EX XUNTA
B4 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION ANEXO Il

PROFESIONAL E UNIVERSIDADES  \MJODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE j BI | C | B

DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
27016455 | Sanxillao Lugo 2022/2023
Ciclo formativo
Codigo Codigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0502 Gastronomia e nutricién 2022/2023 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA MERCEDES FERNANDEZ REY

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

RAS3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funcidns na alimentacion.

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

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

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

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CAZ2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

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

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafiois.

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

CAZ2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

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

CA2.8 Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

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

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

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

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

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

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

CA4.3 Recoriecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

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

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

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

RA2 - Recoriece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradiciéons e os costumes mais
representativos.

RAS3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.4 Recoriecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.

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

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

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

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

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafiois.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

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

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

CA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

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

CA1.5. Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como o0s seus principais representantes.
CA2.3. Recoriecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4. Analizéronse as tradicidns e os costumes gastronémicos galegos e espafiois.

CA2.5. Analizéronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastrondmico internacional.

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

CA2.8. Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1. Describironse os conceptos de "alimento” e "alimentacion”.

CA3.2. Caracterizouse a pirdamide dos alimentos e a sua relacion con cada grupo.

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

CA3.5. Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6. Identificaronse os nutrientes e as suas funciéns.

CA4.1. Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2. Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sta relacion co metabolismo.
CA4.4. Recofiecéronse os valores para a salde das dietas mediterranea e atlantica.

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

CA4.7. Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

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

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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A proba constara dunha serie de preguntas que poderan ser tipo test, de desenvolvemento ou definicions, ou ben unha combinacion de todas elas.
As preguntas tipo test (de resposta muiltiple ou de verdadeiro e falso) valoraranse do seguinte xeito: cada pregunta contestada incorrectamente
descontara unha das que estan ben. Preguntas non contestadas, non descontan.

Todalas preguntas levaran indicada a sia puntuacion. As preguntas de desenvolvemento e definiciéns calificaranse valorando se o alumno
comprendeu os conceptos ou non.

As faltas de ortografia descontaran do seguinte xeito: 0,25 por cada falta e 0,25 por cada 4 faltas de puntuacion.

A puntuacion final da proba sera a suma das puntuaciéns das distintas preguntas. Hai que obter un 5 para superala.

Non se permite facer 0 exame con lapiz. Tamén é de obrigado cumprimento apagar os teléfonos mdviles ou dispositivos electnicos durante

exame.

Pddense empregar (para o estudo anterior 6 exame) como libros de consulta para a maioria dos CA, os seguintes:
Gastronomia y Nutricion. Ed. Sintesis. Javier Martinez Monz6

Gastronomia, Alimentacion y Nutricion.Ed. Sintesis. Javier Martinez Monzd. Purificacion Garcia Segovia
Gastronomia y Nutricion. Ed. Paraninfo. José Luis Armendariz Sanz

Gastronomia y Nutricion. Ed Altamar. David Beltan, Marc Castello. Xavier Gruber. Pedro Sainz. Jonathan Rodriguez
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4.b) Segunda parte da proba

A proba constara dunha serie de exercicios practicos derivados dos criterios de avaliacién citados anteriormente.

Tédalas preguntas levaran indicada a stia puntuacién. A puntuacién minima para superar a proba e de 5 puntos sobre 10.

As faltas de ortografia descontaran do seguinte xeito: 0,25 por cada falta e 0,25 por cada 4 faltas de puntuacion.

A puntuacion final da proba sera a suma das puntuacidns das distintas preguntas. Hai que obter un 5 para superala.

Non se permite facer o exame con lapiz. Tamén é de obrigado cumprimento apagar os teléfonos méviles ou dispositivos electrénicos durante o
exame.

Pddense empregar (para o estudo anterior 6 exame) como libros de consulta para a maioria dos CA, os seguintes:
Gastronomia y Nutricion. Ed. Sintesis. Javier Martinez Monz6

Gastronomia, Alimentacion y Nutricion.Ed. Sintesis. Javier Martinez Monzd. Purificacidon Garcia Segovia
Gastronomia y Nutricion. Ed. Paraninfo. José Luis Armendariz Sanz

Gastronomia y Nutricion. Ed Altamar. David Beltan, Marc Castello. Xavier Gruber. Pedro Sainz. Jonathan Rodriguez




