s¼a duraci·n total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,

comunicarase a perda do dereito § avaliaci·n continua. Na secretar²a do centro deber§ quedar constancia do apercibimento e da comunicaci·n da

perda do dereito § avaliaci·n continua.

7. Procedemento sobre o seguimento da programaci·n e a avaliaci·n da propia
pr§ctica 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 cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e se entregar§ unha memo-ria final de curso.

Para o seguimento mensual utilizar§se o modelo MD.75.PRO.03 do procedemento de Programaci·n PR.75.PRO.01 que se entregar§ a xefatura de

departamento, xa que dito seguimento e revisi·n deber§ constar nas correspontes actas de departamento.

Para a memoria final 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 co¶ecer todo o relacionado coa motivaci·n do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-

aprendizaxe, e os co¶ecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a s¼a aplicaci·n empregaranse:

- Cuestionario inicial de co¶ecementos. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizaci·n do m·dulo,

informaci·n sobre

o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre o m·dulo.

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

- Realizaci·n de mapas conceptuais, elaboraci·n de pequenos cuestionarios, exercicios pr§cticos, pequenos traballos de b¼squeda de informaci·n,

de forma individualizada.

- Repetici·n de pr§cticas.
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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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

- Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do

seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

- Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

- Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico à

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz§ndoas, 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®n outras dentro ou fora do Centro como resultado da colaboraci·n do CIFP con outras instituci·ns ou organismos en actos de car§cter

ben®fico.

Actividades extraescolares:

- Visita a un mercado, lonxa ou empresa adicada a alimentaci·n.
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- Visita a feiras gastron·micas e relacionadas coa restauraci·n e alimentaci·n.

- Visita a un restaurante, hotel ou empresa similar adicada a restauraci·n con coi¶a para co¶ecer a s¼a organizaci·n e funcionamento.

As actividades complementarias, cando o implique a s¼a propia natureza, consideraranse extraescolares.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0028 Sobremesas en restauraci·n 42016/2017 140140

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo RAFAEL BRANTUAS CANAY

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o 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 t²tulo de T®cnico en Coci¶a e Gastronom²a e introducindo as adaptaci·ns necesarias

para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alumnado e as caracter²sticas do contorno sociocultural do centro.

Base§ndonos 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 Curr²culo como segue:

 - Perfil profesional do t²tulo:

O perfil profesional do t²tulo de T®cnico en Coci¶a e Gastronom²a determ²nase pola s¼a competencia xeral, polas s¼as competencias profesionais,

persoais e sociais, as² como pola relaci·n de cualificaci·ns e, de ser o caso, unidades de competencia do Cat§logo Nacional de Cualificaci·ns

Profesionais inclu²das 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 §mbito da produci·n en coci¶a, 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 a produci·n en coci¶a a partir da documentaci·n recibida.

b) Recibir, almacenar e distribu²r materias primas, en condici·ns id·neas de mantemento e conservaci·n, ata o momento da s¼a utilizaci·n.

c) P·r a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, ¼tiles e ferramentas.

d) Executar os procesos de preelaboraci·n e/ou rexeneraci·n que cumpra aplicarlles §s materias primas, en funci·n das s¼as caracter²sticas e da

adecuaci·n §s s¼as posibles aplicaci·ns.

e) Executar as elaboraci·ns culinarias, tendo en conta a estandarizaci·n dos procesos, para a s¼a decoraci·n, terminaci·n ou conservaci·n.

f) Realizar a decoraci·n e a terminaci·n das elaboraci·ns, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a s¼a conservaci·n ou o

seu servizo.

g) Realizar o servizo das elaboraci·ns, tendo en conta as necesidades, o §mbito da execuci·n e os protocolos establecidos.

h) Executar os procesos de envasado e/ou conservaci·n para cada x®nero ou elaboraci·n culinaria, aplicando os m®todos axeitados e utilizando

os equipamentos id·neos, para preservar a s¼a calidade e evitar riscos alimentarios.

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 §mbito da s¼a

competencia.

l) Manter o esp²rito de innovaci·n, de mellora dos procesos de produci·n e de actualizaci·n de co¶ecementos no §mbito do seu traballo.

m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relaci·ns laborais, consonte o establecido na lexislaci·n vixente.

n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adapt§ndose a diferentes postos

de traballo e a novas situaci·ns.

o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha an§lise b§sica 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 cr²tica e responsable.

Isto nos permitir§ traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducir§ en actividades espec²ficas

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 anomal²as, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizaci·n, as² como establecer prioridades e actuar en
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coordinaci·n con outros departamentos.

Este m·dulo profesional cont®n a formaci·n necesaria para desempe¶ar a funci·n de elaboraci·n de sobremesas empratadas.

Esta funci·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, semifr²os, sobremesas § base de froita, sobremesas l§cteas, etc.

- Dese¶o de sobremesas empratadas a partir de elaboraci·ns de pastelar²a e repostar²a.

As actividades profesionais asociadas a esta funci·n apl²canse 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 contrib¼e a alcanzar os obxectivos xerais a), d), e), f), g), h), i),j) e k) do ciclo formativo, e as competencias a), c), d), f), g),

h), i) e k) do t²tulo.

As li¶as 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 l§cteos e fritidas.

 Elaboraci·n de xeados, sorbetes e semifr²os.

 Decoraci·n e presentaci·n de sobremesas empratadas a partir de elaboraci·ns de pastelar²a e repostar²a.

O horario do m·dulo ser§ os martes de 16:00 a 20:20, a primeira hora adicarase a facer o pedido, § exposici·n das elaboraci·ns a realizar, §

distribuci·n de tarefas e a cubrir 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 Coci¶a e o Ciclo Superior de Direcci·n de Servizos de Restauraci·n para coordinar

a oferta gastron·mica e para o servizo da mesma.
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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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Sobremesas a base
de froitas.

20 15

2 Xeados. 20 15

3 Sobremesas de tixola. 20 15

4 Semifr²os. 20 15

5 Sobremesas a base
de l§cteos.

20 15

6 Decoraci·n e
presentaci·n.

40 25
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 Sobremesas a base de froitas. 20

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA2 - Elabora sobremesas § base de froitas e reco¶ece os procedementos aplicados. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.1 Caracteriz§ronse os tipos de sobremesas § base de froitas en relaci·n coas s¼as posibilidades de aplicaci·n.

CA2.2 Identific§ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializaci·n das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realiz§ronse as tarefas de organizaci·n e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas § base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a s¼a viabilidade.

CA2.6 Realiz§ronse os procesos de elaboraci·n de sobremesas § base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, as² como o tipo de
oferta gastron·mica.

