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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (;Jgg;oﬂr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0497 Procesos de preelaboracidn e conservacion en cocifia 2023/2024 8 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

FRANCISCO MANUEL BLANCO GARRIDO

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo Procesos de Preelaboracion e Conservacion en Cocifia, pertencente ao Ciclo Superior de Direccion en

Cocifa, tomado como referencia o Decreto 38/2010 polo que se establece o titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocifia, € introducindo as

adapataciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas das instalacions, horarios e desenvolvemento das actividades.
Nos ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en todos os sectores produtivos agas no sector servizos, incluindo

a hostaleria que experimentou un repunte. Por outra parte Galicia ven de converterse nun importante destino turistico, sendo a cuarta comunidade

con maior oferta de establecemento de aloxamento e restauracién. (Datos de novembro de 2010 4, Expogalaecia)

Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha transcendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa

comunidade, salientando que a cidade de Santiago de Compostela é o destino final desta ruta milenaria e que conta cunha importante

infraestrutura hostaleira.

Tendo en conta que o sector turistico galego €, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como a creacién de emprego, é evidente a

necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen os postos que seguird a demandar o mercado.

As ensinanzas do médulo centraranse nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e

técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

Por Ultimo, as demandas da poboacién en relacion a elaboracions dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como o0 aumento de

poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en conta de xeito que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos.
Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e

que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

¢ Perfil profesional do titulo:

¢ Competencia xeral:

¢, Competencias profesionais, persoais e sociais:

¢ Asociado & unidade de competencia:

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas

con resultados concretos, na adaptacion en funcién das variacions que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar

correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo € acadar os obxectivos da organizacién, asi como establecer prioridades e actuar en coordinacion con outros departamentos.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Departamento ou area de cocifia: Prepara as zonas de producion e analiza e recofiece as caracteristicas das instalacidons.Observa as medidas de seguridade e 6 3
instalacions e zonas que a compofien | hixiene propias do entorno de traballo.
2 Equipos, maquinaria, bateria e utillaxe | Analiza e recofiece as caracteristicas dos equipamentos, a bateria, e ferramentas. Observa as medidas de seguridade e hixiene 7 3

empregados na produccion culinaria. propias do seu uso no entorno de traballo.

Recepcion de materias primas. . ” ) . . . . .
P P Explica os documentos de traballo na recepcion de materias primas. Analiza e describe para o seu uso os diferentes sistemas

3 Almacenamento.Sistemas de e ) 10 5
- - nservacion limentos.
conservacion, rexeneracion e envasado de conservacion de alimentos
. . . Descripcion e estudo das diferentes materias primas de orixe vexetal.Limpeza, preelaboracids, curtes e tratamentos necesarios
4 Materias primas de orixe vexetal. P R P peza, p ’ 70 30
no seu uso durante a produccion culinaria.
Descripcion e estudo das diferentes aves e carnes de distinto gando.Pezas representativas. Limpeza, preelaboraciés, curtes e
5 Carnes, Aves e Ovos P . o 0ga P peza, p ’ 80 30
tratamentos necesarios no seu uso durante a produccién culinaria.Estudo do ovo
' Descripcion e estudo dos diferentes peixes e mariscos.Clasificacion.Limpeza, preelaboracids, curtes e tratamentos necesarios
6 Pescados e Mariscos P p P P 60 25

no seu uso durante a produccion culinaria

Rendemento das materias primas de
7 uso habitual na cocifia. Escandallos das| Determina métodos para a obtencién e célculo de escandallos e test de rendementos. 7 4
elaboracions culinarias

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

1 Departamento ou area de cocifia: instalacions e zonas que a compofien 6

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das suas caracteristicas. NO
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recofecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA1.7 Reconfecéronse 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 operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias € 0 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 aplicacions na cocifia.

CA2.3 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.

-4-
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Criterios de avaliacion

CA2.7 Recofieceuse a relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 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.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

-5-
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Criterios de avaliacion

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.
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Contidos

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.
Rendemento de materias primas: concepto e métodos de célculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
2 Equipos, maquinaria, bateria e utillaxe empregados na produccion culinaria. 7
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as stas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das stas caracteristicas. Sl
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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 cocifia.

CA1.3 Recofecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Evitouse 0 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.

