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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo 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

JESUS RAMOS BARCIA,JORGE TABOAS MURAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision departamento
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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.

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.

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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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.

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.

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

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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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.

CA4.11 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.

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

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

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.

CA5.12 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.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

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 relacién entre as suas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen.

RAG - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccion da clientela.

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

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.

CA3.5 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 elaboracions basicas de multiples aplicaciéns 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.

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.

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

-5-
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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.

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

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

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.

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

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.

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

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

CRITERIOS DE CUALIFICACION

MINIMOS EXIXIBLES PRA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA
Os criterios de avaliacion fixados no Decreto que establece o curriculo deste ciclo para cada resultado de aprendizaxe, establecen os resultados minimos que deben ser acadados, constituindo o referente inmediato
para o proceso de avaliacién e posterior cualificacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION PROBAS LIBRES
A valoracién da adquisicion dos resultados de aprendizaxe deste modulo profesional levarase a cabo a través da realizacion das duas partes da proba, pola persoa aspirante, ante o profesor ou a profesora do
maodulo.

A). PROBA TEORICA:

A primeira parte deste proceso de avaliacion, supora a realizacion dunha proba escrita que versara sobre os contidos conceptuais do modulo, unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecidos nesta programacion para esta parte. Consistira nunha bateria de preguntas curtas efou de tipo test.

No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha resposta correcta deste tipo.

Esta primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 1 a 10 puntos; para sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

B). PROBA PRACTICA:

As persoas aspirantes que superen a primeira parte do proceso, procederan a realizar a segunda parte da mesma, esta tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento dunha proba practica e un suposto
practico, que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacidn establecidos na programacion para esta parte.

Cualificarase de 1 a 10. Para a superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

O profesor ou profesora podera excluir de calquera parte da proba as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento ou incumpran as normas de prevencion, proteccion e seguridade,
sempre que poda implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo ou para as instalacion, durante a realizacion das probas. Neste caso cualificarase esa parte da proba do médulo cun cero.

CALIFICACION FINAL
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A cualificacion final correspondente da proba do modulo sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con niimeros enteiros, redondeada & unidade mais proxima. No caso
das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que poderé asignarse sera de catro puntos.
As duas partes da proba seran cualificadas sobre 10, sendo a puntuacion minima para aprobar en cada parte un cinco e a nota final o resultado da media aritmética de ambas partes.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

PRIMEIRA PARTE DA PROBA

0 alumnado matriculado en probas libres, debera realizar unha primeira proba de avaliacion de caracter eliminatorio, que tera como referente a totalidade dos criterios de avaliacién do médulo.
Esta proba tera caracter TEORICO desenvolverase nas correspondentes xornadas no mes de xufio.

0 alumnado debera peresntarse puntualmente, téndose en conta 10 minutos de cortesia, a partir dos cales, se considerara que o alumnado renuncia 6 dereito a convocatoria.

FORMATO DA PRIMEIRA PARTE DA PROBA:
Desenvolvemento dunha serie de cuestions tedricas relacionadas cos resultados de aprendizaxe do curriculo. Esta primeira parte da proba consistira na contestacion de preguntas do estilo:

-Preguntas tipo test con tres ou catro posibles respostas, e soamente unha é a correcta.
-Preguntas de desarrollar ou de evocacion.

-Texto incompleto. Completar un texto con unha palabra ou pequeno texto.
-Xustificacion da opcion. Xustificar a opcion elexida.

-De recofiecemento.

-Seleccion multiple. Seleccionar familias de palabras.

-Preguntas de verdadeiro ou falso sobre unha afirmacion formulada

-Asociacion. Preguntas unir con frechas entre as que tefian relacion

-Preguntas de completar un debuxo, tdboa ou esquema

-Graficas,realizar un grafico ou debuxo como resposta.
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PUNTUACION:
Cualificarase de 1 a 10 puntos.

INSTRUMENTOS:
Os instrumentos necesarios para a proba serd un boligrafo negro ou azul e un documento de identificacion.

DURACION:
90 minutos

CUALIFICACION:
Cualificarase de 1 a 10 puntos. Para aprobar o mddulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba tedrica, non existindo a posibilidade
de facer media entre as probas, nin de gardar a parte aprobada se fose o caso. Para superar esta proba deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

4.b) Segunda parte da proba

SEGUNDA PARTE DA PROBA

O alumnado matriculado en probas libres que tefia superada a primeira parte das probas, debera realizar unha segunda proba de avaliacidn de caracter eliminatorio, que tera como referente a totalidade dos criterios
de avaliacion do médulo.

Esta proba tera caracter PRACTICO que se desenvolveran nas correspondentes xornadas no mes de xufio.

FORMATO:

Desenvolvemento dunha serie de cuestions practicas relacionadas cos resultados de aprendizaxe do curriculo, sera unha proba practica de realizacién dunha ou varias técnicas contempladas nas UD explicadas
durante o curso académico, tamén constara, do cumprimento de ficha técnica de ingredientes necesarios, elaboracién e o material necesario para o desenrolamento do exame practico. Esta segunda proba
valorarase:

1-Puntualidade e asistencia. O alumnado debera presesntarse puntualmente, téndose en conta 10 minutos de cortesia, a partir dos cales, se considerara que o alumnado renuncia ¢ dereito a convocatoria.
2-Uniformaidade e aseo persoal.

3-Limpeza e orde, coidado do material con responsabilidade.

4-Facer folla de pedido correspondente a unha ficha técnica establecida.

5-Secuenciacién correcta dos procesos culinarios para un resultado dptimo.
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6-Capacidade para a execucion. Cofiecemento das técnicas basicas.
7-Destreza e rapidez para o desenrollo-execucion do traballo.
8-Resolucion de problemas e imprevistos con autonomia e creatividade.
9-Presentacion, decoracién, montado e empratado dos mesmos.
10-Grado de aceptacion-actitude ante os traballos propostos.

PUNTUACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos.

INSTRUMENTOS:

Para a realizacion desta proba préctica o aspirante debera presentarse con uniforme regulamentario de cocifieiro/a, , especialmente o coidado de mans, e cabelo ademais das recomendacions reflexadas na
lexislacion sanitaria vixente para establecementos de servicio de comidas no que a practicas correctas de hixiene persoal se refire ademais dun maletin, coas suas ferramentas de uso persoal en perfecto orde e
limpeza co debido elemento para o adecuado transporte das mesmas dixese (maletin estuche ou similar, no que debera levar como minimo : coitelo ceboleiro, puntilla, desosador, texoiras e descamador de pescado,
chaira, varilla e pelador) tamén & preciso un boligrafo.

DURACION:
90 minutos.

CUALIFICACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos. Para aprobar o mddulo é condicidn imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba préactica e na valoracién actitudinal,
non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar a parte aprobada se fose 0 caso. Para superar esta proba deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.
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