CA2.7 Fix®ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.8 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA2.9 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.
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Criterios de avaliaci·n

CA2.10 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®cnicas, escandallos, etc.

 Fases e caracterizaci·n da produci·n e do servizo de sobremesas en restauraci·n.

 Sobremesas § base de froitas: descrici·n, an§lise, tipos, caracter²sticas, aplicaci·ns e conservaci·n.

 Sobremesas tradicionais de Galicia.

 Procedementos de execuci·n de sobremesas de froitas fr²as (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 alimentaria, de prevenci·n de riscos laborais e de protecci·n ambiental.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 Xeados. 20

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os m®todos e as t®cnicas aplicadas. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA5.1 Caracteriz§ronse os tipos de xeados e sorbetes.

CA5.2 Identific§ronse as materias primas espec²ficas de xeados e sorbetes.

CA5.3 Distingu²ronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboraci·n.

CA5.4 Realiz§ronse os procesos de elaboraci·n de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA5.6 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA5.7 Identific§ronse as decoraci·ns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CA5.8 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA5.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.2.e) Contidos

- 7 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Contidos

 Sobremesas en restauraci·n: descrici·n, caracterizaci·n, clasificaci·n e aplicaci·ns.

 Documentaci·n asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas t®cnicas, escandallos, etc.

 Fases e caracterizaci·n da produci·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 para a obtenci·n de xeados e sorbetes.

 Procedementos de execuci·n para a obtenci·n de xeados § crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, souffl®s xeados, etc.

 Aplicaci·n de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevenci·n de riscos laborais e de protecci·n ambiental.
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Sobremesas de tixola. 20

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e reco¶ece os procedementos aplicados. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Caracteriz§ronse os tipos de sobremesas de tixola.

CA4.2 Identific§ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distingu²ronse as fases do proceso de elaboraci·n.

CA4.4 Identific§ronse os puntos clave no proceso de elaboraci·n.

CA4.5 Realiz§ronse os procesos de elaboraci·n de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Fix®ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.7 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA4.8 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA4.9 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA4.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®cnicas, escandallos, etc.

 Fases e caracterizaci·n da produci·n e do servizo de sobremesas en restauraci·n.

 Sobremesas fritidas ou de tixola: descrici·n, an§lise, tipos, caracter²sticas, aplicaci·ns, e conservaci·n.

 Sobremesas tradicionais de Galicia.

 Procedementos de execuci·n de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboraci·ns de tixola.

 Aplicaci·n de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevenci·n de riscos laborais e de protecci·n ambiental.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 Semifr²os. 20

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA6 - Elabora semifr²os e reco¶ece os procedementos aplicados. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA6.1 Caracteriz§ronse os tipos de semifr²os.

CA6.2 Distingu²ronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboraci·n.

CA6.3 Realiz§ronse os procesos de elaboraci·n de semifr²os seguindo os procedementos establecidos.

CA6.4 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA6.5 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA6.6 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA6.7 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®cnicas, escandallos, etc.
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Contidos

 Fases e caracterizaci·n da produci·n e do servizo de sobremesas en restauraci·n.

 Semifr²os: descrici·n, tipos, aplicaci·ns e conservaci·n.

 Organizaci·n e determinaci·n da secuencia das fases para a obtenci·n de semifr²os.

 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 ambiental.
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4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

5 Sobremesas a base de l§cteos. 20

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA3 - Elabora sobremesas § base de l§cteos e identifica os m®todos e os procedementos aplicados. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.1 Caracteriz§ronse os tipos de sobremesas § base de l§cteos.

CA3.2 Identific§ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distingu²ronse as fases do proceso de elaboraci·n respectando a formulaci·n.

CA3.4 Identific§ronse os puntos clave no proceso de elaboraci·n.

CA3.5 Realiz§ronse os procesos de elaboraci·n de sobremesas § base de l§cteos seguindo os procedementos establecidos.

CA3.6 Fix®ronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA3.8 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA3.9 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA3.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.
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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®cnicas, escandallos, etc.

 Fases e caracterizaci·n da produci·n e do servizo de sobremesas en restauraci·n.

 Sobremesas § base de l§cteos: descrici·n, an§lise, caracter²sticas, 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 alimentaria, de prevenci·n de riscos laborais e de protecci·n ambiental.
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4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Decoraci·n e presentaci·n. 40

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboraci·ns de sobremesas de restauraci·n, para o que analiza as fichas t®cnicas. SI

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboraci·ns de pastelar²a e repostar²a, e xustifica a est®tica do produto final, tendo en conta o tipo de
establecemento e a oferta gastron·mica. SI

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

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastron·mica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpret§ronse os documentos relacionados coa produci·n.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da produci·n.

CA1.4 Deduc²ronse as necesidades de materias primas, equipamentos, ¼tiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analiz§ronse as necesidades de decoraci·n.

CA1.6 Reco¶eceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Execut§ronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determin§ronse os procesos procurando unha utilizaci·n racional dos recursos materiais e enerx®ticos.

CA1.9 Valorouse, desde o §mbito organizativo, a normativa hixi®nico-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 a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realiz§ronse as t®cnicas de presentaci·n e decoraci·n en funci·n das caracter²sticas do produto final e as s¼as aplicaci·ns.

CA7.4 Identific§ronse os principais elementos de decoraci·n en pastelar²a e repostar²a, as² como as alternativas ao seu uso.

CA7.5 Dispux®ronse os elementos da elaboraci·n seguindo criterios est®ticos preestablecidos.

CA7.6 Realiz§ronse os procesos de decoraci·n de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a s¼a presentaci·n.

CA7.7 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento do seu consumo.

CA7.8 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA7.9 Manifestouse disposici·n e iniciativa para a innovaci·n.

CA7.10 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®cnicas, escandallos, etc.

 Fases e caracterizaci·n da produci·n e do servizo de sobremesas en restauraci·n.

 Decoraci·n e presentaci·n de sobremesas empratadas: normas e combinaci·ns b§sicas.

 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 alimentaria, de prevenci·n de riscos laborais e de protecci·n ambiental.
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Os m²nimos para acadar a avaliaci·n positiva no presente m·dulo evidenciar§n a consecuci·n de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito

equilibrado e cun grao de participaci·n activa nos 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

perda do dereito § avaliaci·n continua, nese actuarase como segue:

A - Para a perda de avaliaci·n continua teranse en conta tanto 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®mica do alumnado das ensinanzas de formaci·n profesional inicial: O n¼mero de faltas que

implica a perda do dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo ser§ do 10 % respecto da s¼a 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 alumno ou a alumna na

xustificaci·n desas faltas.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox®neo § hora de proceder, establecese para todos

os m·dulos un m§ximo dun 10 % para faltas sen xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un m§ximo dun 5% con xustificaci·n. En todo caso un

alumno ou alumna para cada m·dulo que curse non poder§ ter m§is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous

conceptos ata o 15% no curso acad®mico.

