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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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria 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
MP0028 Sobremesas en restauracion 2024/2025 0 140 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BEATRIZ MAYOR CAAMANO,JOSE MIGUEL CUARTERO YUS

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 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

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 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producién.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

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




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relaciéon coas suas posibilidades de aplicacion.

CAZ2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

CAZ2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CAZ2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizaciéon ou rexeneracion.

CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CADb5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAD5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAb5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAb5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAG6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAG6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAB6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicaciéns.

CAT7 .4 Identificaronse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CA7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo.

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

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

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relaciéon coas suas posibilidades de aplicacion.

CAZ2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

CAZ2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CAZ2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboraciéon de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizaciéon ou rexeneracion.

CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CAD5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

CAD5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAb5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAb5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAG6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAG6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAB6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicaciéns.

CA7 .4 Identificaronse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CA7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo.

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran na proporcion de 4 incorrectas-1 correcta.

A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo. Consiste nunha serie de preguntas curtas de desenvolvemento e outras tipo test. No caso de

-10-
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A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos para sta superacién. As persoas candidatas deben obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.
Superada a primeira proba procederase a realizar a segunda parte da mesma. Esta tera tamén caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento dun ou varios supostos practicos que versaran sobre unha
mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos e para sta superacion as persoas candidatas deben obter unha

puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

A cualificacion final correspondente da proba do médulo profesional sera a media aritmética de las cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

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

A primeira parte da proba consiste nun exame escrito (tedrico), que permita aos alumnos elaborar as suas respuestas de acordo cos seus cofiecementos, puidendo comprobar directamente a calidade, profundidade
e dominio terminoldxico e da materia que se avalia

A parte tipo test desta proba escrita consistira nun conxunto de items de enunciado breve cunha posibilidade de resposta entre 4 alternativas.

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

-Resposta breve

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

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

-Gréficas (Realizar un gréfico o debuxo coma resposta. Exe., debuxo de angulo agudo).

-Duas opcidns (verdadeiro-falso)

-Recofiecer a resposta correcta entre 4 opciéns (soamente unha é a correcta)

-Xustificacion da opcién (Xustificar a opcion elexida).

-De reconofiecemento

-Seleccion multiple (Exem.: seleccionar familias de palabras, tempo, temporal, temporalidade, etc.).

-11 -
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-Asociacién (Exem.: asociar dos palabras en idiomas distintos).
-De identificacion
-Ordenacion (Ordenar nimeros de mayor a menor/fases, da primeira & ultima)

Para a realizacion desta o alumnado debera presentarse cun boligrafo axul ou negro, calculadora e dni. Confirmar previamente a sua asistencia & proba e chegar co suficiente tempo de antelacion para ocupar o
posto asignado antes do inicio da proba, cuxo horario e data estaran colgados no tablén do centro.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste nunha proba practica cuxo contido podera consistir en:

-Desefiar unha ficha técnica de ingredientes necesarios para o desenvolvemento da proba practica.
-Cumprimentar unha ficha técnica coa elaboracion e o material necesario para o desenvolvemento da mesma.
-Realizacion de probas practicas ou supostos practicos, agrupando contidos en cada unha das probas.

A duracion de cada proba practica tera un tempo determinado a decidir polo tribunal ou docente nomeado.

Para a realizacion desta proba practica o candidato/a debera presentarse coa uniformidade axeitada de cocifieiro/a, ademais dun maletin de
ferramentas regulamentario para poder levala a cabo. Tamén precisara boligrafo azul ou negro, calculadora e dni.

0 alumnado debe confirmar previamente a sUa asistencia & proba (para a realizacion de pedidos de materias primas e organizacion dos espazos) e chegar co suficiente tempo de antelacion para ocupar o posto
asignado antes do inicio da proba, cuxo horario e data estaran colgados no tablén do centro.
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