
ANEXO III
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE PROBA LIBRE DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

HOT Cociña e gastronomía Ciclos formativos de grao
medioCMHOT01Hostalaría e turismo Réxime de proba libre

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0048 Produtos culinarios 02024/2025 0350

MP0048_12 Elaboración de produtos culinarios mediante técnicas tradicionais 02024/2025 0240

MP0048_22 Elaboración de produtos culinarios da gastronomía galega e de novas
tendencias 02024/2025 0110

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ADRIANA FILGUEIRAS LÓPEZ,ÁNGEL MANUEL SÁNCHEZ FACORRO,JOSÉ MIGUEL GARCÍA SILVARREDONDA,ROSALÍA EIROA
AMEIJEIRAS (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0048_22) RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronomía galega aplicando técnicas e tecnoloxías innovadoras, e formula variacións e alternativas.

(MP0048_12) RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cociña, e analiza información oral e escrita, para o que determina as fases de execución e acabamento en función da ficha técnica de elaboración.

(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 avalía as alternativas.

(MP0048_12) RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias específicas e analiza as características propias de cada situación.

2.1.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

(MP0048_12) CA1.1 Caracterizáronse os ámbitos da produción e do servizo en cociña.

(MP0048_22) CA1.1 Analizáronse as novas tendencias gastronómicas e achegáronse ideas válidas e con posibilidades de aplicación práctica.

(MP0048_12) CA1.2 Determináronse as fases da produción e do servizo en cociña, e estableceuse a súa secuencia e a súa temporalización.

(MP0048_22) CA1.2 Identificouse a maquinaria de nova tecnoloxía empregada na produción culinaria, asociada ás técnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

(MP0048_12) CA1.3 Deducíronse as necesidades de materias primas, equipamentos, útiles, ferramentas, etc.

(MP0048_22) CA1.3 Valorouse a importancia das técnicas culinarias avanzadas en diversos ámbitos produtivos, e a súa contextualización no sector en Galicia.

(MP0048_12) CA1.4 Identificáronse as técnicas de elaboración que se deben aplicar en función das fichas técnicas.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0048_22) CA1.4 Aplicáronselles novas técnicas e tecnoloxías aos pratos clásicos, e comparáronse os resultados, incluíndo as especificidades relativas aos pratos salientables da cociña galega.

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

(MP0048_22) CA1.5 Atendeuse o servizo desde a cociña, respondendo de xeito significativo á oferta deseñada previamente no módulo e realizando o empratamento dos produtos culinarios, experimentando con novas
fórmulas e tendencias de servizo e presentación propias da gastronomía galega innovadora e actual.

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

(MP0048_12) CA1.7 Determináronse os procedementos intermedios de conservación tendo en conta as necesidades das elaboracións e o seu uso posterior.

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

(MP0048_12) CA1.9 Aproveitáronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade económica, mantendo os niveis de calidade gastronómica.

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

(MP0048_12) CA2.1 Identificáronse as técnicas culinarias avanzadas e diferenciáronse das técnicas tradicionais.

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

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

(MP0048_12) CA2.4 Realizáronse as tarefas de organización, secuencia e temporalización das operacións necesarias para a elaboración dos produtos culinarios.

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

(MP0048_12) CA2.6 Verificáronse e valoráronse as características finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

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

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

(MP0048_12) CA2.9 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

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

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

(MP0048_12) CA3.3 Deseñáronse elaboracións que combinen os elementos entre si de xeito razoable.

(MP0048_12) CA3.4 Deducíronse e relacionáronse as técnicas acaídas con respecto ás materias primas e aos resultados finais propostos.

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

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

(MP0048_12) CA3.7 Executáronse as tarefas de obtención de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA3.8 Verificáronse e valoráronse as características organolépticos finais do produto (forma, cor, etc.).

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

(MP0048_12) CA3.10 Calculáronse, logo da elaboración da receita, os valores económicos e nutricionais.

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

(MP0048_12) CA3.12 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

(MP0048_12) CA4.1 Recoñecéronse os tipos de necesidades alimentarias específicas.

(MP0048_12) CA4.2 Elaboráronse e valoráronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

(MP0048_12) CA4.3 Identificáronse alimentos excluídos en cada necesidade alimentaria específica.

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

(MP0048_12) CA4.5 Elaboráronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evitáronse cruces con alimentos excluídos.

(MP0048_12) CA4.6 Analizáronse as consecuencias dunha manipulación ou dunha preparación inadecuada.

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

Resultados de aprendizaxe do currículo

(MP0048_22) RA1 - Elabora produtos culinarios da gastronomía galega aplicando técnicas e tecnoloxías innovadoras, e formula variacións e alternativas.

(MP0048_12) RA1 - Organiza os procesos produtivos e de servizo en cociña, e analiza información oral e escrita, para o que determina as fases de execución e acabamento en función da ficha técnica de elaboración.

(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 avalía as alternativas.

(MP0048_12) RA4 - Elabora pratos para persoas con necesidades alimentarias específicas e analiza as características propias de cada situación.