B - A comunicaci·n por escrito da situaci·n de perda de avaliaci·n continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os l²mites indicados

no punto anterior.

C - Ser§ obrigatorio apercibilo previamente (unha vez acadado o 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

D - Estes alumnos ou alumnas non perden en ning¼n momento o seu dereito de asistencia a clase, a²nda que o profesorado poder§ non permitir a

realizaci·n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalaci·ns.

E - O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua ter§ dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliaci·n, previa § avaliaci·n final

de m·dulos correspondente.

Os m²nimos para este m·dulo son:

Ser§n similares para todas e cada unha das unidades did§cticas:

1 - Organizouse ben o obrador e a distribuci·n das funci·ns.

2 - Elabor§ronse ben as sobremesas.

3 - Organizouse ben o servizo.

4 - Atendeuse correctamente § mesa quente.

Estes m²nimos ser§n a referencia para configurar as probas de recuperaci·n das partes non superadas, as² como as probas de avaliaci·n

extraordinaria do alumnado con perda de avaliaci·n continua e guiar§n o procedemento de avaliaci·n ordinaria do m·dulo.

Para a obtenci·n da nota das avaliaci·ns parciais procederase como segue:

- Proba de co¶ecementos te·ricos 30% da nota.

- Proba pr§ctica (consistente e realizar algunha actividade feita anteriormente na clase) 50 %.

- Actitude participativa, constancia, rigor e interese 20% da nota.

Para evidenciar o expresado anteriormente procederase como segue:

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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Exame te·rico: Uns d²as antes do remate de cada avaliaci·n realizarase unha proba te·rica de 5 preguntas relacionadas con os contidos

explicados na clase e que foron entregados mediante copias e que todo o alumnado ten despois de adquirilos na conserxer²a, cada pregunta vale

2 puntos e haber§ que acadar alomenos 5 puntos.

Exame pr§ctico: A partir dunha actividade pr§ctica e que todo o alumnado fixera anteriormente e da que quedara constancia da s¼a realizaci·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 d²a para resolver este apartado, debido § organizaci·n do m·dulo

poder§ pospo¶erse este apartado ata o mes de Novembro onde o xa se poder§n identificar cada alumno persoalmente.

Ademais restarase 0,10 puntos na nota final de cada avaliaci·n parcial, ata un m§ximo de 3 puntos,  cada vez que se incumplan os seguintes

apartados:

- Emprego de elementos persoais que poidan ser contaminantes tales como pendentes, aneis, barba (incluso empregando mascari¶a), pelo solto

ou pircings.

- Non cuidar o aseo persoal levando o uniforme porco, as u¶as longas ou porcas ou ir sen afeitar.

- Comer sen autorizaci·n.

- Mascar goma.

- Non lavar as mans adecuadamente antes de comezar a clase.

- Usar a roupa espec²fica de coci¶a fora dos espazos propios de uso ag§s no recreo da clase.

- Empregar a vestimenta de coci¶a para levar obxectos personais.

- Usar o m·bil ou calquer elemento electr·nico.

*Estes apartados anteriores ser²an motivo de non autorizaci·n de entrada nun lugar de traballo onde se cumplan os normas de seguridade e

hixiene.

A nota final obterase da operaci·n matem§tica de sumar as tres parciais e dividir entre 3, a nota resultante ser§ tam®n a que conste na terceira

avaliaci·n.

Para facer esta operaci·n ser§ necesario ter todas as avaliaci·ns parciais superadas cun 5, se se recupera na proba extraordinaria tam®n se

efectuar§ esta mesma operaci·n para obter a nota final.

Se o resultante fora un decimal, a partires de medio punto, este incluido, sube § cifra seguinte e por debaixo de medio punto baixa § cifra anterior.

* Est§n previstas obras na coci¶a do 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 § coci¶a.

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

O alumnado ser§ informado das actividades programadas para a s¼a recuperaci·n, as² como do per²odo da s¼a realizaci·n, temporalizaci·n e data

en que ser§n avaliados. Para este 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 a funci·n formativa que ten a avaliaci·n e o dereito do alumnado a que o seu rendemento escolar sexa avaliado con plena

obxectividade, conforme o establecido na normativa vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliaci·n e

a acreditaci·n acad®mica do alumnado das ensinanzas de formaci·n profesional inicial.

Durante o per²odo ordinario, para a recuperaci·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 o alumno deber§ presentar os traballos

correspondentes.

Estas actividades e traballos organizar§nse de forma personalizada, a s¼a descrici·n, obxectivos e instruci·ns para o seu desenvolvemento

facilitar§nselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliaci·n correspondente.

O sistema extraordinario de avaliaci·n para o alumnado que te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§:

Nunha proba te·rica conceptual de todo o m·dulo e outra de caracter pr§ctico.

Para aprobar o m·dulo ® condici·n imprescindible obter como m²nimo un 5 tanto na proba te·rica como na proba pr§ctica e na valoraci·n

actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas se non se superan as d¼as.

Sinalar que para o alumnado 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
pr§ctica docente

A orde de avaliaci·n no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizar§ cunha frecuencia m²nima mensual o

seguimento das programaci·ns de cada m·dulo, indicando grado de cumprimento e xustificaci·n razoada no caso de desviaci·ns, ademais a

programaci·n ser§ revisada ao inicio de curso e entregarase unha memoria final de curso.

O seguimento farase na plataforma cubrindo aqueles apartados previstos en cada apartado e unha vez ao mes.

8. Medidas de atenci·n § diversidade

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

Tal e como se establece na lexislaci·n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso acad®mico, o

equipo docente realizar§ unha sesi·n de avaliaci·n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto co¶ecer as caracter²sticas e a formaci·n previa de

cada alumno e de cada alumna, as² como as s¼as capacidades. As² mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci·n co perfil

profesional correspondente.

Para este m·dulo pasouse o d²a 20 de setembro, un cuestionario de avaliaci·n inicial (sobre co¶ecementos previos) que se complementou cos

datos extra²dos da enquisa feita por min mesmo xa que son o titor do grupo e datos de informaci·n de matr²cula.

A avaliaci·n inicial foi a seguinte:

1 - Diferencias entre sorbetes e xeados.

