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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
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
MP0047 Técnicas culinarias 2024/2025 0 320 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IRENE ANTIA RODRIGUEZ YUSTE,MARIA JOSE OZON PEREIRA,ROSALIA AGRA CONCHEIRO,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
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as suas caracteristicas e as stuas aplicaciéns mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue.

RAZ2 - Confecciona elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, e recofiece os procedementos aplicados e a sua utilizacién posterior.

RAZ3 - Prepara elaboracions culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo as técnicas de traballo axeitadas.

RA4 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracién en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de presentacion.

RAS5 - Realiza acabamentos e presentacions, e valora a stia importancia no resultado final da elaboracion culinaria.

RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia e valora as slias implicacions na satisfacciéon da clientela.

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 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA1.3 Identificaronse as técnicas de coccion en relacion coas suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA1.4 Calcularonse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccién basicas.

CA1.5 Seleccionaronse ferramentas, maquinaria e Utiles necesarios para a realizacién de técnicas de coccion basicas.

CA1.6 Relacionaronse e determinaronse as necesidades de preelaboracion con anterioridade ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA1.7 Identificaronse as fases e os xeitos de operar na aplicacion de cada técnica.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos.

CA1.9 Distinguironse alternativas e propuxéronse medidas correctoras en funcién dos resultados obtidos.

CA1.10 Deducironse as posibles aplicacions das técnicas de coccién basicas.

CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria.

CA1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracién de fondos, mollos e outras elaboraciéns basicas de multiples aplicaciéns, asi como o célculo das
materias primas precisas.

CA2.3 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.

CA2.4 Identificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions empregadas na cocifia galega.

CAZ2.5 Determinaronse as medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos.

CAZ2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboracions e a sua aplicacion posterior nunha oferta gastrondémica concreta.

CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria.

CAZ2.8 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ3.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria canto ao produto e as necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos xéneros e a valoracion das elaboraciéns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da sua estacionalidade.

CAZ3.3 Planificaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e secuenciacion das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions.

CAZ3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboraciéns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Obtivéronse elaboraciéns propias da cocifia galega e diferenciaronse as técnicas empregadas no seu cocifado.

CA3.7 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da técnica en funcién do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determinaronse alternativas e medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos.

CA3.10 Organizaronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Describironse e clasificaronse as gornicions xerais, especificas ou de nome propio, as decoraciéns e as suas aplicacions, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determinaronse e combinaronse as gornicions e as decoracions adecuadas ao xénero principal que acomparien, atendendo a cores, situacion, montaxe, etc.

CA4.3 Completaronse as elaboracioéns culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios.

CA4 .4 Distinguironse as novas tendencias en decoracions artisticas e presentacion de elaboraciéns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 Elaboraronse as gorniciéns e as decoracions seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccion en funciéon dos resultados obtidos.

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracion.

CA5.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentacion das elaboraciéns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categoria do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.4 Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instrucions recibidas e o tipo de elaboracion.

CAD5.5 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conservacion necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA5.6 Distinguironse e aplicaronse as fases de rexeneracion precisas, dependendo do método de conservacion utilizado.

CAb5.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccion en funciéon dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CAb5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAG6.1 Identificaronse os tipos de servizo e as suas caracteristicas.

CAB6.2 Mantivéronse os produtos en condicions 6ptimas de temperatura e servizo.

CAG6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAB6.4 Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo.

CAB6.5 Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcién da informacion recibida e dos requisitos do comensal.

CAG6.6 Realizaronse as elaboraciéns de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.7 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos.

CAG6.8 Consideraronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraciéns culinarias.

CAB6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixiénico-sanitaria.

CAB6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Executa técnicas de coccion basicas, e identifica as suas caracteristicas e as suas aplicaciéns mais usuais, consonte o tipo de materia prima que se empregue.

RAZ2 - Confecciona elaboraciéns basicas de multiples aplicacidns, e recofiece os procedementos aplicados e a sua utilizacién posterior.

RAZ3 - Prepara elaboracions culinarias elementais e identifica os procedementos aplicados a cada materia prima, atendendo as técnicas de traballo axeitadas.

RA4 - Elabora gorniciéns e elementos de decoracién en relacién co tipo de elaboracion e co xeito de presentacion.

