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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg formativos 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
MP0028 Sobremesas en restauracién 2024/2025 0 140 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ESTHER JUAN SALVADORES,MARIA TERESA LOZANO BERNAL

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 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

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 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producién.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relaciéon coas suas posibilidades de aplicacion.

CAZ2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

CAZ2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CAZ2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizaciéon ou rexeneracion.

CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CADb5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAD5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAb5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAb5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAb5.9 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAG6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAG6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAB6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicaciéns.

CAT7 .4 Identificaronse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

-5-
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CA7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo.

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.
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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 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relaciéon coas suas posibilidades de aplicacion.

CAZ2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

CAZ2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CAZ2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboraciéon de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizaciéon ou rexeneracion.

CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CAD5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

CAD5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAb5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAb5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAb5.9 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAG6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAG6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAB6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicaciéns.

CA7 .4 Identificaronse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CA7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo.

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

-RA1. Organiza as tarefas para as elaboraciéns de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.
Organizacién das tarefas para a elaboracién de sobremesas en restauracion: Criterios de avaliacion exisibles

Os criterios para avaliar os alumnos que se presentan as probas libres € comprobar o grado de asimilacion dos contidos son os seguintes atendendo a cada un dos Resultados de aprendizaxe:

-10-
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Sobremesas en restauracién: descricidn, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.
Documentacién asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, efc.
Fases e caracterizacion da producion e do servizo de sobremesas en restauracion.
-RA2. Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.
Elaboracion de sobremesas 4 base de froitas: Criterios de avaliacién exisibles

Sobremesas 4 base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucidn de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
-RA3. Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.
Elaboracion de sobremesas 4 base de lacteos: Criterios de avaliacién exisibles
Sobremesas a base de lacteos: descricion, analise, caracteristicas, aplicaciéns e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas a base de leite (flan, pudin, crema catala e outras cremas, arroz con leite, etc.).
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencidn de riscos laborais e de proteccion ambiental.
-RA4. Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.
Elaboracion de sobremesas fritidas ou de tixola: Criterios de avaliacion exisibles
Sobremesas fritidas ou de tixola: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicacions, e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboracions de tixola.
Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
-RAb. Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.
Elaboracion de xeados e sorbetes:; Criterios de avaliacion exisibles
Xeados e sorbetes: descricion, caracterizacion, tipos, clasificacidns, aplicacidns e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de xeados e sorbetes.
Procedementos de execucidn para a obtencion de xeados a crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
-RAB. Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

Elaboracién de semifrios: Criterios de avaliacion exisibles

Semifrios: descricion, tipos, aplicacions e conservacion., Organizacion e determinacién da secuencia das fases para a obtencién de semifrios.
Procedementos de execucidn de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboracions similares.
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Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

-RA7. Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastrondmica.
Presentacion de sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria: Criterios de avaliacion exisibles

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.

Experimentacion e avaliacidon de combinaciéns.

Procedementos de execucién de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

EXAMEN TEORICO SOBREMESAS PRUEBAS LIBRES

CRITERIOS DE CUALIFICACION

REALIZACION DE PREGUNTAS TIPO TEST DOS TEMAS QUE COMPONEN O MODULO DE P.B.P.R. DE 1° DO CICLO MEDIO.

CADA PREGUNTA FALLADA OU NON CONTESTADA RESTARA 4 PUNTO.

MARCAR CON UNA X A RESPOSTA CORRECTA NA PLANTILLA DE RESPOSTAS.

RODEAR A X CON UN CIRCULO EN CASO DE ERRO, CONTESTAR A CORRECTA.

REALIZACION DE 60 PREGUNTAS. DEBE PRESENTARSE CON EL DNI.

BOLIGRAFO AZUL O NEGRO.

SE PRESENTARA CO DNI.CALCULADORA(NO MOVIL)

¢ SE REALIZARA UNHA SOA LLAMADA PARA CITAR AO ALUMNO EN CONXERSERIA.

CRITERIOS DE AVALIACION

A PRIMEIRA PARTE DA PROBA CONSISTE NUN EXAME TEORICO- ESCRITO, QUE PERMITA AOS ALUMNOS ELABORAR SUAS RESPUESTAS DE ACORDO CON SUS CONECEMENTOS, PUDENDO
COMPROBAR DIRECTAMENTE A CALIDAD, PROFUNDIDAD E DOMINIO TERMINOLOXICO .