2 - Nomea 5 sobremesas tradicionais de Galicia.
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3 - àQue sistema de cocci·n se emprega nunha crema invertida?

4 - àCal ® a temperatura ideal do aceite para fritir chulas?

5 - Cantidades e ingredientes necesarios para 6 persoas de Charlota de turr·n.

Para este m·dulo pasouse o 21 de setembro, un cuestionario de avaliaci·n inicial (sobre co¶ecementos previos) que se complementou c·s datos

proporcionados polo titor en reuni·n realizada o 14 de outubro e datos de informaci·n de matr²cula.

A avaliaci·n inicial proporcionou os seguintes datos:

A maior²a do alumnado cursou o m·dulo de PBPR e os restantes cursaron un AFD relacionado polo que te¶en co¶ecementos b§sicos necesarios

para facer un aproveitamento ·ptimo do m·dulo, dicir tam®n que hai unha alumna con necesidades especiais e que conta co apoio dunha

traductora na linguaxe de signos.

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

Hai unha alumna con necesidades educativas especiais e logo do informe do Departamento de Orientaci·n e da reuni·n do equipo docente as

medidas a tomar consisten basicamente en ter o apoio dunha traductora da linguaxe de signos xa que o ¼nico problema que ten a alumna ® de

audici·n.

Para ver m§is 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 para a igualdade: igualdade de oportunidades con independencia do x®nero, 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 sa¼de: £ importante adquirir bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

- Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 hostaler²a que en xeral contemplan as seguintes:
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- 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 a feiras gastron·micas e relacionadas coa restauraci·n e alimentaci·n.

- Visita a un restaurante, hotel ou empresa similar adicada a restauraci·n con coci¶a para co¶ecer a s¼a organizaci·n e funcionamento.

- E tam®n outras dentro ou fora do Centro como resultado da colaboraci·n do CIFP con outras instituci·ns ou organismos en actos de car§cter

ben®fico ou de intercambios de estudantes.

* Estas actividades poder§n sustituir certas clases, se fose o caso, xa que est§n previstas obras na coci¶a e poder§ verse afectado o calendario

docente.
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C·digo ConcelloCentro Ano
acad®mico

Centro educativo

Compostela 2016/201715016000 Santiago de Compostela

1. Identificaci·n da programaci·n

C·digo
da familia
profesional

Familia profesional C·digo do
ciclo formativo Ciclo formativo Grao R®xime

Ciclo formativo

HOT Coci¶a e gastronom²a Ciclos
formativos de
grao medio

CMHOT01Hostalar²a e turismo R®xime de
adultos

C·digo
MP/UF Nome Curso Sesi·ns

anuais
Horas
anuais

Sesi·ns
semanais

M·dulo profesional e unidades formativas de menor duraci·n (*)

MP0026 Procesos b§sicos de pastelar²a e repostar²a 72016/2017 240240

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao m·dulo DAMIĆN REY CERNADAS

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisi·n inspector
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2. Concreci·n do curr²culo en relaci·n coa s¼a adecuaci·n §s caracter²sticas do §mbito produtivo

Esta programaci·n real²zase para o m·dulo procesos b§sicos de pastelar²a e repostar²a, pertencente ao ciclo medio de coci¶a e gastronom²a;

regulada polo Decreto 218/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curr²culo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao t²tulo

de t®cnico en coci¶a e gastronom²a. .e introducindo as adapataci·ns necesarias para adecuar a docencia §s caracter²sticas do alumnado e as

caracter²sticas 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. T²tulo Descrici·n Duraci·n (sesi·ns) Peso (%)

1 Presentaci·n de
m·dulo

1 5

2 A pastelar²a e
repostar²a

6 5

3 Materias primas
b§sicas

7 5

4 A decoraci·n 9 10

5 Os xaropes, froitas,
preparaci·n e
conservaci·n de
coberturas de
chocolate

22 5

6 Masas batidas ou
esponxadas. Os
biscoitos

30 15

7 Cremas e recheos
doces

30 10

8 Masas escaldadas 22 10

9 As pastas quebradas 30 10

10 Masas folladas. O
follado

22 15

11 Pastas secas 22 5

12 Pastelar²a salgada:
masas fermentadas e
pastas salgadas,
cremas e recheos
salgados

39 5
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4. Por cada unidade did§ctica

4.1.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

1 Presentaci·n de m·dulo 1

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboraci·n de pastelar²a e confeitar²a, e reco¶ece os dispositivos e o seu funcionamento. NO

RA2 - Obt®n masas e pastas de m¼ltiples aplicaci·ns, e xustifica a s¼a composici·n. NO

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. NO

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relaci·n entre as elaboraci·ns e as caracter²sticas do produto final, e valora os criterios est®ticos. 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

CA1.1 Interpretouse a informaci·n contida nos documentos asociados § produci·n en relaci·n cos equipamentos para empregar.

CA2.1 Reco¶ec®ronse as caracter²sticas xerais das masas e das pastas b§sicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA3.1 Clasific§ronse e caracteriz§ronse os tipos de recheos, cremas, ba¶os, coberturas, etc., en funci·n das s¼as especificidades e das s¼as aplicaci·ns.

CA4.4 Elixiuse o dese¶o b§sico ou persoal.

4.1.e) Contidos

Contidos

 Maquinaria b§sica e auxiliar. Descrici·n, caracter²sticas, clasificaci·n e localizaci·n. Procedementos para o seu uso e aplicaci·ns. Principais anomal²as e medidas correctoras. Mantemento
de 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
am®ndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganach®), Chan

 Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aer·grafo, etc.
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4.2.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

2 A pastelar²a e repostar²a 6

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboraci·n de pastelar²a e confeitar²a, e reco¶ece os dispositivos e o seu funcionamento. SI

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

CA1.1 Interpretouse a informaci·n contida nos documentos asociados § produci·n en relaci·n cos equipamentos para empregar.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constituci·n e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realiz§ronse as operaci·ns de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminaci·n dos refugallos dos produtos de elaboraci·n e de limpeza.

CA1.4 Realiz§ronse as operaci·ns de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

CA1.5 Execut§ronse as operaci·ns de mantemento de primeiro nivel.

CA1.6 Regul§ronse e/ou program§ronse os equipamentos de elaboraci·n en funci·n dos requisitos do proceso.

CA1.7 Describ²ronse as principais anomal²as dos equipamentos e as medidas correctoras.

CA1.8 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 Seleccion§ronse ¼tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte § realizaci·n das tarefas.

CA1.10 Prepar§ronse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os ba¶os mar²a e calquera outro equipamento necesario para a elaboraci·n, e seleccion§ronse as condici·ns de tempo e
temperatura axeitadas.

