PROGRAMACION DIDACTICA MODULO PROFESIONAL:
GASTRONOMIA Y NUTRICION
55 horas

CONTENIDOS: Los mencionados de forma explicita en la Orden de 16 de junio de 2011, por la que
se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién en Cocina.

e Contenidos impartidos durante la 12 Evaluacion parcial:
U.D.0 Presentacion del médulo (2 horas)
U.D.1 Tendencias gastrondmicas (18 horas)
U.D.2 La gastronomia espafiola e internacional (20 horas)
U.D.3 Nutricion y dietética. Los grupos de alimentos (8 horas)

e Contenidos de la 22 Evaluacion parcial:
U.D. 4 Necesidades energéticas y equilibrio alimentario (6 horas)

CONTENIDOS TRANSVERSALES:

Podemos destacar:
e Educacion para la salud (en todas las unidades).

e Laigualdad de géneros en el sector de la hosteleria y turismo (en todas las unidades).

e El consumo responsable (en todas las unidades).

e Conocer los derechos del Consumidor y la existencia de Organismos que se encargan de su defensa
(en todas las unidades).

e Educacion para la paz, convivencia y solidaridad en el puesto de trabajo (en todas las unidades).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION: Los recogidos en la Orden de 16

de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior
en Direccion en Cocina.

ACTIVIDADES DIDACTICAS:

e UT 1: Lectura sobre la evolucion de la gastronomia espafiola y su reconocimiento
internacional. Realizacion de un trabajo individual sobre la historia de la gastronomia.
Explicacion del concepto de la gastronomia y su evolucidén histérica. Lectura de un articulo de
prensa sobre el turismo gastronémico. Debate posterior sobre el futuro y las posibilidades del
turismo gastronémico en nuestra comunidad auténoma. Trabajo individual sobre un chef con
prestigio de la cocina espafiola.




e UT 2: Exposicién sobre las diferentes gastronomias territoriales en Espafia y sus rasgos
comunes. Realizacion de un trabajo individual sobre la gastronomia de una regién de Espaia.
Exposicidon al resto del grupo del trabajo realizado. Busqueda de informacion y recopilacién de
datos acerca de la gastronomia internacional de mas reconocido prestigio.

e UT 3: Lectura de una noticia relacionada con los malos habitos alimenticios de la sociedad
espafiola actual. Debate posterior sobre la alimentacion en la actualidad. Explicacién del
concepto de nutricién, dietética, los principios nutricionales y las necesidades de una
alimentacién saludable. Trabajo en grupo y exposiciéon sobre la dieta mediterranea. Analisis
de los diferentes grupos de alimentos y de la rueda de alimentos. Utilizacion de la rueda de
alimentos para la confeccion de menus bajo los principios nutritivos analizados en la unidad
anterior.

e UT.4 Explicacion de las necesidades energéticas del organismo. Realizacién de ejercicios
practicos en el que se confeccionara dietas con unas necesidades energéticas determinadas.
Aplicacion de lo métodos explicados para estimar gasto energético diario y segun tipo de
actividad.  Elaboracién de dietas y oferta gastrondmica adaptada a las necesidades
nutricionales y requerimientos especificos de los distintos colectivos. Ancianos, nifos,
enfermos, embarazadas etc. Aplicacion de los principios nutritivos basicos y necesidades
energéticas para la confeccion de menu y raciones equilibradas.

Actividades de refuerzo/ampliacion. A aquellos alumnos/as que tengan dificultades durante el
proceso de ensefianza-aprendizaje, se les pedira la repeticion sistematica de pequenas practicas
centradas en la asimilacion de los contenidos minimos del m6dulo. Como actividades de ampliacion,
para aquellos alumnos/as que hayan demostrado un especial interés en los contenidos propuestos o
una especial consecucion de los objetivos, se contemplard la posibilidad de pedirles trabajos de
investigacion en los que vayan relacionando contenidos tratados en las distintas unidades de trabajo.

Actividades de evaluacion. La evaluacion de los contenidos se realizara a través de las actividades
propuestas para cada unidad de trabajo, de las pruebas escritas que se programaran para cada una de
aquellas y de la observacién en clase.