RAS5 - Realiza acabamentos e presentacions, e valora a stia importancia no resultado final da elaboracion culinaria.

RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia e valora as slas implicaciéns na satisfaccién da clientela.

2.2.2. 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 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAA1.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA1.3 Identificaronse as técnicas de coccion en relacion coas suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA1.4 Calcularonse as materias primas basicas necesarias para confeccionar técnicas de coccién basicas.

CA1.5 Seleccionaronse ferramentas, maquinaria e Utiles necesarios para a realizacién de técnicas de coccion basicas.

CA1.6 Relacionaronse e determinaronse as necesidades de preelaboracion con anterioridade ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA1.7 Identificaronse as fases e os xeitos de operar na aplicaciéon de cada técnica.

CA1.8 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.9 Distinguironse alternativas e propuxéronse medidas correctoras en funcién dos resultados obtidos.

CA1.10 Deducironse as posibles aplicacions das técnicas de coccién basicas.

CA1.11 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria.

CA1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CA2.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procedementos de elaboracién de fondos, mollos e outras elaboraciéns basicas de multiples aplicacions, asi como o célculo das
materias primas precisas.

CA2.3 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo as secuencias e os procedementos establecidos.

CA2.4 Identificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions empregadas na cocifia galega.

CAZ2.5 Determinaronse as medidas de correccién en funcion dos resultados obtidos.

CA2.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboracions e a sua aplicacion posterior nunha oferta gastrondémica concreta.

CA2.7 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo consonte a normativa hixiénico-sanitaria.

CAZ2.8 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ3.1 Interpretouse correctamente a informacion necesaria canto ao produto e as necesidades de tratamento.

CA3.2 Realizouse correctamente o escandallo dos xéneros e a valoracion das elaboraciéns culinarias, a partir das fichas de rendemento das materias primas utilizadas e, de ser o caso, da sua estacionalidade.

CAZ3.3 Planificaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e secuenciacion das fases necesarias no desenvolvemento das elaboracions.

CAZ3.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios e axeitados, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA3.5 Executaronse as tarefas de obtencién de elaboraciéns culinarias elementais seguindo os procedementos establecidos e en funcién da sua finalidade.

CA3.6 Obtivéronse elaboraciéns propias da cocifia galega e diferenciaronse as técnicas empregadas no seu cocifado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.7 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante todo o proceso.

CA3.8 Xustificouse o uso da técnica en funcién do tipo de alimento para procesar.

CA3.9 Determinaronse alternativas e medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos.

CA3.10 Organizaronse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Describironse e clasificaronse as gornicions xerais, especificas ou de nome propio, as decoraciéns e as suas aplicacions, tendo en conta o seu valor nutricional.

CA4.2 Determinaronse e combinaronse as gornicions e as decoracions adecuadas ao xénero principal que acomparien, atendendo a cores, situacion, montaxe, etc.

CA4.3 Completaronse as elaboraciéns culinarias con mollos de acompafiamento, en casos necesarios.

CA4 .4 Distinguironse as novas tendencias en decoracions artisticas e presentacion de elaboraciéns culinarias.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 Elaboraronse as gorniciéns e as decoracions seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccion en funciéon dos resultados obtidos.

CA4.8 Organizouse a limpeza e recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAD5.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos que configuran a elaboracion.

CA5.2 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos.

CAb5.3 Estableceuse o acabamento e a presentacion das elaboraciéns culinarias, de acordo co tipo de servizo e a categoria do establecemento.

CA5.4 Desenvolvéronse técnicas de acabamento, trinchado ou distribucion de acordo coas instrucions recibidas e o tipo de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CADS5.5 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasado e conservacion necesarias para os produtos semielaborados ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA5.6 Distinguironse e aplicaronse as fases de rexeneracion precisas, dependendo do método de conservacion utilizado.

CAJ5.7 Determinaronse as alternativas e as medidas de correccion en funciéon dos resultados obtidos.

CA5.8 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo de acordo coa normativa hixiénico-sanitaria.

CAb5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAG6.1 Identificaronse os tipos de servizo e as suas caracteristicas.

CAB6.2 Mantivéronse os produtos en condicions 6ptimas de temperatura e servizo.

CAG6.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento do servizo.

CAB6.4 Interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo.