CA1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do ba¶o mar²a e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso.

CA1.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.2.e) Contidos

Contidos

 Maquinaria b§sica e auxiliar. Descrici·n, caracter²sticas, clasificaci·n e localizaci·n. Procedementos para o seu uso e aplicaci·ns. Principais anomal²as e medidas correctoras. Mantemento
de primeiro nivel.

 Bater²a, moldes e ferramentas:  Descrici·n e caracter²sticas Aplicaci·ns e procedementos de uso e mantemento.
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4.3.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

3 Materias primas b§sicas 7

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. 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

CA3.4 Identificouse a funci·n de cada ingrediente.

4.3.e) Contidos

Contidos

 Funci·n das materias primas.
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4.4.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

4 A decoraci·n 9

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. NO

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relaci·n entre as elaboraci·ns e as caracter²sticas do produto final, e valora os criterios est®ticos. SI

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 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.1 Describ²ronse os principais elementos de decoraci·n en pastelar²a e repostar²a, e as s¼as alternativas de uso.

CA4.2 Interpretouse a ficha t®cnica de fabricaci·n para o acabamento do produto.

CA4.3 Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para a terminaci·n do produto de pastelar²a ou repostar²a.

CA4.4 Elixiuse o dese¶o b§sico ou persoal.

CA4.5 Realiz§ronse as t®cnicas de terminaci·n ou acabamento en funci·n das caracter²sticas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Dispux®ronse os elementos da decoraci·n seguindo criterios est®ticos preestablecidos.

CA4.7 Aplicouse o m®todo de conservaci·n necesario ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA4.8 Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA4.9 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.4.e) Contidos

Contidos

 Decoraci·n de produtos en pastelar²a e repostar²a. Normas e combinaci·ns b§sicas. Control e valoraci·n de resultados.

 Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aer·grafo, etc.

 Aplicaci·n das t®cnicas b§sicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras t®cnicas decorativas.

 Experimentaci·n e avaliaci·n de combinaci·ns.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.5.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo 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 curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. NO

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 Clasific§ronse e caracteriz§ronse os tipos de recheos, cremas, ba¶os, coberturas, etc., en funci·n das s¼as especificidades e das s¼as aplicaci·ns.

CA3.3 Interpretouse a formulaci·n de cada produto.

CA3.5 Axustouse a formulaci·n para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e de equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou procedementos que a substit¼an, e
verificouse o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporaci·n dos ingredientes.

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a cocci·n, e a montaxe ou consistencia de cada elaboraci·n.

CA3.10 Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci·n.

CA3.11 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.5.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Elaboraci·n de cubertas e de preparados § base de froitas. Ingredientes e formulaci·n. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de am®ndoas, ba¶o, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e
coulis. Secuencia de operaci·ns.  Consistencia e caracter²sticas.

 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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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.6.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

6 Masas batidas ou esponxadas. Os biscoitos 30

4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. 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

CA3.7 Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Masas batidas ou esponxadas. Caracter²sticas e procesos de elaboraci·n.  Principais elaboraci·ns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plum cake, catro
cuartos, m§rmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, mer
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.7.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

7 Cremas e recheos doces 30

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. 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

CA3.2 Caracteriz§ronse os m®todos, as t®cnicas e os procesos de obtenci·n de cremas, recheos, ba¶os, coberturas, etc.

CA3.3 Interpretouse a formulaci·n de cada produto.

CA3.5 Axustouse a formulaci·n para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e de equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou procedementos que a substit¼an, e
verificouse o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporaci·n dos ingredientes.

CA3.10 Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci·n.

CA3.11 Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.7.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 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
am®ndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganach®), Chan
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.8.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

8 Masas escaldadas 22

4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. 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

CA3.7 Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.8.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Masas escaldadas. Caracter²sticas e proceso de elaboraci·n.  Principais elaboraci·ns: masa de petis¼, chulas e churros.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.9.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

9 As pastas quebradas 30

4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Obt®n masas e pastas de m¼ltiples aplicaci·ns, e xustifica a s¼a composici·n. SI

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas 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 Reco¶ec®ronse as caracter²sticas xerais das masas e das pastas b§sicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA2.2 Identific§ronse os produtos m§is significativos obtidos a partir de masas e de pastas b§sicas.

CA2.3 Describiuse a secuencia de operaci·ns integradas en cada proceso de elaboraci·n de masas e pastas b§sicas de pastelar²a e repostar²a, con indicaci·n das condici·ns en que deban
realizarse, os par§metros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou procedementos que a substit¼an, e verificouse
o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.5 Interpretouse a f·rmula e a funci·n de cada ingrediente.

CA2.6 Axust§ronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.7 Aplic§ronse en cada caso t®cnicas de peneirado, dosificaci·n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros par§metros de elaboraci·n de masas e pastas, e aplic§ronse, en caso de desviaci·ns,
as medidas correctoras necesarias.

CA2.9 Comprob§ronse as caracter²sticas f²sicas e organol®pticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplic§ronse os m®todos de divisi·n, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha t®cnica de elaboraci·n.

CA2.11 Obtiv®ronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CA2.12 Execut§ronse as manipulaci·ns previas § cocci·n no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaci·n de cremas e recheos, etc.).

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a cocci·n, e, en caso de desviaci·ns, tom§ronse 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 Identific§ronse as masas susceptibles de conservaci·n por tratamento de fr²o (refrixeraci·n e/ou conxelaci·n).

CA2.16 Aplic§ronse os m®todos e asign§ronse os lugares de conservaci·n das masas e das pastas, tendo en conta as s¼as caracter²sticas e o seu destino.

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneraci·n de elaboraci·ns conxeladas.

CA2.18 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Criterios de avaliaci·n

CA3.7 Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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 fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Masas quebradas. Caracter²sticas, t®cnicas e procesos de elaboraci·n. Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sabl® e lintzer. Principais elaboraci·ns con masas quebradas: tortas
doces (de Santiago, de maz§, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.)
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.10.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

10 Masas folladas. O follado 22

4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. NO

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

CA3.7 Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.10.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Masas folladas. Caracter²sticas. Fundamentos do proceso de follaxe.  Tipos e f·rmulas b§sicas de follaxe: b§sica, de manteiga, invertida e r§pida. Principais elaboraci·ns de masas folladas:
milfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.11.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

11 Pastas secas 22

4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA2 - Obt®n masas e pastas de m¼ltiples aplicaci·ns, e xustifica a s¼a composici·n. NO

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas 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 b§sicas de pastelar²a e repostar²a, con indicaci·n das condici·ns en que deban
realizarse, os par§metros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou procedementos que a substit¼an, e verificouse
o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.7 Aplic§ronse en cada caso t®cnicas 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®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado,
fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a cocci·n, e a montaxe ou consistencia de cada elaboraci·n.

