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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 Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0500 Xestion da producion en cocifia 2024/2025 0 244 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MANUEL ANGEL FERNANDEZ GONZALEZ,ROBERTO BERMEJO 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
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as stas caracteristicas e as suas especificidades.

RA2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

RA3 - Programa actividades para a producién e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos.

RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan.

RAS5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos.

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

CA1.1 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria.

CAA1.2 Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso.

CA1.3 Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culinaria e viceversa.

CA1.4 Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion.

CA1.5 Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e os subprocesos relacionados con cada sistema de producion en cocifia.

CA1.6 Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os inconvenientes de cada un.

CA1.7 Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restauracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccién dos sistemas de producién en cocina.

CA1.9 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producién culinaria.

CA2.1 Describironse as condiciéns xerais das instalacions e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en cocifia.

CA2.2 Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos espazos de cocifia, asi como a aplicacion dos principios de hixiene.

CA2.3 Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de espazos en cocifia.

CA2.4 Recoifiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifa.

CA2.5 Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia.

CAZ2.6 Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora dos procesos, as previsions de crecemento, e 0s espazos e 0os equipamentos en cocifia.

CA2.7 Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribuciéon e o almacenamento en cocifia.

CA2.8 Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribuciéon nas zonas determinadas.

CA2.9 Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos e o volume previsto de producion ou servizo en cocifa.

CA2.10 Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacién cos sistemas de producioén culinaria.

CA2.11 Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en cocifia.

CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA3.2 Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronémicas.

CAZ3.3 Calcularonse e determinaronse os recursos materiais € humanos necesarios para a producion, e establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.

CA3.4 Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento.

CA3.5 Realizouse a distribucion, a asignacién de tarefas e a formulacion de instrucions tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Planificaronse as fases da producion.

CAZ3.7 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA3.8 Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos.

CA3.9 Concretaronse as materias primas e 0os xéneros necesarios para os procesos, e determinouse o seu nivel de calidade.

CA3.10 Aplicaronse os sistemas de racions e gramaxes en funcion das necesidades nutricionais.

CA3.11 Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos e os procedementos.

CA3.12 Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

CA3.13 Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

CA3.14 Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).

CA3.15 Realizaronse os diagramas de procesos e os protocolos necesarios.

CA3.16 Recofiecéronse e atendéronse as necesidades de informacién e formacion do persoal sobre as actividades programadas.

CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccion e o acabamento de produtos culinarios.

CA4.2 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

CA4.3 Controlouse o tempo desde a terminacién do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela.

CA4.4 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA4.5 Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios.

CAA4.7 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién sobre a composicién, o tempo de servizo e as técnicas de elaboracion do prato, de modo que se asegure a sua explicacion a clientela.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Explicouselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista gastronémico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas.

CA4.9 Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion culinaria.

CA4.10 Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion en cocifia.

CA4.11 Realizaronse as elaboracioéns culinarias seguindo os procedementos establecidos, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

CA4.12 Recofiecéronse as prioridades no consumo de elaboracions para determinar obxectivos da sta venda.

CA4.13 Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracion e a presentacion dos pratos, ou sobre as suas curiosidades e os seus gustos gastrondémicos, para a toma de
decisiéns en canto a variacion do prato ou i

CA4.14 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.1 Describiuse toda a documentacién necesaria para o control dos consumos en cocifa.

CA5.2 Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producion, en caso necesario.

CAb5.3 Realizaronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc.

CAb5.4 Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

CA5.5 Calcularonse as desviacions entre os consumos reais e as previsions predeterminadas.

CAb5.6 Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as suas caracteristicas e as suas especificidades.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

RA3 - Programa actividades para a producién e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos.

RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan.

RAS5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos.

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 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria.

CAA1.2 Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso.

CA1.3 Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culinaria e viceversa.

CA1.4 Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion.

CA1.5 Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e os subprocesos relacionados con cada sistema de producion en cocifia.

CA1.6 Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os inconvenientes de cada un.

CA1.7 Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restauracion.

CA1.8 Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccién dos sistemas de producién en cocifa.

CA1.9 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producion culinaria.

CA2.1 Describironse as condiciéns xerais das instalaciéons e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en cocifia.

CA2.2 Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos espazos de cocifia, asi como a aplicacion dos principios de hixiene.