CAB6.5 Desenvolvéronse as técnicas de acabamento en funcién da informacion recibida e dos requisitos do comensal.

CAG6.6 Realizaronse as elaboraciéns de obrigada execucion durante o desenvolvemento do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.7 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos.

CAG6.8 Consideraronse os resultados obtidos nos servizos das elaboraciéns culinarias.

CAB6.9 Organizouse a limpeza e a recollida do lugar de traballo conforme a normativa hixiénico-sanitaria.

CA6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

A primeira parte da proba supora a realizacién dunha proba tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo. Consistente nunha bateria de preguntas curtas e/ou de tipo test.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos para sta superacién 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 de las cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a 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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

- Os participantes da proba deberan presentarse no lugar establecido para a realizacién da mesma, 10 minutos antes e acreditaran a sta 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 dispofier de boligrafo de cor azul ou negra(a proba realizarase nunha soa cor).

- Realizarase unha breve presentacion e explicacion da proba por parte da profesora responsable da mesma. Habera un periodo de cinco minutos para a resolucién de dubidas sobre a cumplimentacion da
mesma.

- A proba constara dun apartado que sera proba obxectiva, e un segundo apartado no que se desenvolveran fichas de elaboracion de diferentes elaboracidns culinarias basicas de multiples aplicaciéns,
elaboracions basicas de carnes e aves, peixes e mariscos, arroces, cremas € pastas, entremeses, ensaladas e ovos.

- O tempo para a realizacion da proba sera de 2 horas. 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 un boligrafo para a realizacion desta.

- A cualificacién da proba sera o resultado da suma da proba obxectiva cun maximo de 5 puntos, e as de fichas de elaboracién cun maximo de 5 puntos.

-10-
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4.b) Segunda parte da proba

- Os participantes da proba deberan presentarse no lugar establecido para a realizacién da segunda parte da proba perfectamente uniformados con: zapatos de traballo, gorro de cocifia, chaquetilla de cocifia,
pantaldn de cocifia, e delantal de cocifia, en perfecto estado de limpeza e de uso exclusivo para a cocifia. O centro habilitara uns vestiarios para que os participantes poidan cambiarse. Traeran tamén os seguintes
utensilios profesionais: puntifia, pelador de verduras, coitelo ceboleiro ou cocifieiro, agulla de bridar, coitelo de serra, pinzas de desespifiar peixe, espatula de policarbonanto, espatula triangular, varillas ou batedor,
lingua, pano de cocifia e mechero ou encendedor.

- 10 minutos antes da realizacion da proba reflexada na convocatoria, os participantes acreditaran a sta presencia con documento identificativo (DNI, pasaporte ou carnet de conducir).

- Realizarase unha breve explicacién da proba por parte da profesora e entregarase por escrito. Habera 5 minutos para a resolucién de dubidas.

- Asignarase un lugar de traballo para cada participante onde disporan de superficie de traballo e 2 fogéns. Outros elementos seran de uso comun: fornos mixtos, forno de vapor a presion, envasadora de
baleiro, cortadora de friame, forno microondas, bafio maria, grella, prancha, picadora de carne e salamandra ou gratinadora.

- Os participantes poderan facer uso de diferentes utensilios da bateria de cocifia para a realizacion da proba, como por exemplo: ronddn, cazo baixo, cazo bafio maria, pratos de orellas refractarios, bandexas
GN, sauteuses, tixolas, boles. Tamén se facilitaran bandexas e pratos de servizo para a presentacion das elaboracions.

- Deberan realizarse unha serie de elaboracion culinarias e deberan presentarse en prato ou bandexa dentro do tempo de realizacién da proba que sera de 2 horas.

- Valorarase unha correcta mise en place, o uso de Utiles, equipo e ferramentas axeitados, unha correcta manipulacion de xéneros, o cumprimento das normas de seguridade e hixiene, o uso e aplicacién
correcta das técnicas culinarias axeitadas aos xéneros empregados, o sabor, presentacion e punto de coccions correctos, a harmonia de cor e sabor entre os elementos empregados, a valoracion do escandallo da
ficha asi como o seu valor nutricional, o correcto desbarasado da zona de traballo e a presentacion das fichas e elaboraciéns dentro do tempo.

- A cualificacion da segunda proba tera un maximo de 10 puntos.
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