CA3.10 Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci·n.

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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 fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Pastas secas: tipos e caracter²sticas. Pastas de corte: florentinas, nevados, polvor·ns, amendoados, etc. Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc. Pastas
de manga rizadas e lisas.

 Aplicaci·n das t®cnicas b§sicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras t®cnicas decorativas.
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

4.12.a) Identificaci·n da unidade did§ctica

N.Ü T²tulo da UD Duraci·n

12 Pastelar²a salgada:masas fermentadas e pastas salgadas, cremas e recheos salgados 39

4.12.b) Resultados de aprendizaxe do curr²culo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curr²culo Completo

RA3 - Obt®n xaropes, coberturas, recheos e outras elaboraci·ns, e describe as t®cnicas de elaboraci·n aplicadas. NO

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

CA3.12 Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

4.12.e) Contidos

Contidos

 0Conservaci·n por fr²o e rexeneraci·n de produtos de pastelar²a.

 Operaci·ns b§sicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.  Preparaci·n de latas e moldes.  Manexo do rolete, a esp§tula e a manga pasteleira. Aplicaci·n doutras t®cnicas
b§sicas.

 Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.

 Elaboraci·n de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulaci·n.  Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema souffl® para
recheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada.  Panada e outras. Sec
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ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS

PROFESIONAIS

Os m²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva son os citados a continuaci·n:

      UD NÜ 1;

CA1.1 - Interpretouse a informaci·n contida nos documentos asociados § produci·n en relaci·n cos equipamentos para empregar.

CA2.1 - Reco¶ec®ronse as caracter²sticas xerais das masas e das pastas b§sicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA3.1 - Clasific§ronse e caracteriz§ronse os tipos de recheos, cremas, ba¶os, coberturas, etc., en funci·n das s¼as especificidades e das s¼as

aplicaci·ns.

      UD NÜ 2;

CA1.1 - Interpretouse a informaci·n contida nos documentos asociados § produci·n en relaci·n cos equipamentos para empregar.

CA1.2 - Identificouse o funcionamento, a constituci·n e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 - Realiz§ronse as operaci·ns de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminaci·n dos refugallos dos produtos de elaboraci·n e de

limpeza.

CA1.4 - Realiz§ronse as operaci·ns de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

CA1.5 - Execut§ronse as operaci·ns de mantemento de primeiro nivel.

CA1.6 - Regul§ronse e/ou program§ronse os equipamentos de elaboraci·n en funci·n dos requisitos do proceso.

CA1.7 - Describ²ronse as principais anomal²as dos equipamentos e as medidas correctoras.

CA1.8 - Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 - Seleccion§ronse ¼tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte § realizaci·n das tarefas.

CA1.10 - Prepar§ronse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os ba¶os mar²a e calquera outro equipamento necesario para a elaboraci·n, e

seleccion§ronse as condici·ns de tempo e temperatura axeitadas.

CA1.11 - Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do ba¶o mar²a e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia

axeitadas para mellorar o proces

CA1.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA1.13 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

       UD NÜ3

CA3.4 - Identificouse a funci·n de cada ingrediente.

       UD NÜ4

CA4.1 - Describ²ronse os principais elementos de decoraci·n en pastelar²a e repostar²a, e as s¼as alternativas de uso.

aula taller de pasteleria,aula informatica,apuntes,libro

CA4.2 - Interpretouse a ficha t®cnica de fabricaci·n para o acabamento do produto.

CA4.3 - Verificouse a dispo¶ibilidade dos elementos necesarios para a terminaci·n do produto de pastelar²a ou repostar²a.

CA4.4 - Elixiuse o dese¶o b§sico ou persoal.

CA4.5 - Realiz§ronse as t®cnicas de terminaci·n ou acabamento en funci·n das caracter²sticas do produto final, seguindo os procedementos

establecidos.

CA4.6 - Dispux®ronse os elementos da decoraci·n seguindo criterios est®ticos preestablecidos.

CA4.7 - Aplicouse o m®todo de conservaci·n necesario ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n

CA4.8 - Valor§ronse os resultados finais e identific§ronse as medidas de correcci·n.

CA4.9 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA4.10 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

       UD NÜ5

CA3.1 - Clasific§ronse e caracteriz§ronse os tipos de recheos, cremas, ba¶os, coberturas, etc., en funci·n das s¼as especificidades e das s¼as

aplicaci·ns.

CA3.6 - Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e de equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou

procedementos que a substit¼an, e verificouse o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

5. M²nimos exixibles para alcanzar a avaliaci·n positiva e os criterios de cualificaci·n
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CA3.8 - Seguiuse a secuencia de incorporaci·n dos ingredientes.

CA3.9 - Controlouse a temperatura, a fluidez, a cocci·n, e a montaxe ou consistencia de cada elaboraci·n.

CA3.10 - Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci·n.

CA3.11 - Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.13 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

       UD NÜ6

CA3.7 - Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

        UD NÜ7

CA3.2 - Caracteriz§ronse os m®todos, as t®cnicas e os procesos de obtenci·n de cremas, recheos, ba¶os, 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 a preparaci·n de ¼tiles e de equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou

procedementos que a substit¼an, e verificouse o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 - Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

         UD NÜ8

CA3.8 - Seguiuse a secuencia de incorporaci·n dos ingredientes.

CA3.10 - Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci

CA3.11 - Deduc²ronse as necesidades de conservaci·n ata o momento da s¼a utilizaci·n ou rexeneraci·n.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

CA3.13 - Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

        UD NÜ9

 CA3.7 - Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, et

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

        UD NÜ9

CA2.1 - Reco¶ec®ronse as caracter²sticas xerais das masas e das pastas b§sicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA2.2 - Identific§ronse os produtos m§is significativos obtidos a partir de masas e de pastas b§sicas.

CA2.3 - Describiuse a secuencia de operaci·ns integradas en cada proceso de elaboraci·n de masas e pastas b§sicas de pastelar²a e repostar²a,

con indicaci·n das condici·ns en que deban realizarse, os par§metros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 - Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparaci·n de ¼tiles e equipamentos a partir da ficha t®cnica de fabricaci·n, ou

procedementos que a substit¼an, e verificouse o axuste das caracter²sticas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.7 - Aplic§ronse en cada caso t®cnicas de peneirado, dosificaci·n, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado,

follaxe e outras necesarias.

