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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 Ciclos formafivos de grao Réxime de proba libre

medio

Médulo profesional e

unidades formativas de menor duracién (*)

Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0048 Produtos culinarios 2024/2025 0 350 0
MP0048_12 Elaboracion de produtos culinarios mediante técnicas tradicionais 2024/2025 0 240 0
Elaboracion de produtos culinarios da gastronomia galega e de novas
MP0048_22 tendencias 20242025 0 110 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ADRIANA FILGUEIRAS LOPEZ ANGEL MANUEL SANCHEZ FACORRO,JOSE MIGUEL GARCIA SILVARREDONDA,ROSALIA EIROA
AMEIJEIRAS (Subst.)

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

(MP0048_22) RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronomia galega aplicando técnicas e tecnoloxias innovadoras, e formula variacions e alternativas.

(MP0048_12) RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifia, e analiza informacion oral e escrita, para o que determina as fases de execucion e acabamento en funcién da ficha técnica de elaboracion.

(MP0048_12) RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando técnicas tradicionais e avanzadas.

(MP0048_12) RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e avalia as alternativas.

(MP0048_12) RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias especificas e analiza as caracteristicas propias de cada situacion.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0048_12) CA1.1 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia.

(MP0048_22) CA1.1 Analizaronse as novas tendencias gastrondomicas e achegaronse ideas validas e con posibilidades de aplicacion practica.

(MP0048_12) CA1.2 Determinaronse as fases da producion e do servizo en cocifia, e estableceuse a sua secuencia e a sua temporalizacion.

(MP0048_22) CA1.2 Identificouse a maquinaria de nova tecnoloxia empregada na producion culinaria, asociada as técnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

(MP0048_12) CA1.3 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

(MP0048_22) CA1.3 Valorouse a importancia das técnicas culinarias avanzadas en diversos ambitos produtivos, e a sua contextualizacion no sector en Galicia.

(MP0048_12) CA1.4 Identificaronse as técnicas de elaboracion que se deben aplicar en funcion das fichas técnicas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0048_22) CA1.4 Aplicaronselles novas técnicas e tecnoloxias aos pratos clasicos, e compararonse os resultados, incluindo as especificidades relativas aos pratos salientables da cocifia galega.

(MP0048_12) CA1.5 Tivéronse en conta as necesidades de coordinacién co resto do equipo de cocifia.

(MP0048_22) CA1.5 Atendeuse o servizo desde a cocifia, respondendo de xeito significativo a oferta desefiada previamente no médulo e realizando o empratamento dos produtos culinarios, experimentando con novas
férmulas e tendencias de servizo e presentacion propias da gastronomia galega innovadora e actual.

(MP0048_12) CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

(MP0048_12) CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos, e das materias primas.

(MP0048_12) CA1.9 Aproveitaronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade econémica, mantendo os niveis de calidade gastronémica.

(MP0048_12) CA1.10 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

(MP0048_12) CA2.1 Identificaronse as técnicas culinarias avanzadas e diferenciaronse das técnicas tradicionais.

(MP0048_12) CA2.2 Relacionouse cada técnica coas caracteristicas do produto final.

(MP0048_12) CA2.3 Valorouse a importancia destas técnicas culinarias avanzadas nos ambitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaciéns e contornos determinados.

(MP0048_12) CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion, secuencia e temporalizacion das operaciéns necesarias para a elaboracion dos produtos culinarios.

(MP0048_12) CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a producién, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

(MP0048_12) CA2.6 Verificaronse e valoraronse as caracteristicas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

(MP0048_12) CA2.7 Desenvolveuse o servizo en cocifia seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA2.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacién tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

(MP0048_12) CA3.1 Propuxéronse produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas dadas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0048_12) CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

(MP0048_12) CA3.3 Desenaronse elaboracions que combinen os elementos entre si de xeito razoable.

(MP0048_12) CA3.4 Deducironse e relacionaronse as técnicas acaidas con respecto as materias primas e aos resultados finais propostos.

(MP0048_12) CA3.5 Realizaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

(MP0048_12) CA3.6 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

(MP0048_12) CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencion de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA3.8 Verificaronse e valoraronse as caracteristicas organolépticos finais do produto (forma, cor, etc.).

(MP0048_12) CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas técnicas con todas as elaboracions realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

(MP0048_12) CA3.10 Calcularonse, logo da elaboracién da receita, os valores econdmicos e nutricionais.

(MP0048_12) CA3.11 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacion tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental.

(MP0048_12) CA4.1 Recofiecéronse os tipos de necesidades alimentarias especificas.

(MP0048_12) CA4.2 Elaboraronse e valoraronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

(MP0048_12) CA4.3 Identificaronse alimentos excluidos en cada necesidade alimentaria especifica.

(MP0048_12) CA4.4 Recofiecéronse os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, baseandose nas necesidades nutricionais.

(MP0048_12) CA4.5 Elaboraronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evitaronse cruces con alimentos excluidos.

(MP0048_12) CA4.6 Analizaronse as consecuencias dunha manipulacién ou dunha preparacion inadecuada.

(MP0048_12) CA4.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0048_22) RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronomia galega aplicando técnicas e tecnoloxias innovadoras, e formula variacions e alternativas.

(MP0048_12) RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cocifia, e analiza informacion oral e escrita, para o que determina as fases de execucion e acabamento en funcién da ficha técnica de elaboracion.