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 proteccion ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e 0 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 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 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.

CAZ2.6 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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.
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Criterios de avaliacion

CA3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.

Rendemento de materias primas: concepto e métodos de célculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

-10-
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Recepcion de materias primas. Almacenamento.Sistemas de conservacion, rexeneracion e envasado. 10

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das suas caracteristicas. Sl
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidn da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recoriecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions 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.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

-11-
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Criterios de avaliacion

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 0 mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CA2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, 0s recipientes e 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 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.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.
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Criterios de avaliacion

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.

Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.
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Contidos

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.
Rendemento de materias primas: concepto e métodos de calculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Materias primas de orixe vexetal. 70

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das suas caracteristicas. Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior.

Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidn da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recoriecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.6 Evitouse 0 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.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e 0 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 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion.
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Criterios de avaliacion

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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 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.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.
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Criterios de avaliacion

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.

Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.
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Contidos

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funciéns e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.
Rendemento de materias primas: concepto e métodos de calculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Carnes, Aves e Ovos 80

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das suas caracteristicas. Sl
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria.
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Criterios de avaliacion

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidén da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recorecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions 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.

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 0 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 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 Recofecéronse 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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.
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Criterios de avaliacion

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 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 conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas € 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.
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Criterios de avaliacion

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacién nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da érea de cocifia: funcidns, formalizacién e tramitacion.

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.

Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e andlise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.
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Contidos

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.
Rendemento de materias primas: concepto e métodos de célculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
6 Pescados e Mariscos 60
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as stas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcidn das stas caracteristicas. Sl
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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 cocifia.

CA1.3 Recofecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas.
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Evitouse 0 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.

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 proteccion ambiental.

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e 0 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 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 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.

CAZ2.6 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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.
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Criterios de avaliacion

CA3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.
Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.

Rendemento de materias primas: concepto e métodos de célculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.
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4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Rendemento das materias primas de uso habitual na cocifia. Escandallos das elaboraciéns culinarias 7

4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. Sl
RA2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion. Sl
RA3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcién das suas caracteristicas. Sl
RA4 - Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidn da maquinaria de cocifia.

CA1.3 Recoriecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizéronse as operacions 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.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.
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Criterios de avaliacion

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 0 mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CA2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, 0s recipientes e 0s envases asociados a cada método.

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia.

CA2.3 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 relacién entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sta caducidade.

CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo.

CA3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.2 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.

CAZ3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.
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Criterios de avaliacion

CA3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.8 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 condicions requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparaciéns previas das materias primas.

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA4.3 Realizéronse 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.

CAA4.5 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 0 seu uso posterior.

CA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

CA4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

Equipamentos e maquinaria de cocifia: descricion e clasificacion.

Distribucion e colocacion nos espazos de cocifia.

Bateria, utensilios e ferramentas de cocifia: descricion e clasificacion.

Aprovisionamento interno de materias primas en cocifia: concepto, caracteristicas e procedementos de abastecemento.

Documentos de control interno da area de cocifia: funcions, formalizacion e tramitacion.
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Contidos

Deontoloxia profesional.

Descricién e andlise de sistemas e métodos de envasamento e conservacion: por frio, por calor, etc.

Pasteurizacion e esterilizacion: descricion e caracteristicas.

Equipamentos, recipientes e envases asociados a cada método.

Caducidade e caducidade secundaria: conceptos. Relacidns entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade.
Técnicas de rexeneracion de alimentos: concepto, descricion e analise.

Equipamentos utilizados na rexeneracion: funcions e procedementos de uso e control.

Procesos de execucion de técnicas: fases e puntos clave durante o seu desenvolvemento.

Preelaboracion: concepto e caracteristicas.

Limpeza e preparacions previas ao corte e/ou o racionamento de xéneros de cocifia: fases, procedementos e puntos clave.

Pezas e cortes basicos: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes basicos a xéneros de cocifia.

Cortes especificos e pezas con denominacion propia: descricion, formatos e aplicaciéns. Procedementos de execucion de cortes especificos e obtencion de pezas.
Rendemento de materias primas: concepto e métodos de calculo do rendemento.