CAZ2.3 Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de espazos en cocifia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.4 Recoiiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifa.

CA2.5 Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia.

CAZ2.6 Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora dos procesos, as previsions de crecemento, e 0s espazos e 0os equipamentos en cocifia.

CA2.7 Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribucion e o almacenamento en cocifia.

CA2.8 Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribuciéon nas zonas determinadas.

CA2.9 Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos e o volume previsto de producion ou servizo en cocifa.

CA2.10 Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacién cos sistemas de producioén culinaria.

CA2.11 Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en cocifia.

CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA3.2 Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronémicas.

CAZ3.3 Calcularonse e determinaronse os recursos materiais € humanos necesarios para a producion, e establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.

CA3.4 Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento.

CA3.5 Realizouse a distribucion, a asignacién de tarefas e a formulacion de instrucions tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal.

CA3.6 Planificaronse as fases da producion.

CAZ3.7 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA3.8 Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos.

CA3.9 Concretaronse as materias primas e os xéneros necesarios para os procesos, e determinouse o seu nivel de calidade.

CA3.10 Aplicaronse os sistemas de racions e gramaxes en funcion das necesidades nutricionais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.11 Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos e os procedementos.

CA3.12 Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

CA3.13 Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

CA3.14 Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).

CA3.15 Realizaronse os diagramas de procesos e os protocolos necesarios.

CA3.16 Recofiecéronse e atendéronse as necesidades de informacién e formacion do persoal sobre as actividades programadas.

CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccion e o acabamento de produtos culinarios.

CA4.2 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

CA4.3 Controlouse o tempo desde a terminacién do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela.

CA4.4 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA4.5 Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios.

CAA4.7 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién sobre a composicién, o tempo de servizo e as técnicas de elaboracion do prato, de modo que se asegure a sua explicacion a clientela.

CA4.8 Explicouselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista gastronémico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas.

CA4.9 Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion culinaria.

CA4.10 Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion en cocifia.

CA4.11 Realizaronse as elaboracioéns culinarias seguindo os procedementos establecidos, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

CA4.12 Recofiecéronse as prioridades no consumo de elaboracions para determinar obxectivos da sua venda.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.13 Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracion e a presentacion dos pratos, ou sobre as suas curiosidades e os seus gustos gastrondmicos, para a toma de
decisiéns en canto a variacion do prato ou i

CA4.14 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.1 Describiuse toda a documentacién necesaria para o control dos consumos en cocifa.

CA5.2 Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producion, en caso necesario.

CA5.3 Realizaronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc.

CAb5.4 Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

CA5.5 Calcularonse as desviacions entre os consumos reais e as previsions predeterminadas.

CAb5.6 Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion.

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 curtas 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 superacién 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 madulo profesional sera a media aritmética de las cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, no caso de redondeo farase
dende 0,75 decimais cara riba. 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, puidendo comprobar directamente a calidade, profundidade e
dominio terminoldxico. O examen tedrico-escrito consistira nun conxunto de items de enunciado breve aos que lles siguen unha ou mais respostas presentadas a modo de alternativas. Nalgun caso debe responder
con unha frase curta, unha palabra, unha cifra, etc.

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

Resposta breve

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 ou debuxo coma resposta)

De discriminacion

Dous opciéns (verdadeiro-falso)

Opciéns mdltiples

Xustificacién da opcién (Xustificar a opcion elexida)

De reconofiecemento

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

Eleccion da mellor resposta (De varias respostas boas elexir la mas adecuada)

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

De identificacion

Ordenacién (Ordear nimeros de maior a menor)

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

De probas mudltiples (Exem.: identificar aquela ou aquelas erréneas

4.b) Segunda parte da proba

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

.Desefar ficha técnica de ingredientes necesarios para o desenvolvemento do exame practico

.Cumprimentar ficha técnica de produccién, coa elaboracion, os produtos necesarios, cantidades ,etc. para o desenvolvemento do exame practico
.Realizacion de tres probas practicas agrupando contidos en cada unha das probas.
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.Duracién de cada proba practica nun tempo determinado (a decidir polo tribunal nomeado).

Para a realizacién desta proba préctica o candidato/a debera presentarse coa uniformidade axeitada de cocifieiro/a, ademais dun maletin de ferramentas regulamentario para poder levar a cabo este exame.
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