CONSELLERIA DE CULTURA,
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MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CBHOT11 Cocifa e restauracion g;(‘élic;zformativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP3035 Procesos basicos de producién culinaria 2023/2024 5 179 179
MP3035_12 Técnicas culinarias 2023/2024 5 110 110
MP3035_22 Decoracion e presentacion en cocifia 2023/2024 5 69 69

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ISAAC MARTIN PENA,OSCAR ARJONES PEREZ (Subst.)

Outro profesorado OSCAR ARJONES PEREZ

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O modulo profesional Procesos basicos de producién culinaria (MP3035) A formacion do mddulo relacionase cos obxectivos xerais a), d), €) € h) do ciclo
formativo, e coas competencias profesionais, persoais € sociais b), f) e h). Ademais, relaciénase cos obxectivos t), u), v), w), x), y) e z), e coas competencias t), u), v), w), x), y) e z), que se incluiran neste
maéduloprofesional de xeito coordinado co resto de mddulos profesionais.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)

Fon ifia: moll rnicion - -

1 o das de cocifia: mollos e guamicidns Elaborar fondos basicos de cocifia 15 5
sinxelas.

2 IEIaboramons basicas de hortalizas e Elaborar pratos sinxelos de hortalizas e legumes. 17 7
egumes.

3 E:?:;rauons basicas de pasta,ovos e Facer pratos faciles de pasta, ovos e arroz. 20 8
Elaboraciéns basi ix . . .

4 maart;;)cigo s basicas de peixes e Elaborar recetas de peixes e mariscos de uso frecuente e sinxelos. 18 10

5 Elaboraciéns basicas de carnes Elaborar pratos de porco,polo, terneira, coello, de uso frecuente. 20 12

6 Elab.olr acions de pratos combinados e Facer pratos combinados de uso en cafeteria, e aperitivos e tapas, tanto para cafeteria como restaurante e 10 10
aperitivos sinxelos.
O servizo en cocifia: organizacion ) . - i . " . -

7 . ’ m rganiza un servizo n if n r i6n limentos h: laboracion pola bri in 1
competencias e posta apunto. Como se organiza un servizo na cocifia, dende a recepcion dos alimentos hasta a elaboracion pola brigada de cocifia 0 8

8 ;Lii?g;amons a base de aperitivos Facer decoracion con frutas e verduras crudos para decorar pratos e fontes. 29 15
Presentacions a base de gornicions e " . -

9 xeneros de cocifia. Facer decoracion con alimentos cocifiados tanto para pratos como para fontes. 40 25
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Fondos de cocifia: mollos e guarnicidns sinxelas. 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as stas caracteristicas e as stas aplicaciéns Sl
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccién con respecto as stas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos
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Criterios de avaliacion

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacién no éxito na preparacion de elaboraciéns culinarias

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizéronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CAA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos
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4.1.e) Contidos

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

Terminoloxia profesional asociada & producion culinaria.

Técnicas de coccion: descricion, andlise, clasificacion e aplicacions.
Procedementos de execucion das técnicas.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracions basicas de mltiples aplicacions: fondos de cocifia e salsas.
Descricién, andlise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucion das elaboraciéns de fondos € mollos.
Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboraciéns culinarias.

Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.

Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacién na preparacion de elaboraciéns culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias.

Documentos relacionados coa producidn en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacién contida.

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

2 Elaboracions basicas de hortalizas e legumes.

17
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as stias caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Realiza elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccién con respecto as stas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.6 Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os procedementos establecidos

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacion no éxito na preparacion de elaboraciéns culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizéronse en tempo e forma as tarefas de organizacién e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

-6-
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Criterios de avaliacion

CAA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcion do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.10 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Terminoloxia profesional asociada & producion culinaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Descricion, andlise, clasificacions e aplicacions.

Procedementos de execucion das elaboraciéns de fondos € mollos.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboracions culinarias.

Documentos relacionados coa producidn en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacién contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos intermedios de conservacion.
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Elaboraciéns basicas de pasta,ovos e arroz 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as stias caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Realiza elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.6 Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os procedementos establecidos

CA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcidn dos resultados obtidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboraciéns basicas de multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de multiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

-8-
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Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CAA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

4.3.e) Contidos

Contidos

Técnicas de coccidn: descricion, andlise, clasificacion e aplicacions.