2.2.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

(MP0048_12) CA1.1 Caracterizáronse os ámbitos da produción e do servizo en cociña.

(MP0048_22) CA1.1 Analizáronse as novas tendencias gastronómicas e achegáronse ideas válidas e con posibilidades de aplicación práctica.

(MP0048_12) CA1.2 Determináronse as fases da produción e do servizo en cociña, e estableceuse a súa secuencia e a súa temporalización.

(MP0048_22) CA1.2 Identificouse a maquinaria de nova tecnoloxía empregada na produción culinaria, asociada ás técnicas culinarias avanzadas e/ou innovadoras.

(MP0048_12) CA1.3 Deducíronse as necesidades de materias primas, equipamentos, útiles, ferramentas, etc.

(MP0048_22) CA1.3 Valorouse a importancia das técnicas culinarias avanzadas en diversos ámbitos produtivos, e a súa contextualización no sector en Galicia.

(MP0048_12) CA1.4 Identificáronse as técnicas de elaboración que se deben aplicar en función das fichas técnicas.

(MP0048_22) CA1.4 Aplicáronselles novas técnicas e tecnoloxías aos pratos clásicos, e comparáronse os resultados, incluíndo as especificidades relativas aos pratos salientables da cociña galega.

(MP0048_12) CA1.5 Tivéronse en conta as necesidades de coordinación co resto do equipo de cociña.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0048_22) CA1.5 Atendeuse o servizo desde a cociña, respondendo de xeito significativo á oferta deseñada previamente no módulo e realizando o empratamento dos produtos culinarios, experimentando con novas
fórmulas e tendencias de servizo e presentación propias da gastronomía galega innovadora e actual.

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

(MP0048_12) CA1.7 Determináronse os procedementos intermedios de conservación tendo en conta as necesidades das elaboracións e o seu uso posterior.

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

(MP0048_12) CA1.9 Aproveitáronse os recursos desde o punto de vista da rendibilidade económica, mantendo os niveis de calidade gastronómica.

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

(MP0048_12) CA2.1 Identificáronse as técnicas culinarias avanzadas e diferenciáronse das técnicas tradicionais.

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

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

(MP0048_12) CA2.4 Realizáronse as tarefas de organización, secuencia e temporalización das operacións necesarias para a elaboración dos produtos culinarios.

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

(MP0048_12) CA2.6 Verificáronse e valoráronse as características finais e o nivel de calidade do produto elaborado.

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

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

(MP0048_12) CA2.9 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección 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 Deseñáronse elaboracións que combinen os elementos entre si de xeito razoable.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0048_12) CA3.4 Deducíronse e relacionáronse as técnicas acaídas con respecto ás materias primas e aos resultados finais propostos.

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

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

(MP0048_12) CA3.7 Executáronse as tarefas de obtención de produtos culinarios seguindo os procedementos establecidos.

(MP0048_12) CA3.8 Verificáronse e valoráronse as características organolépticos finais do produto (forma, cor, etc.).

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

(MP0048_12) CA3.10 Calculáronse, logo da elaboración da receita, os valores económicos e nutricionais.

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

(MP0048_12) CA3.12 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

(MP0048_12) CA4.1 Recoñecéronse os tipos de necesidades alimentarias específicas.

(MP0048_12) CA4.2 Elaboráronse e valoráronse nutricionalmente dietas de distintos tipos.

(MP0048_12) CA4.3 Identificáronse alimentos excluídos en cada necesidade alimentaria específica.

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

(MP0048_12) CA4.5 Elaboráronse os pratos seguindo os procedementos establecidos, e evitáronse cruces con alimentos excluídos.

(MP0048_12) CA4.6 Analizáronse as consecuencias dunha manipulación ou dunha preparación inadecuada.

(MP0048_12) CA4.7 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.
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3. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

Os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliación anteriores.

A primeira parte da proba calificarase de  cero a dez puntos. Para a súa superación as persoas candidatas deberán obter unha puntuación igual ou superior a cinco puntos resultado da aplicación da seguinte

fórmula: [(nº aciertos-(nº errores/2))/nº preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizarán a segunda, que tamén terá carácter eliminatorio e consistirá no desenvolvemento de supostos prácticos. Para obter a cualificación positiva

na segunda proba esixirase unha valoración de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos ítems da lista de chequeo proposta para a súa valoración.

A cualificación correspondente da proba deste módulo profesional será a seguinte: Terá un peso na cualificación final a primeira proba dun 50 % e a segunda proba dun 50% calculando este porcentaxe obterase a

cualificación final, expresada con números enteiros, redondeada á unidade máis próxima.

4. Caracteríticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba teórica de tipo test de preguntas múltiples de tres opcións e cunha correcta. Será requisito imprescindible para realizar a proba teórica presentarse co seguinte material:

.- Bolígrafo azul.

.- Calculadora.
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4.b) Segunda parte da proba

Suposto práctico realizado: Será requisito imprescindible para realizar a proba práctica presentarse co seguinte material:

.- Bolígrafo azul.

.- Uniforme de cociña.

.- Maletín coas ferramentas propias da profesión.
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