Actividades de recuperacion. Se centraran en la repeticion de las actividades solicitadas (primero
con ayuda de la profesora como guia para después, ir pidiéndoles progresivamente mayor autonomia
en la realizacion de éstas), y la realizacion de pruebas escritas centradas en los contenidos minimos.

CRITERIOS DE CALIFICACION:

La evaluacion sera continua y formativa y tendra como fin esencial determinar en qué medida se van
alcanzando los resultados de aprendizaje del mddulo, por lo que se podran introducir las
modificaciones que se consideren necesarias en la metodologia y las estrategias utilizadas.

Se realizard una evaluacién inicial en el mes de octubre, una evaluaciéon parcial en el mes de
diciembre, una segunda evaluacion parcial en el mes de marzo y una tltima evaluacion final en el mes
de junio en base a:

— Criterios aptitudinales: Referidos a la profundidad con la que sea tratada cada Unidad de




Trabajo.

— Criterios actitudinales: Referidos al comportamiento en clase, la relacién con los compafieros,
integracion al grupo, iniciativa y atencidén concentrada. Se tendrd muy en cuenta la
puntualidad como base para la creaciéon de buenos habitos para la futura insercién laboral.

Los criterios de calificacién en las evaluaciones parciales seran los siguientes:

* Pruebas escritas: Un 50 % serd el resultado de las pruebas objetivas realizadas sobre
los contenidos conceptuales.

= Trabajos: Un 30 % de la nota correspondera a trabajos y actividades desarrolladas
sobre los contenidos conceptuales tratados en clase. La presentacion de los diferentes
trabajos o actividades deberd realizarse en la fecha establecida previamente, salvo
presentacion de la debida justificacién, en cuyo caso se admitira en fecha posterior.

= Actitud y participacion: Un 20 % sera resultado de la actitud positiva y la participacién
en clase (se evaluard a través de la ficha recogida en el proyecto educativo de centro).

e Para aprobar el médulo, en cada una de las evaluaciones, se debera obtener una calificacion
media de 3 puntos (antes de aplicar el porcentaje de ponderacién) en cada una de los bloques
de contenidos a evaluar.

e Al finalizar cada trimestre académico se realizara un examen escrito de evaluacion en el que
se recogeran todos los contenidos impartidos durante dicho periodo.

e No se recogera ningun trabajo o actividad fuera de la fecha establecida para su entrega, salvo
que se justifique debidamente la imposibilidad de su entrega, por lo que se tendran en cuenta
los mismos criterios que para la justificacion de faltas de asistencia a clase.

e El alumno/a que supere el 25% de faltas, justificadas o no, perdera el derecho de evaluacion
continua y solo podra presentarse a los examenes de la evaluacion final.

e La falta de asistencia a las horas previas a la realizacién de una prueba escrita, se considerara
como una actitud negativa, a valorar en la evaluacién del médulo. También se considerara una
actitud negativa el no traer a clase el material escolar que la profesora haya determinado.

e Solo se consideraran faltas de asistencia justificadas aquellas que se acrediten debidamente
mediante documento escrito: certificado médico, deber inexcusable, etc.

e Las sesiones de recuperacion se realizaran antes de la Gltima evaluacion parcial, prestando

especial atencidn a las carencias observadas en el proceso de aprendizaje de los alumnos:

- Serealizaran examenes escritos en base a los contenidos minimos marcados.

- Se considerara apto con una nota minima de 5.

- Las actividades o trabajos no presentados o calificados como no aptos, deberan
presentarse o repetirse hasta que su evaluacion sea positiva.




Recuperacion de contenidos no superados:

e El alumnado que no supere el médulo en evaluacidon parcial debera asistira clase durante el
periodo comprendido entre la dltima evaluacién parcial y la evaluacion final. Durante dicho
periodo se realizaran las oportunas pruebas escritas y se programaran actividades
encaminadas a la evaluacidn positiva del médulo.

e Los alumnos/as que hayan obtenido una calificaciéon final positiva podran mejorar dicha
calificacion mediante las oportunas pruebas escritas y actividades que se planteen durante el
periodo anteriormente citado.
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