Procedementos de execucién das técnicas.

Elaboraciéns basicas de muiltiples aplicacions: fondos de cocifia e salsas.

Procedementos de execucion das elaboraciéns de fondos € mollos.

Puntos clave e control de resultados.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboracions culinarias.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacion na preparacion de elaboracions culinarias.
O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboraciéns culinarias.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.
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4.4.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
4 Elaboraciéns basicas de peixes e mariscos 18
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as stias caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Realiza elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccién con respecto as stas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboraciéns basicas de multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de multiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccién ambiental

-10 -
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Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcién do alimento que se vaia procesar

CA4.10 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Terminoloxia profesional asociada & producion culinaria.

Técnicas de coccion: descricion, andlise, clasificacion e aplicacions.

Procedementos de execucion das técnicas.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracions basicas de muiltiples aplicacions: fondos de cocifia e salsas.

Descricion, andlise, clasificacions e aplicacions.

Puntos clave e control de resultados.

Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacién e formacion na preparacion de elaboraciéns culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboraciéns culinarias.

Documentos relacionados coa producidn en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacién contida.

Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

-11-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Contidos
Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.
Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
Procedementos intermedios de conservacion.
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Elaboraciéns bésicas de cames 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.5 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica

CA1.6 Executaronse as técnicas de coccién seguindo os procedementos establecidos

CAA1.7 Distinguironse posibles alternativas en funcién dos resultados obtidos

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

-12 -
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Criterios de avaliacion

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboracions basicas de multiples aplicacions

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.6 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacién no éxito na preparacion de elaboraciéns culinarias

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes a actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.2 Realizaronse en tempo e forma as tarefas de organizacion e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.6 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.10 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.5.¢) Contidos

Contidos

Técnicas de coccidn: descricion, andlise, clasificacion e aplicacions.
Medidas de prevencion de riscos laborais.
Elaboraciéns basicas de muiltiples aplicacions: fondos de cocifia e salsas.

Procedementos de execucion das elaboracions de fondos e mollos.
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Contidos
Normativa hixiénico-sanitaria.
A persoa emprendedora na preparacion de elaboracions culinarias.
Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacién na preparacion de elaboraciéns culinarias.
O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboraciéns culinarias.
Documentos relacionados coa producion en cocifia; receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacién contida.
Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.
Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
Procedementos intermedios de conservacion.
Puntos clave e control de resultados.
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Elaboracions de pratos combinados e aperitivos sinxelos. 10
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccion identificando as sUas caracteristicas e as stas aplicaciéns NO
RA2 - Realiza elaboracions basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO
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4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.6 Executéronse as técnicas de coccidn seguindo os procedementos establecidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de mltiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.3 Realizéronse os procedementos de obtencidn de elaboracidns basicas de mdltiples aplicacidns seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccién ambiental

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboracions culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacién no éxito na preparacion de elaboraciéns culinarias

CA3.3 Reconiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacion de elaboracions culinarias

CA4.2 Realizéronse en tempo e forma as tarefas de organizacidn e secuencia das fases necesarias no desenvolvemento das elaboraciéns

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral
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4.6.e) Contidos
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Contidos

Técnicas de coccion: descricion, andlise, clasificacion e aplicacions.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracions basicas de muiltiples aplicacions: fondos de cocifia e salsas.

Descricién, andlise, clasificacions e aplicacions.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na preparacion de elaboraciéns culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboraciéns culinarias.
Documentos relacionados coa producion en cocifia; receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacién contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos intermedios de conservacién.

Puntos clave e control de resultados.

4.7.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 O servizo en cocifia: organizacion, competencias e posta apunto. 10
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Executa técnicas elementais de coccidn identificando as suas caracteristicas e as stas aplicacions NO
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns, recofiecendo e aplicando os procedementos NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da preparacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Prepara elaboracions culinarias sinxelas, identificando e aplicando os procedementos NO

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada

CA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion

CA1.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccién con respecto as stas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros

CA1.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion

CA1.6 Executaronse as técnicas de coccidn seguindo os procedementos establecidos

CA1.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior

CA1.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicaciéns

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracion de fondos, mollos e outras elaboraciéns basicas de multiples aplicacions

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa preparacién de elaboracions culinarias

CA4.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria
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Criterios de avaliacion

CA4.4 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos

CA4.7 Xustificouse o uso da técnica en funcién do alimento que se vaia procesar

CA4.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA4.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA4.10 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.7.e) Contidos

Contidos

Terminoloxia profesional asociada & producion culinaria.