(MP0048_12) RA2 - Elabora produtos culinarios establecidos, aplicando técnicas tradicionais e avanzadas.

(MP0048_12) RA3 - Elabora produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas, e avalia as alternativas.

(MP0048_12) RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias especificas e analiza as caracteristicas propias de cada situacion.

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

(MP0048_12) CA1.1 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifia.

(MP0048_22) CA1.1 Analizaronse as novas tendencias gastronémicas e achegaronse ideas validas e con posibilidades de aplicacion practica.

(MP0048_12) CA1.2 Determinaronse as fases da producion e do servizo en cocifia, e estableceuse a sua secuencia e a sua temporalizacion.

(MP0048_22) CA1.2 Identificouse a maquinaria de nova tecnoloxia empregada na producion culinaria, asociada as técnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

(MP0048_12) CA1.3 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utiles, ferramentas, etc.

(MP0048_22) CA1.3 Valorouse a importancia das técnicas culinarias avanzadas en diversos ambitos produtivos, e a sua contextualizacion no sector en Galicia.

(MP0048_12) CA1.4 Identificaronse as técnicas de elaboracion que se deben aplicar en funcion das fichas técnicas.

(MP0048_22) CA1.4 Aplicaronselles novas técnicas e tecnoloxias aos pratos clasicos, e compararonse os resultados, incluindo as especificidades relativas aos pratos salientables da cocifia galega.

(MP0048_12) CA1.5 Tivéronse en conta as necesidades de coordinacién co resto do equipo de cocifia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0048_22) CA1.5 Atendeuse o servizo desde a cocifia, respondendo de xeito significativo a oferta desefiada previamente no médulo e realizando o empratamento dos produtos culinarios, experimentando con novas
férmulas e tendencias de servizo e presentacion propias da gastronomia galega innovadora e actual.

(MP0048_12) CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

(MP0048_12) CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos, e das materias primas.

(MP0048_12) CA1.9 Aproveitaronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade econémica, mantendo os niveis de calidade gastronémica.

(MP0048_12) CA1.10 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

(MP0048_12) CA2.1 Identificaronse as técnicas culinarias avanzadas e diferenciaronse das técnicas tradicionais.

(MP0048_12) CA2.2 Relacionouse cada técnica coas caracteristicas do produto final.

(MP0048_12) CA2.3 Valorouse a importancia destas técnicas culinarias avanzadas nos ambitos produtivos, xunto coa persistencia das tradicionais, en situaciéns e contornos determinados.

(MP0048_12) CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion, secuencia e temporalizacion das operaciéns necesarias para a elaboracion dos produtos culinarios.

(MP0048_12) CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade de maquinaria e outros elementos necesarios para a producién, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

(MP0048_12) CA2.6 Verificaronse e valoraronse as caracteristicas finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

(MP0048_12) CA2.7 Desenvolveuse o servizo en cocifia seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA2.8 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacién tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

(MP0048_12) CA3.1 Propuxéronse produtos culinarios a partir dun conxunto de materias primas dadas.

(MP0048_12) CA3.2 Valorouse a posibilidade de aproveitamento de recursos.

(MP0048_12) CA3.3 Desefaronse elaboracions que combinen os elementos entre si de xeito razoable.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0048_12) CA3.4 Deducironse e relacionaronse as técnicas acaidas con respecto as materias primas e aos resultados finais propostos.

(MP0048_12) CA3.5 Realizaronse en tempo e forma adecuados as tarefas de organizacion e establecemento da secuencia de fases necesarias no desenvolvemento dos produtos.

(MP0048_12) CA3.6 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

(MP0048_12) CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencion de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA3.8 Verificaronse e valoraronse as caracteristicas organolépticos finais do produto (forma, cor, etc.).

(MP0048_12) CA3.9 Confeccionouse un receitario e fichas técnicas con todas as elaboracions realizadas ao longo do curso ou do ciclo.

(MP0048_12) CA3.10 Calcularonse, logo da elaboracién da receita, os valores econdmicos e nutricionais.

(MP0048_12) CA3.11 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacion tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

(MP0048_12) CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental.

(MP0048_12) CA4.1 Recofiecéronse os tipos de necesidades alimentarias especificas.

(MP0048_12) CA4.2 Elaboraronse e valoraronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

(MP0048_12) CA4.3 Identificaronse alimentos excluidos en cada necesidade alimentaria especifica.

(MP0048_12) CA4.4 Recofiecéronse os produtos substitutivos e os cambios de pratos posibles, baseandose nas necesidades nutricionais.

(MP0048_12) CA4.5 Elaboraronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evitaronse cruces con alimentos excluidos.

(MP0048_12) CA4.6 Analizaronse as consecuencias dunha manipulacién ou dunha preparacioén inadecuada.

(MP0048_12) CA4.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion anteriores.

A primeira parte da proba calificarase de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos resultado da aplicacién da seguinte
férmula: [(n° aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de supostos practicos. Para obter a cualificacion positiva
na segunda proba esixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sua valoracion.

A cualificacion correspondente da proba deste modulo profesional sera a seguinte: Tera un peso na cualificacion final a primeira proba dun 50 % e a segunda proba dun 50% calculando este porcentaxe obterase a
cualificacion final, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais préxima.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica de tipo test de preguntas mdiltiples de tres opcions e cunha correcta. Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
.- Boligrafo azul.
.- Calculadora.
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4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico realizado: Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul.

.- Uniforme de cocifia.

.- Maletin coas ferramentas propias da profesion.




