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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 CSHOTO04 Direccion de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos 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
MP0497 Procesos de preelaboracion e conservacion en cocifia 2024/2025 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BEATRIZ SOTELO SEQUEIROS,MANUEL ANGEL FERNANDEZ GONZALEZ

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 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.

RAZ3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcion das suas caracteristicas.

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracién de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcidon do seu uso posterior.

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 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de cocifa.

CA1.3 Recoifiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizaronse as operaciéns de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CA2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacidons na cocifia.

CAZ2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion.

CA2.4 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

CA2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

CA2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.

CAZ2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade.

CAZ2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CAZ2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CAZ3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CA3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CA3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservaciéon ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

CA3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice.

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

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacidons posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas.

CA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CAA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CAA4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacién de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAS3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcion das suas caracteristicas.

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracién de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcion do seu uso posterior.

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 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifa.

CA1.3 Recoiiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CAA1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CAA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse todas as operacioéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CA2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CAZ2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion.

CA2.4 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

CA2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

CA2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.

CA2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade.

CAZ2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CAZ2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CAZ3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CA3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CA3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservaciéon ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

CA3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacidons posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas.

CA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CAA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CAA4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

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

A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo. Consistente nunha bateria de preguntas de desenvolvemento e/ou de tipo test. Cualificarase
de 0 a 10 puntos, para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha porcentaxe que sera determinada en funcién do nimero de preguntas de este tipo.

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 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
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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 aos alumnos elaborar stas respuestas de acordo con sus cofiecementos, pudendo comprobar directamente a calidad, profundidad e
dominio terminoléxico. O examen tedrico-escrito consistira nun conxunto de items de enunciado breve aos que lles siguen unha o mais respostas presentadas a modo de
alternativas..Tamén poderianse pofier cuestions relacionadas con contidos conceptuais onde o alumno demostre os seus cofiecemento tedricos.
Polo tanto, poderia ser en forma de probas obxetivas cuxas preguntas serian:

De evocacion

Resposta e tamén de desenrolo curto ou medio.

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....etc).

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 buenas elegir la mas adecuada).

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

De identificacion

Ordenacién (Ordenar niimeros de mayor a menor)

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

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

En todo caso, a puntuacion de cada cuestion sera comunicada no momento de facer a proba escrita.
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4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste en un exame practico cuxo contido podera consistir en:

.Disefar ficha técnica de ingredientes necesarios para o desenrolamento do exame practico

.Cumprimentar ficha técnica coa elaboracion e o material necesario para o desenrolamento do exame practico
.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 para poder levar a cabo este exame




