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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifia e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0046 Preelaboracién e conservacion de alimentos 2023/2024 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

CARMELO SANJORGE PEDREIRA,MANUEL ANGEL FERNANDEZ GONZALEZ,SANTIAGO MARTINEZ FERNANDEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién 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 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as suas aplicacioéns.

RAZ2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producion, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc.

RAZ3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as suas aplicacions, asi como a sua colocacion.

RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcion da sua posterior aplicacion ou do seu uso.

RA5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcién das caracteristicas do produto que se rexenere.

RAG - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccién do método aplicado.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informatico asociado a recepcién de pedidos.

CA1.2 Recofiecéronse as materias primas e as sUas caracteristicas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible cofiecer 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 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios as persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a stia conservacion, colocadas en funcion da prioridade no seu consumo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.1 Recofiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados a provision.

CA2.2 Interpretouse a informacion.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofiible.

CA2.4 Seleccionaronse 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.

CAZ2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion.

CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas.

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAZ2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria.

CA3.2 Recoiiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas.

CA3.3 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos Utiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema indicado.

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacion previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas aplicacions posteriores e os equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada xénero.

CA4.5 Fixose un aproveitamento o mais axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen que se vexa afectado o valor gastronémico.

CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicaciéns nas materias primas.

CAA4.7 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica.

CA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracion para as elaboraciéns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAD5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion.

CA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CAD5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de rexeneracion.

CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CADb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas.

CAB6.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como os equipamentos asociados a cada método.

CAG6.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

CAG6.4 Executaronse as técnicas de envasado e conservacion seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.5 Etiquetaronse os produtos obtidos na conservacion indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CAG6.6 Determinaronse os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para o consumo.

CAG6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAB6.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suUas caracteristicas organolépticas e as suas aplicaciéns.

RA2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producion, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc.

RAZ3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as suas aplicacions, asi como a sua colocacion.

RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcién da sua posterior aplicacion ou do seu uso.

RAS5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcion das caracteristicas do produto que se rexenere.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAG6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccién do método aplicado.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informatico asociado a recepcién de pedidos.

CA1.2 Recofiecéronse as materias primas e as suUas caracteristicas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible cofiecer a trazabilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte é o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a sia conservacion, colocadas en funcion da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mantivose o almacén en condicions de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.1 Recoiiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados a provision.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.2 Interpretouse a informacion.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofible.

CA2.4 Seleccionaronse 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.

CAZ2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion.

CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas.

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAZ2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria.

CA3.2 Recoiiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas.

CA3.3 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos utiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema indicado.

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacion previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas aplicacions posteriores e os equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada xénero.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Fixose un aproveitamento o mais axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen que se vexa afectado o valor gastronémico.

CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicaciéns nas materias primas.

CAA4.7 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica.

CA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracién para as elaboraciéns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion.

CA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CAD5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de rexeneracion.

CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CADb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas.

CAB6.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como os equipamentos asociados a cada método.

CAG6.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.4 Executaronse as técnicas de envasado e conservacion seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 Etiquetaronse os produtos obtidos na conservacioén indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CAG6.6 Determinaronse os lugares de conservacion idéoneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para o consumo.

CAG6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAB6.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

A primeira parte da proba supora a realizacion dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do médulo. Consistente nunha bateria de preguntas de resposta curta e/ou de tipo test, e/ou de
relacionar.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos para sta superacidn as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

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

A cualificacion final correspondente da proba do modulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con niimeros enteiros, redondeada & unidade mais
proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de 4 puntos.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consiste nun exame tedrico- escrito, que permita 6s alumnos elaborar as suas respuestas de acordo cos seus cofiecementos, podendo comprobar directamente a calidade, profundidade e
dominio terminoldxico. O proba tedrico-escrito consistira nun conxunto de items de enunciado breve 6s que lles siguen unha ou mais respostas presentadas a modo de alternativas. Nalgun caso debe responder con
unha frase curta, unha palabra, unha cifra, etc.

Polo tanto, realizarase en forma de probas obxetivas cuxas preguntas seran:

De evocacion

Resposta breve

Complementacién (nunha frase o texto que faltan palabras, incluir esas palabras)

Texto incompleto (completar un texto incompleto con outra parte do texto)

Graficas (Realizar un grafico o debuxo coma resposta. Exe., debuxo de angulo agudo).

De discriminacién

Dous opciéns (verdadeiro-falso)

Opcidns multiples

Xustificacién da opcion (Xustificar a opcion elexida).

De reconofiecemento

Seleccion multiple (Exem.: seleccionar familias de palabras, tempo, temporal, temporalidade, etc.).
Eleccion da mellor resposta (De varias respostas boas elexir a mais adecuada).

Asociacion (Exem.: asociar duas palabras en idiomas distintos).

De identificacion

Ordenacién (Ordenar niimeros de maior a menor)

Localizacion (Exem.: localizar o error nunha proba de atencion ou discriminacion)

De pruebas multiples (Exem.: identificar aquela ou aquelas erréneas).

- Os participantes da proba deberan presentarse no lugar establecido para a realizacién da mesma, 10 minutos antes e acreditaran a stia presencia con documento identificativo (DNI, pasaporte ou carnet de
conducir).

- Os participantes seran chamados por orde alfabética e situaranse por orde na aula onde se realizara a proba. Aqueles participantes que non estén presentes no momento do chamamento quedaran
excluidos da proba.

- Deberan disporier de boligrafo de cor azul ou negra (a proba realizarase nunha soa cor).

- Realizarase unha breve presentacion e explicacion da proba por parte do profesorado responsable da mesma. Habera un periodo de cinco minutos para a resolucion de dubidas sobre a cumplimentacién da

-10-
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mesma.

- Establecerase un tempo determinado para a realizacién da proba. Transcorrido este tempo recolleranse todas as probas e non se admitiran fora de este tempo.
- A organizacion da proba facilitaré as probas e os folios necesarios para a cumprimentacion da mesma, e seran entregados todos eles a finalizacién da proba.

- Non se admitiran outro tipo de obxectos durante a proba a parte da mesma e boligrafo para a realizacién desta.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste en un proba practica cuxo contido poderé consistir en:

.Disefar ficha técnica de ingredientes necesarios para o desenrolo da proba practica

.Cumprimentar ficha técnica coa elaboracion e o material necesario para o desenrolo da proba practica
.Realizacion de tres probas practicas agrupando contidos en cada unha das probas.

.Duracion de cada proba practica nun tempo determinado (a decidir polo tribunal nomeado)

Para a realizacion desta proba practica o candidato/a debera presentarse coa uniformidade axeitada de cocifieiro/a, ademais de un maletin de ferramentas regulamentario, con todo o necesario para poder levar a
cabo este exame.
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