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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
36013448 | Manuel Antonio Vigo 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOTO05 Direccion de servizos de restauracion 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 2018/2019 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | ANA ISABEL GOMEZ MEJUTO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision departamento
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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.

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

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastrondomicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse 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.

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

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

CA2.3 Recofiecéronse 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.

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

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as stuas funcions.

CAZ3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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.

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

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

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

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

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

RAZ2 - Recofece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradiciéns 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

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

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

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

CA1.4 Recoriecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.

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

-3-
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

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

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

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

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

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

CAZ2.7 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 relaciéon con cada grupo.

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

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

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as stas funcions.

CAZ3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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 funcion dos estilos de vida.

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

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

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

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

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

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os criterios para avaliar os alumnos que se presentan as probas libres € comprobar o grado de asimilacion dos contidos son os seguintes
atendendo a cada un dos Resultados de aprendizaxe:

MINIMOS EXIXIBLES
Identificacion de tendencias gastrondmicas
Historia e evolucion da gastronomia.
Evolucién cronoloxica dos movementos e as correntes culinarias: cocifia tradicional, neorrestauracion, "nouvelle cuisine”, e nova cocifia espafiola e
galega.
Clasificacion das ofertas gastrondémicas: bufé, carta, etc.
Tendencias actuais.
Recofiecemento das gastronomias galega, espafiola e internacional
Gastronomias galega e espafiola: caracteristicas xerais e rexionais.
Produtos e elaboraciéns mais significativas das gastronomias galega e espafiola.
Costumes e tradicions das gastronomias galega e espafiola.
Achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastrondmico internacional.
Gastronomia internacional: caracteristicas xerais por paises ou areas xeograficas.
Produtos e elaboracions mais significativas da gastronomia internacional.
Identificacién das propiedades nutricionais dos alimentos
Alimentacion e nutricion: concepto e diferenzas.
Grupos de alimentos: pirdmide ou roda.
Alimentacién e a sua influencia na saude: habitos alimentarios sans.
Novos habitos alimentarios da sociedade actual.
Nutrientes e as stas funcions.
Aplicacién de principios basicos de dietética
Dietética: concepto e finalidade.
Necesidades nutricionais e enerxéticas en cada etapa da vida. Metabolismo.
Dietas e estilos de vida.
Importancia das dietas mediterranea e atlantica.
Taboa de composicion dos alimentos para a confeccidn de dietas
Dietas tipo e as suas posibles aplicaciéns en restauracion.
Caracterizacion de dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.
Importancia da dieta saudable ao longo da vida.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Tal e como se manifesta na ORDE do 5 de abril de 2013, pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e de técnico
superior de ciclos formativos de formacién profesional, dos establecidos ao abeiro da lei oranica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, a valoracién
da adquisicion dos resultados de aprendizaxe de cada modulo profesional levarase a cabo a través da realizacién dunha proba dividida en duas
partes:
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A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do modulo. Consistira nunha bateria
de preguntas de desenrolo efou de tipo test ou de desenvolvemento. No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran a mesma
porcentaxe que sumaran as correctas; as non contestadas nin suman nin restan.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter
unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

Superada a primeira proba procederase a realizar a segunda parte da mesma. Esta tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento dun
ou varios supostos practicos escritos, que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na
programacion para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos, para stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou
superior a 5 puntos.

A cualificacion final correspondente da proba do médulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes,
expresada con numeros enteiros, redondeada & unidade mais proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba,
a puntuacion méxima que podera asignarse sera de 4 puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consiste dun exame tedrico- escrito, que permita os alumnos elaboralas suas respostas de acordo cos seus
cofiecementos, podendo comprobar directamente a calidade, profundidade e dominio terminoléxico .

O exame tedrico-escrito consistira nun conxunto de preguntas de desenrolo efou items de enunciado breve és que lle seguen unha ou mais
respostas presentadas a modo de alternativas. Nalgtins casos debe responderse cunha frase curta, unha palabra, unha cifra, etc.
Polo tanto, realizarase en forma de probas obxectivas cuias preguntas seran:

De evocacion

Resposta breve

Complementacién (nunha frase ou texto que faltan palabras incluir esas palabras)

Texto incompleto (completar un texto incompleto con otra parte del texto)

Graficas (Realizar un gréfico ou dibuxo como resposta. Eje., dibuxo de angulo agudo).

De discriminacién

Duas opciones (verdadeiro-falso)

Opcions mdltiples

Xustificacién da opcién (Xustificala opcidn elexida).

De reconocimiento

Seleccion multiple (Exemplo.: seleccionar familias de palabras, tempo, temporal, temporalidade, etc.).

Eleccion da mellor resposta (De varias respostas boas elixirla mais adecuada).

Asociacién (Exemplo.: asociar duas palabras en idiomas distintos).

De identificacion

Ordeacion (Ordenar nimeros de maior a menor)

Localizacion (Exemplo.: localizalo erro nunha proba de atencion ou discriminacion)

De probas multiples (Exemplo.: Dadas operacidns de matematicas identificala aquela o aquelas erroneas).

Tempo maximo da primeira proba 4 horas.

Material necesario: boligrafo azul, calculadora e regra.
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4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste nun exame practico- escrito cuxo contido podera consistir en:
Exposicions orais.

Supostos practicos

i Exercicios practicos co fin de solucionar situacions aplicando os contidos conceptuais do moédulo
¢ Desefar fichas ou outras actividades determinadas dentro do médulo.

O tempo méximo da segunda proba seréa de 4 horas.

O alumnado debera vir provisto dunha calculadora, regra e boligrafo azul




