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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0499 Procesos de elaboracion culinaria 2024/2025 0 267 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,BEATRIZ SOTELO SEQUEIROS,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
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relaciéon coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

RAZ2 - Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacion entre as transformacions fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

RA3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.

RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas.

RAS5 - Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacion entre as suas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen.

RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccion 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 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifa.

CA1.2 Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA1.3 Identificaronse as fases da producion culinaria e os protocolos de actuacioén relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.

CA1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

CA1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacién co resto do equipamento de cocifia e outros departamentos.

CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

CA1.10 Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados.

CA2.1 Caracterizaronse as transformacions fisicoquimicas que produce a calor nos alimentos.

CAZ2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccidn con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e os instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

CA2.6 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sua repercusion na calidade do produto final.

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

CA3.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CA3.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboracions basicas de multiples aplicacions.

CAZ3.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA3.6 Relacionouse a aplicacién e a funcionalidade das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacién establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

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

CA3.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronédmicas de acordo cos tipos de establecementos, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos
e bebidas.

CAA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

CA4.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns culinarias.

CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA4 .4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA4.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CAA4.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a sua calidade final.

CAA4.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA4.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

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

CA4.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecemento, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e
bebidas.

CA4.12 Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricién dos seus principios e conceptos, as suas aplicacions e os resultados obtidos.

CA4.13 Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variacions técnicas da adaptacion.

CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentacions das elaboraciéns culinarias de creacion propia e doutros autores.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.1 Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracions, asi como as suas posibles aplicacions.

CA5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios.

CA5.3 Determinaronse as gorniciéns e as decoracions adecuadas & elaboracion a que se vinculen.

CA5.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAb5.5 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CA5.6 Xustificouse a relacion entre gornicion, decoracion, acabamento e presentacion.

CAb5.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios estéticos.

CADb5.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA5.10 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacion.

CA5.12 Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacion de esbozos ou modelos graficos.

CA5.13 Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tamafo, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.

CAG6.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAG6.2 Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifa.

CAB6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sua formalizacion e o seu fluxo.

CAB6.4 Identificaronse as necesidades de coordinaciéon durante o servizo.

CAG6.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.6 Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.

CAB6.7 Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacién de zonas tras a finalizaciéon do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.8 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas, suxestions e reclamacions.

CAB6.9 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA6.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instruciéns e cos plans establecidos.

CA6.11 Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relaciéon coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

RAZ2 - Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacion entre as transformacions fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

RAZ3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.

RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas.

RAS5 - Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacion entre as suas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen.

RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccion da clientela.
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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 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifa.

CA1.2 Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA1.3 Identificaronse as fases da producion culinaria e os protocolos de actuacioén relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.

CA1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

CA1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacién co resto do equipamento de cocifia e outros departamentos.

CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

CA1.10 Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados.

CA2.1 Caracterizaronse as transformacions fisicoquimicas que produce a calor nos alimentos.

CAZ2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccidn con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e os instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

CA2.6 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os protocolos de actuacion establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sua repercusion na calidade do produto final.

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

CA3.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CA3.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CAZ3.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA3.6 Relacionouse a aplicacién e a funcionalidade das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

CAZ3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

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

CA3.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecementos, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos

e bebidas.

CAA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

CA4.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns culinarias.

CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA4 .4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA4.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a sta calidade final.

CAA4.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccién en funcién dos resultados obtidos.

CA4.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

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

CA4.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecemento, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e
bebidas.

CA4.12 Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricién dos seus principios e conceptos, as suas aplicacions e os resultados obtidos.

CA4.13 Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variacions técnicas da adaptacion.

CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentacions das elaboraciéns culinarias de creacion propia e doutros autores.

CA5.1 Describironse e clasificaronse as gorniciéons e as decoracioéns, asi como as suas posibles aplicacions.

CA5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios.

CA5.3 Determinaronse as gornicions e as decoracions adecuadas a elaboracion & que se vinculen.

CA5.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAb5.5 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CA5.6 Xustificouse a relacion entre gornicion, decoracion, acabamento e presentacion.

CAb5.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios estéticos.

CADb5.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.10 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacion.

CA5.12 Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacion de esbozos ou modelos graficos.

CA5.13 Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tamafo, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.

CAG6.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAB6.2 Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifa.

CAB6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sua formalizacion e o seu fluxo.

CAB6.4 Identificaronse as necesidades de coordinaciéon durante o servizo.

CAG6.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.

CAB6.6 Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.

CAB6.7 Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacién de zonas tras a finalizaciéon do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.8 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas, suxestions e reclamacions.

CAB6.9 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA6.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instruciéns e cos plans establecidos.

CA6.11 Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

-10-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Para a avaliacién positiva do médulo tomaranse como referencia os criterios de avaliacién establecidos no curriculo oficial da comunidade galega.
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. 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 avaliacién establecidos na programacion para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos, para stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion 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. Tendo unvalor do 50% da nota
cada unha das partes.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con varias preguntas que poderian ser de tipo test con respostas mdltiples ,tamén poderian ser preguntas de desarrollar.ou cuestiéns mais ou menos longas e diversas sobre os contidos conceptuais.
Sera unha proba obrigatoria e de caracter eliminatorio, de non acadar unha calificacién maior o igual a 5.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:

Boligrafo azul e dni.

4.b) Segunda parte da proba

Exercicio de caracter practico, e do mesmo xeito que a primeira proba, obrigatoria e de caracter eliminatorio, igual para todos os aspirantes, que consistira na realizacion dunha serie de elaboracidns culinarias que
permitan comprobar que os candidatos poseen a formacion e o dominio da materia segundo os resultados de aprendizaxe do curriculo do modulo ao que se opta.Para superar esta segunda proba habera que
alcanzar polo menos a calificacion de 5 como minimo.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:

-11 -
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MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

-Gorro

-Chaquetilla

-Pantalén

-Mandil

-Calzado

-Maletin coas ferramentas propias do traballo na cocifia (coitelos,tesoiras,....etc).
-Maletin de utillaje

-Boligrafo azul

-Dni

Propio de un profesional de cocina y apropiada para trabajar en las instalaciones.
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