CA2.8 - Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros par§metros de elaboraci·n de masas e

pastas, e aplic§ronse, en caso de desviaci·ns, as medidas correctoras necesarias.

CA2.9 - Comprob§ronse as caracter²sticas f²sicas e organol®pticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e

fluidez).

CA2.10 - Aplic§ronse os m®todos de divisi·n, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma

establecidas na ficha t®cnica de elaboraci·n.

CA2.11 - Obtiv®ronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CA2.12 - Execut§ronse as manipulaci·ns previas § cocci·n no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaci·n de

cremas e recheos.
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CA2.13 - Controlouse a temperatura e o tempo durante a cocci·n, e, en caso de desviaci·ns, tom§ronse 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 - Identific§ronse as masas susceptibles de conservaci·n por tratamento de fr²o (refrixeraci·n e/ou conxelaci·n).

CA2.16 - Aplic§ronse os m®todos e asign§ronse os lugares de conservaci·n das masas e das pastas, tendo en conta as s¼as caracter²sticas e o

seu destino.

CA2.17 - Describiuse o procedemento de rexeneraci·n de elaboraci·ns conxeladas.

CA2.18 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-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®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitar²a.

        UD NÜ10

CA3.7 - Utiliz§ronse en cada caso as t®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambienta

        UD NÜ11

CA2.3 - Describiuse a secuencia de operaci·ns integradas en cada proceso de elaboraci·n de masas e pastas b§sicas de pastelar²a e repostar²a,

con indicaci·n das condici·ns en que deban realizarse, os par§metros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.7 - Aplic§ronse en cada caso t®cnicas 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®cnicas de elaboraci·n apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, mo²do e refinado de froitos

secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, cocci·n, etc.

CA3.10 - Contrast§ronse as caracter²sticas dos produtos obtidos coas especificaci·ns de elaboraci·n.

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

         UD NÜ12

CA3.12 - Realiz§ronse as operaci·ns tendo en conta a normativa hixi®nico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecci·n ambiental.

Os criterios de cualificaci·n son os que se detallan a continuaci·n:

Nas avaliaci·ns ordinarias, cada unidade did§ctica ter§ unha cualificaci·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%

- Pr§cticas no taller, : 40%.

-Caderno de clase, apuntes, fichas t®cnicas:  10%

A nota m§xima no per²odo de  recuperaci·n ser§ de 8.

Elementos avaliables:

1.- Asistencia ,seguridade e hixiene,  uniformidade profesional e comportamento. (15%)

                  a.-Puntuaci·n m§xima: 1,5 puntos.

                  b.-Baremaci·n dos contidos e observaci·ns
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        + A falta de atenci·n e/ou entorpecemento no desenvolvemento da clase far§ que sume 0 puntos na nota de ese d²a neste apartado.

                      + A utilizaci·n do tel®fono m·bil no taller ou aula, sen previa autorizaci·n, far§ que sume 0 puntos ese d²a do apartado.

                      + Cada chamada ao orde far§ que sume 0 puntos ese d²a.

              + A incorporaci·n § clase de m§is de 10 minutos despois de tocar o timbre, far§ que sume 0 puntos ese d²a 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 d²a.

                      + Pola asistencia ao taller coa uniformidade profesional sucia (mandil, chaquetilla, pantal·n, etc.) sumar§ 0 puntos nese apartado ese

d²a.

                      +Por non traer ou non ter en condici·ns de uso e limpeza o material de uso individual (coitelos, esp§tulas, pinceis, cortapastas, etc.)

sumar§ 0 puntos ese d²a neste apartado.

                      + Pola asistencia ao taller con cadeas, aneis, colgantes e/ou piercings (estes deber§n ocultarse cun esparadrapo, venda ou similar)

sumar§ 0 puntos ese d²a neste apartado.

                      + Pola asistencia ao taller sen afeitar ou condici·ns hixienico-sanitarias non ideoneas sumar§ 0 puntos nese apartado ese d²a.

                      + Non se permitir§ a entrada no taller sen chaquetilla profesional, mandil, pantal·n, zocas ou zapatos regulamentarios.

                      + A reiteraci·n de calquera infracci·n das anteriormente redactadas (m§ximo 4 veces) far§ que a suma total de puntos nese apartado

sexa de 0 no computo final da nota nese apartado do trimestre.

                      + O c§lculo da nota faras® en base a suma das notas de todos os d²as en cada avaliaci·n trimestral.

2.- Exames e probas, Traballos (35%)

    a.-Puntuaci·n m§xima: 3,5 puntos.

                  b.-Baremaci·n dos contidos e observaci·ns

        + Poder§n inclu²r preguntas de desenvolvemento, completar cadros ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario

impartido.

                + As probas poden ser feitas periodicamente e sen previo aviso.

        + O total da puntuaci·n asignada a este apartado dividirase entre o n¼mero de exames, probas ou traballos propostos en cada

avaliaci·n trimestral.

        + O alumno/a que non asista con bol²grafo azul  ou negro non poder§ realizar o exame escrito.

3.- Pr§cticas de taller,  (40%)

                 3.1.- Pr§cticas de taller:

                       a.- Puntuaci·n m§xima: 4 puntos.

                       b.- Baremaci·n dos contidos e observaci·ns:

              + Todas as actividades propostas inicialmente e resultado final.

              + Preelaboraci·n e elaboraci·n realizadas.

              + A nota media de ®ste apartado ser§ calculada en base a suma das notas diarias de clase por avaliaci·n.

4- Caderno de clase, apuntes, fichas t®cnicas:

                       a.-Puntuaci·n m§xima: 1 punto.

                       b.-Baremaci·n dos contidos e observaci·ns:

             + Elaboraci·n dun caderno con ²ndice, teor²a e fichas de traballo.

                     + Boa presentaci·n.

C§lculo da nota final da avaliaci·n:
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 - Para a superaci·n positiva do m·dulo o alumno deber§ acadar unha cualificaci·n m²nima de 5 puntos.

 - A nota final da avaliaci·n ser§ a suma dos apartados anteriores, tendo en conta § hora do redondeo a influencia positiva dos contidos

actitudinais, as² como as anotaci·ns feitas no caderno do profesor.

 - Non se far§n recuperaci·ns, por tanto unha avaliaci·n suspensa recuperarase ao aprobala seguinte avaliaci·n.

 - Si un alumno non supera dita avaliaci·n ter§ que facer un exame final que consistir§ en amosar destrezas, capacidades e co¶ecementos que

incl¼an todos os contidos m²nimos expresados na programaci·n did§ctica do m·dulo.