Técnicas de coccion: descricién, andlise, clasificacion e aplicacions.

Medidas de prevencion de riscos laborais.

Elaboracions basicas de multiples aplicacidns: fondos de cocifia e salsas.

Procedementos de execucién das elaboracions de fondos e mollos.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacién na preparacion de elaboraciéns culinarias.
Documentos relacionados coa producion en cocifia: receitas, fichas técnicas, etc. Descricion e interpretacion da informacion contida.
Organizacion e secuencia das fases na elaboracion.

Seleccion de utensilios e equipamentos necesarios.

Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

Procedementos intermedios de conservacion.

Puntos clave e control de resultados.
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N.° Titulo da UD Duracién
8 Presentacions a base de aperitivos sinxelos. 29
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion basicos, en relacion co tipo de elaboracion e coa forma de presentacion Sl
RA2 - Realiza acabamentos e presentaciéns sinxelos, valorando a sta importancia no resultado final das elaboraciéns NO
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da decoracién e presentacion de elaboracions culinarias Sl
RA4 - Asiste nos procesos de elaboracion culinaria complexos e no servizo en cocifia, valorando as stas implicacions nos resultados finais e na satisfaccion da clientela NO

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracions sinxelas, asi como as suas posibles aplicacions

CA1.2 Determinaronse as gornicions e as decoracidns adecuandoas & elaboracién & que acompafan

CA1.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA1.4 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os procedementos establecidos

CA1.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA1.6 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA1.7 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos, instrucions recibidas ou procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

-19-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CA2.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

CA3.1 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a decoracion e presentacion de elaboraciéns culinarias

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacién e da formacion no éxito na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Recoriece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa decoracién e presentacion de elaboraciéns culinarias

CA4.1 Identificaronse os tipos de servizo e as stas caracteristicas

CA4.2 Mantivéronse os produtos en condiciéns dptimas de servizo, segundo instruciéns recibidas ou procedementos establecidos

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo

CA4 4 Interpretouse a documentacion e as instrucions relacionadas cos requisitos do servizo

CA4.5 Colaborouse na realizacion das elaboracions de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo seguindo os procedementos establecidos

CA4.6 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA4.8 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.8.e) Contidos

Contidos

Gornicidns clasicas: denominacions, ingredientes e aplicacions.

Elementos empregados para a realizacion de decoracions.

Procedementos de execucion das elaboracions de gornicions e decoracions.
Procedementos intermedios de conservacién.

Puntos clave e control de resultados.

-20-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

Normas de decoracion e presentacion.

Envasamento e conservacion de produtos

Normativa hixiénico-sanitaria.

A persoa emprendedora na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.

Iniciativa, creatividade, colaboracién, motivacion e formacién na decoracion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora relacionada coa decoracion e presentacion de elaboracions culinarias.

Servizo en cocifia.

Tarefas previas aos servizos de cocifia. "Mise en place".

Execucion dos procesos de asistencia propios do servizo.

Tarefas de finalizacion do servizo.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Medidas de prevencion de riscos laborais.
4.9.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
9 Presentacions a base de gornicions e xeneros de cocifia. 40
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracion basicos, en relacion co tipo de elaboracion e coa forma de presentacion Sl
RA2 - Realiza acabamentos e presentaciéns sinxelos, valorando a sta importancia no resultado final das elaboracions Sl
RA3 - Recofiece as capacidades asociadas 4 iniciativa emprendedora, identificando os requisitos derivados da decoracion e presentacion de elaboracions culinarias NO
RA4 - Asiste nos procesos de elaboracién culinaria complexos e no servizo en cocifia, valorando as stias implicacions nos resultados finais e na satisfaccion da clientela NO
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Criterios de avaliacion

CA1.1 Describironse e clasificaronse as gornicidns e as decoraciéns sinxelas, asi como as stas posibles aplicacions

CA1.2 Determinaronse as gornicidns e as decoraciéns adecudndoas & elaboracion & que acompafan

CA1.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas

CA1.4 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os procedementos establecidos