A PRIMEIRA PARTE DA PROBA TERA CARACTER ELIMINATORIO. CUALIFICARASE DE 0 A 10 PUNTOS PARA SUA SUPERACION AS PERSOAS CANDIDATAS DEBERAN OBTER UNHA PUNTUACION

IGUAL OU SUPERIOR A 5 PUNTOS.
NO CASO DAS PERSOAS ASPIRANTES QUE SUSPENDAN A SEGUNDA PARTE DA PROBA, A PUNTUACION MAXIMA QUE PODERA ASIGNARSE SERA DE 4 PUNTOS.

S S S S S o

EXAMEN PRACTICO SOBREMESAS PRUEBAS LIBRES

CRITERIOS DE AVALIACION
¢ 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 AVALIACION ESTABLECIDOS NA PROGRAMACION PARA ESTA

-12 -



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

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

PARTE.

¢ A SEGUNDA PARTE DA PROBA CONSISTE NUN EXAME PRACTICO CUXO CONTIDO PODERA CONSISTIR EN:

DISENAR FICHA TECNICA DE INGREDIENTES NECESARIOS PARA O DESENROLAMENTO DO EXAME PRACTICO.

.CUMPRIMENTAR FICHA TECNICA COA ELABORACION E O MATERIAL NECESARIO PARA O DESENROLAMENTO DO EXAME PRACTICO.

¢ REALIZACION DE DUAS PROBAS PRACTICAS AGRUPANDO CONTIDOS EN CADA UNHA DAS PROBAS.

A DURACION DE CADA PROBA PRACTICA NUN TEMPO DETERMINADO ( A DECIDIR POLO TRIBUNAL NOMEADO). CUALIFICARASE DE 0 A 10 PUNTOS, PARA SUA SUPERACION AS PERSOAS
CANDIDATAS DEBERAN OBTER UNHA PUNTUACION IGUAL OU SUPERIOR A 5 PUNTOS.

¢ A CUALIFICACION FINAL CORRESPONDENTE DA PROBA DO MODULO PROFESIONAL SERA A MEDIA ARITMETICA DE LAS CUALIFICACIONS OBTIDAS EN CADA UNHA DAS PARTES,
EXPRESADA CON NUMEROS ENTEIROS, REDONDEADA A UNIDADE MAIS PROXIMA.

¢ PARA A REALIZACION DESTA PROBA PRACTICA O CANDIDATO/A DEBERA PRESENTARSE COA UNIFORMIDADE AXEITADA DE COCINEIRO/A(CHAQUETILLA/PANTALON/MANDIL/ GORRO /
PANO DE COCINA/ ZOCOS), ADEMAIS DE UN MALETIN DE FERRAMENTAS REGULAMENTARIO PARA PODER LEVAR A CABO ESTE EXAME: COITELOS: CEBOLEIRO E PUNTILLA/ ESPATULA DE
PASTELEIRO/LINGUA DE GOMA/ CORNA/ PESA DIXITAL/MANGA/ BOQUILLAS: RIZADA E LISAITERMOMETRO DIXITAL/BATEDOR. CALCULADORA( NO MOVIL).

¢ SE PRESENTARA CO DNI.

¢ SE CITARA HORA ANTES DA HORA DO EXAME CUNHA SOA CHAMADA EN CONXERSERIA.

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 terminoldxico .

O examen tedrico-escrito consistird nun conxunto de items de enunciado breve aos que les siguen unha o mais respostas presentadas a modo de alternativas. Nalgunhos casos debe responder con unha frase curta,
unha palabra, unha cifra, etc.

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

De evocacion

Resposta breve

Complementacién (nunha frase o texto que faltan palabras, incluir esas palabras)

Texto incompleto (completar un texto incompleto con outra parte do texto)

Gréficas (Realizar un gréfico o debuxo coma resposta. Exe., debuxo de angulo agudo).

De discriminacién
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Dous opciéns (verdadeiro-falso)

Opcidns multiples

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 buenas elegir la mas adecuada).
Asociacion (Exem.: asociar dos palabras en idiomas distintos).

De identificacion

Ordenacion (Ordenar nimeros de mayor a menor)

Localizacion (Exem.: localizar o error nunha proba de atencion ou discriminacién)
De pruebas multiples (Exem.: identificar aquela ou aquelas erréneas).

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste nun 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.
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