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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 Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0497 Procesos de preelaboracidn 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

ALEXIS DE LOPE CONDE,JORGE TABOAS MURAS

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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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 conservacién de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.

RAZ3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das stas 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.

2.1.2. 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 cocifia.

CA1.3 Recofiecéronse 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.

-4-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E I
FORMACION PROFESIONAL ANEXO Il j B |C | B

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Os criterios para avaliar os alumnos que se presentan as probas libres e comprobar o grado de asimilacion dos contidos , atendendo a cada un dos resultados de aprendizaxe :

R.A.1.-Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos

R.A.2.-Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia,

R.A.3.-Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das suas caracteristicas.

R.A.4.-Planifica os procesos de preelaboracién de materias primas en cocifia, para 0 que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A primeira parte da proba supora a realizacion 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 funcion do niumero 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 pro- gramacién para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos, para sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién
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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 & unidade mais
préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que podera asignarse seré de 4 puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Realizarase unha proba tedrica. Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para
esta parte.

-Asistir as probas con 10 minutos de antelacion o comezo das mesmas, identificado/a co seu DNI.

-Mostrar unha actitude positiva e colaborativa coa realizacién das probas.

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacién das probas. Podera traer unha calculadora.

-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador. En caso contrario, seran nulas.

-As respostas deben ser claras e cunha secuencia léxica do tema a tratar.

-Nos exames que se contemplen preguntas de tipo test e de desenvolvemento dividiranse en duas partes (test e desenvolvemento) e non se acadara a cualifiacién positiva sen sacar un minimo de un 5 ptos. sobre
10 en cada unha das partes.

-Cada duas respostas contestadas fallidas de tipo test restara unha das mesmas.

4.b) Segunda parte da proba

Realizarase unha proba practica. As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos
practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte.

CARACTERISTICAS DA PROBA:

- Exame tedrico-practico composto por parte escrita (ficha técnica de elaboracién, fluxograma,...) seguida da realizacion practica, seran consecutivas e formaran un conxunto secuenciado.
- A duracion do exame sera de 1 ou 2 horas.

EXEMPLO DUNHA PROBA:

1.-Realiza o diagrama de fluxo, identificando os perigos bioléxicos e establecendo medidas preventivas ou correctoras na elaboracién dos pratos (2 puntos):

-Carpaccio de Rape

-Galantina de pato salvaxe.

2.-Realiza un escandallo das partes da divisién da canal de ovino, e as principais pezas con denominacién propia e usos culinarios mais adecuados a cada unha. (2 punto)
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3.-Define os seguintes termos mediante preguntas tipo test: Alimentos de 42 gama, perigo, risco, nutricion, lipido, rexeneracion, relevé, desglasar, produto de limpeza deterxente e produto de limpeza desinfectante. (1
punto)

4 -Elabora un pedido ao economato e a ficha técnica para un escabeche de troita , indicando o rendemento, e as cantides a comprar para 200 pax, realiza e conserva 2 raciéns da elaboraciéon como mostra ( 5
puntos)

Instrumentos necesarios:

Boligrafo cor azul

Uniforme de cocifia

Utensilios basicos de cocifia, de corte € e manipulacion.