CA1.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior

CA1.6 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA1.7 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracién

CA2.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos, instrucions recibidas ou procedementos establecidos

CA2.3 Relacionaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados, seguindo os procedementos establecidos

CA2.4 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos

CA2.5 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

CA2.6 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

CA3.2 Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da colaboracion, da motivacion e da formacién no éxito na decoracion e presentacion de elaboracions culinarias

CA3.3 Reconiece os factores de risco inherentes & actividade emprendedora relacionada coa decoracién e presentacion de elaboraciéns culinarias

CA4.1 Identificaronse os tipos de servizo e as stas caracteristicas

CA4.2 Mantivéronse os produtos en condiciéns 6ptimas de servizo, segundo instrucidns recibidas ou procedementos establecidos
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Criterios de avaliacion

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo

CA4 .4 Interpretouse a documentacion e as instrucions relacionadas cos requisitos do servizo

CA4.5 Colaborouse na realizacion das elaboracions de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo seguindo os procedementos establecidos

CA4.7 Asistiuse na disposicién dos elementos que compofien a elaboracion seguindo instrucions ou normas establecidas

CA4.8 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral

4.9.¢e) Contidos

Contidos

Gorniciéns e decoracions: descricion, finalidade, tipos, analise e aplicacions.

Elementos empregados para a realizacion de decoracions.

Procedementos de execucion das elaboracions de gornicions e decoracions.

Puntos clave e control de resultados.

Normativa hixiénico-sanitaria.

Normas de decoracion e presentacion.

Execucion dos procesos basicos de acabamento e presentacion. Puntos clave e control de resultados.
Envasamento e conservacion de produtos

Normativa hixiénico-sanitaria.

Iniciativa, creatividade, colaboracion, motivacion e formacién na decoracién e presentacion de elaboraciéns culinarias.
Servizo en cocifia.

Execucion dos procesos de asistencia propios do servizo.

Tarefas de finalizacion do servizo.

Normativa hixiénico-sanitaria.
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Contidos

Medidas de prevencion de riscos laborais.

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion
1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracién de fondos, mollos e outras elaboracidns basicas de mudltiples aplicacions
2 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de multiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos 3Valorouse a importancia da iniciativa individual, da creatividade, da

colaboracién, da motivacion e da formacién no éxito na preparacion de elaboracidns culinarias
4 Interpretouse correctamente a informacion necesaria 5 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada
6 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas 7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria e de proteccion

ambiental

8 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de prevencion de riscos laborais

9 Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions basicas de mdiltiples aplicacions seguindo os procedementos establecidos 10 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboracions culinarias
elementais seguindo os procedementos establecidos

11 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

12 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos

13 Executaronse as tarefas de obtencion de elaboraciéns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos 14 Executéronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

15 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion 16 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion
17 Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos

18 Caracterizouse o perfil de persoa emprendedora e describironse os requisitos e as actitudes necesarias para a preparacion de elaboraciéns culinarias

19 Executaronse as tarefas tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria

20 Identificaronse e relacionaronse as técnicas elementais de coccidn con respecto as slas

21 Identificaronse as fases e as formas de operar distintivas na aplicacion de cada técnica posibilidades de aplicacion a diversos xéneros 22 Identificaronse os tipos de servizo e as sUas caracteristicas

23 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos
24 Describironse e clasificaronse as elaboracions basicas de multiples aplicacions, asi como as suas posibles aplicacions
25 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos 26 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso
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27 Xustificouse o uso da técnica en funcién do alimento que se vaia procesar
Ao longo de todo o médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito
individualizado como nas relaciéns interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos (para os contidos conceptuais fundamentalmente) probas escritas e/ou orais que, en funcién da materia a avaliar poderan ser de diverso tipo. test, preguntas breves, casos practicos..., e todos aqueles
aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliacion do mddulo. No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos daré a cualificacién final neste apartado. Suporan un 30% da
cualificacion final do médulo.

As actividades, traballos, casos practicos e exercicios ou exames practicos individuais e/ou en grupo servirannos para avaliar procedementos. Suporan un 70% da cualificacion do mddulo.