 - No mes de  Xu¶o realizaranse as actividades de recuperaci·n para os alumnos que non superan o m·dulo no per²odo ordinario.

 - O alumnado que perdese o dereito a avaliaci·n continua non ter§ dereito a realizar as correpondentes actividades de recuperaci·n, pero s² a

unha proba final 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 a recuperaci·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 o alumno deber§ presentar os traballos

correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizar§nse de forma personalizada, a s¼a descrici·n, obxectivos e instruci·ns para o seu desenvolvemento

facilitar§nselle 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 3Û avaliaci·n e a avaliaci·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 para o alumnado que te¶a perda do dereito § avaliaci·n continua consistir§:

 a.- proba te·rica dos contidos de todo o m·dulo, ter§ que obter unha calificaci·n de 5 como min para poder acceder a proba pr§ctica.

 b.-proba te·rica das habilidades que deber²a haber acadado durante todo o curso.

para obter unha calificaci·n positiva e superar o m·dulo deber§ ter nas d¼as partes da proba un cinco como m²nimo.

Perda do dereito a avaliaci·n continua :

a. Para a perda de avaliaci·n continua teranse en conta tanto 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®mica do alumnado das ensinanzas de formaci·n profesional inicial: àO n¼mero de faltas que

implica a perda do dereito § avaliaci·n continua nun determinado m·dulo ser§ do 10 % respecto da s¼a 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 alumno ou a alumna na

xustificaci·n desas faltas.à

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homox®neo § hora de proceder, establecese para todos

os m·dulos un m§ximo dun 10 % para faltas sen xustificaci·n, ampliando dita porcentaxe un m§ximo dun 5% con xustificaci·n. En todo caso un

alumno ou alumna para cada m·dulo que curse non poder§ ter m§is do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous

conceptos ata o 15% no curso acad®mico.
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b. A comunicaci·n por escrito da situaci·n de perda de avaliaci·n continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os l²mites indicados no

punto anterior.

c. Ser§ obrigatorio apercibilo previamente (unha vez acadado o 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

d. Estes alumnos ou alumnas non perden en ning¼n momento o seu dereito de asistencia a clase, a²nda que o profesorado poder§ non permitir a

realizaci·n de determinadas actividades sempre que poidan implicar alg¼n tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalaci·ns.

e. O alumnado que perdese o dereito § avaliaci·n continua ter§ dereito a realizar 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
pr§ctica docente

Farase o seguimento nesta plataforma.

Todos os temas estar§n abertos durante todo o curso polo que o seguimento consistir§ en ir reflectindo en cada UD as horas adicadas a cada

apartado ata completar a totalidade das mesmas.

Informarase da evoluci·n e seguimento da mesma nas reuni·ns mensuais de ciclo .

8. Medidas de atenci·n § diversidade

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

Tal e como se establece na lexislaci·n vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: àAo comezo das actividades do curso acad®mico, o

equipo docente realizar§ unha sesi·n de avaliaci·n inicial do alumnado, que ter§ por obxecto co¶ecer as caracter²sticas e a formaci·n previa de

cada alumno e de cada alumna, as² como as s¼as capacidades. As² mesmo, deber§ servir para orientar e situar o alumnado en relaci·n co perfil

profesional correspondenteà.

Para este m·dulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliaci·n inicial (sobre co¶ecementos previos, intereses e

motivaci·ns do noso alumnado) que se complemenatar§ cos datos proporcionados polo titor/a e datos de informaci·n de matr²cula.

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, a detecci·n precoz das posibles dificultades na adquisici·n dos contidos por parte do alumnado e,

en consecuencia, promover a identificaci·n dos aspectos do proceso que  provocan estas dificultades e a adopci·n das medidas  oportunas.

Cando a an§lise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando

aqueles contidos nos que ten m§is dificultades propo¶endo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais

asociados aos contidos m²nimos propostos nesta programaci·n did§ctica.
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No caso en que non sexa posible que garantir a consecuci·n efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente poder§ propo¶er a trav®s 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 àDe acordo

co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei

org§nica 2/2006, do 3 de maio, de educaci·n, poder§ ser autorizado, cando as necesidades de apoio espec²fico as² o xustifiquen, para cursar os

ciclos formativos en r®xime ordinario de xeito fragmentado por m·dulos, cunha temporalizaci·n distinta § establecida con car§cter xeral.

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· a trav®s do traballo con actitudes recollidas no curriculo

do m·dulo, sen·n a trav®s de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este m·dulo podemos destacar:

Educaci·n para a igualdade: Estar§ sempre presente, xa que logo, en ning¼n momento se far§ diferenza entre o noso alumnado por causa do seu

sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracter²stica 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 sa¼de: £ importante adquirir  bos h§bitos posturais no traballo, as² como uns adecuados h§bitos de sa¼de e limpeza ou unha

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada d²a un papel m§is importante, sen esquecer

que a nivel profesional (tendo en conta nas situaci·ns en que exercer§n o seu traballo) deben ter en conta a s¼a sa¼de persoal e a do usuario

como elementos coti§s do seu emprego.

Educaci·n para a convivencia: Procurarase a resoluci·n de conflitos fomentando o di§logo 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 os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os 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, a cada vez m§is frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tam®n de xeito transversal e como valor importante na Formaci·n Profesional  a orientaci·n profesional polo car§cter te·rico-

pr§ctico que pos¼e o m·dulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualiz§ndoas, 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 a obradores e fabricas de fari¶as.

10.Outros apartados
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PROFESIONAIS

10.1) Avaliaci·n inicial, m·dulo de PBPR

AVALIACIčN INICIAL PARA O CICLO MEDIO DE PASTELARċA, PANADERIA E CONFEITARIA.

MčDULO DE P.B.P.R.

CONTESTA AS SEGUINTES CUESTIčNS

1. Cita os ingredintes b§sicos da pasta choux.

2. àQu® entendes por trufa?.

3. àQue tipo de graxas poden intervir no hoxaldre?.

4. àPor qu® suben os biscoitos no forno?.

5. Diferenzas entre trufa fresca e trufa cocida.

6. A masa quebrada, à componse principalmente de?:
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7. Diferenzas entre crema inglesa e crema pasteleira.

8. àCantos tipos de chocolate co¶eces que se usen en pastaler²a.?

9. Define coulis.

10. Qu® entendes por mousse.

11. àEn qu® se diferenzan os bu¶uelos dos petit choux?

12. àCal ® a funci·n dos impulsores nas masas?

13. àCal ® una temperatura axeitada para cocer una plancha de biscoito?
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14. àQu® entendes por xarope?

15. Cantos tipos de fari¶a co¶eces?
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