Na ferramenta de Aula Virtual se subiran os temas de TEP que serviran de contido do modulo n

-0 profesor complementara con apuntes, videos e temas

-Se 0 alumno/a non se presenta aos exames , ten que ser por causa debidamente xustificada (parte medico, ausencia por motivos de cita carnet de conducir, xulgados) todo isto contemplado para as tres ensinanzas
(Presencial,semipresencial e a distancia)

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

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Realizarase unha proba de recuperacion posterior a 32 avaliacion para aqueles alumnos que non acaden os contidos minimos coas probas realizadas durante a avaliacién .
Proporanse actividades de recuperacion para acadar os minimos esixibles .

Os exercicios devolveranse correxidos 6s alumnos .

Terase en conta o traballo diario na clase , 0 caderno e as habilidades e destrezas que amosen .

Se a través das probas de recuperacionn ainda non conseguen unha avaliacion positiva , teran dereito a unha proba final de recuperacién que se realizara antes do remate do curso .
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

A proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de avaliacién continua, que no caso da formacion profesional basica sera aquel que non esta en idade de escolarizacién obrigatoria, sera similar a do
apartado anterior, 6 a); e se realizara no periodo marcado segundo o calendario do Centro e a lexislacion vixente.

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

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial.

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
- O grao de cumprimento da temporalizacion.

- O logro dos obxectivos programados.

- Os resultados académicos acadados.

O desenvolvemento deste mddulo non respondera a loxica tradicional de comezar unha UD, rematala, comezar outra, rematala,....As actividades destas ensinanzas precisan para o seu desenvolvemento de Materias
Primas perecedeiras, polo cal as dinamicas determinadas nos centros de hosteleria estan orientadas hacia unha Oferta gastrondmica o mais atractiva posible, co fin de darlle saida a estos productos.

Por esta razdn a estructuracion dos contidos de cada unha das Unidades Didacticas desenvolverase partindo,na primeira avaliacion, dunha visién xeral do

maodulo, tocando distintos procesos, técnicas e elaboracions; e, na segunda e terceira avaliacion tratarase de ir concretando e profundizando,e, a sia vez, aumentando o grado de complexidade das mesmas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, 0 equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do médulo.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Desefiaranse actividades de reforzo educativo para os alumnos que o necesiten: realizacién de mapas conceptuais, elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de
informacion de forma e/ou repeticién de practicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:

-Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

-A Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacion do médulo. Por tanto non sé estan incluidos como aspectos transversais senon que
son avaliables.

-Educacién medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacions que realizamos (fumes, gases), e refugallos que xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade
do medio ambiente. O uso de enerxias renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estaran presentes intrinsicamente pero tamén en forma de actividades especificas.

-Educacién para a saude. A alimentacién é chave na saude das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requerimentos de determinados
grupos de poboacion asi como 0s novos habitos alimentarios.

EDUCACION EN VALORES:

-No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

-Tamén sera posta en valor a nosa tradicién culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas na cocifia asi como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias:

Aquelas que se produzan como resultado de eventos especiales que se poidan organizar dende o centro, relacionadas co sector :
- Semanas ou xornadas gastronomicas.
- Presentacion de produtos.
- Presentacion de equipos.
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- Conferencias e charlas especializadas.
- Cursos monogréficos
E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos.

Actividades extraescolares:
- Visita a feiras, saléns ou exposicions que tefian que ver cé sector.

10.0utros apartados

10.1) Informacién da programacion

0 alumnado tera informacién e cofiecemento da programacién unha vez iniciado o curso escolar.

Deixarase constancia de que o alumno foi informado integramente dos apartados desta programacion, facendo fincapé na parte da avaliacién e calificacién do Mddulo, deixando constancia por escrito, firmado por
cada un dos alumnos.

Doutra parte, informarase ao alumnado de que poderan revisala, cando asi o consideren, na aula virtual do centro onde tefien un resumo da mesma e na paxina web.

No caso de que se modifique a presencialidade e 0 proceso de ensinanza pase a ser semi- presencial ou a distancia, debido a situacién causada pola covid 19 , se adecuara o proceso de avaliacion e os
instrumentos de avaliacion

empregados nas probas practicas seran a entrega de fichas técnicas e traballos monograficos e pequenas investigacions .

A finalidade desta adecuacion é asegurarnos que todo o traballo que realice o alumnado, se suspenden as clases presenciais a causa do COVID19 poida ser avaliado e por tanto susceptible de sumarse ao xa
avaliado con anterioridade.
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