Escandallo: concepto, tipos e métodos de calculo.
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

Proba de 6% [13% | 21% | 4% | 5% [10% | 8% | 7,14 %
cofiecementos sPé?ubc?é?]scrita + modelo de 6% | 13% | 21% | 4% 5% | 10% | 8% | 7.14%
Proba de 89% | 74% | 55% [ 76% | 54% | 63% | 90 % | 65,99 %
desempefio Taboa de indicadores de | g9 9, | 74% | 55% | 76% | 54% | 63% | 90% [6599%
5% [ 13% | 24% | 20% | 41% | 27% | 2% |26,87 %

Outros - —
Tahoa dondicadores para. | g, | 13% | 24% | 20% | 41% | 27% | 2% |2687%
Proba escrita + modelo de solucion 6% | 13% | 21% | 4% | 5% [ 10% | 8% | 7,14 %
Taboa de indicadores para produtos 5% | 13% | 24% | 20% | 41% | 27% | 2% (26,87 %
Taboa de indicadores de observacion 8% | 74% | 55% | 76% | 54% | 63% | 90 % |65,99 %

Proba escrita + modelo de solucién 408% | 1,15% | 11,57 % (12,70 % | 7,14 %

Taboa de indicadores para produtos 10,74 % | 22,66 % | 35,22 % | 40,95 % | 26,87 %

Taboa de indicadores de observacion | 85,17 % | 76,19 % | 53,20 % | 46,36 % | 65,99 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

UD 1. Departamento ou area de cociiia: instalaciéns e zonas que a compoiien

CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién

culinaria. st

CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Si
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. si

CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. non

CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. non

CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Si

CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. si

CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. Si

CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. no

CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién

; i
ambiental. S|

CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |si

CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases

asociados a cada método. s
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. Si
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas € as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. Si

'CA 24 Identifiqéronse e relaciondronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos si
métodos e os equipamentos.

CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. si

CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, non

consumo ou destino final.

CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |non

CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion .
ambiental. sl
CA 2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a sua aptitude para o consumo. Si
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. Si
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. si
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. si
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. Si
CA 35 Desenvolvéronse 0s progedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das si
materias primas e 0 seu uso posterior.
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién
ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que
se vaia seguir.

CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. si

CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os si
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os si
utensilios e as ferramentas.

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions as materias primas. si

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. non

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o
seu uso posterior.

CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. si
CA 4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si
QA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.
UD 2. Equipos, maquinaria, bateria e utillaxe empregados na produccién culinaria.
lCA _1 .1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion si
culinaria.
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Si
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Si
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. Si
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. si
CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. Si
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. Si
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. non
CA 1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién non
ambiental.
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |non
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases si

asociados a cada método.
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. si

CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. si

CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos non
métodos e os equipamentos.

CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. Si

CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, si
consumo ou destino final.

CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |si

CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Si

CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a stia aptitude para o consumo. Si

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. Si

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. Si

CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. non

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. si

CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacién ou mantemento, tendo en conta a natureza das si
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Si

CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién si
ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacidn técnica sobre o produto e sobre o proceso que si
se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion si
que se realice.

CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. non

CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os si
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os si
utensilios e as ferramentas.

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicaciéns s materias primas. Si

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacién propia. Si

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o si
Seu uso posterior.
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CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. si
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. si
QA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion non
ambiental.
UD 3. Recepcion de materias primas. Almacenamento.Sistemas de conservacion, rexeneracion e envasado.
lCA _1 .1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion si
culinaria.
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Si
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Si
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. Si
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. si
CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. Si
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. non
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. non
CA 1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién si
ambiental.
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |si
CA 2.1 Caracteri;éronse 0s métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, 0s recipientes € 0s envases si
asociados a cada método.
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. si
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. non
ICA 24 Identiﬁgéronse e relaciondronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos si
métodos e os equipamentos.
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. Si
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, .
consumo ou destino final. st
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |si
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. si
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.
CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a stia aptitude para o consumo. Si
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CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. si

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. si

CA 3.3 Identificaronse e selecciondronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. non

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. non

CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservaciéon ou mantemento, tendo en conta a natureza das si
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si

CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién si
ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que si
Se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion si
que se realice.

CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. Si

CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicacions posteriores e 0s si
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os non
utensilios e as ferramentas.

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. si

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. si

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o si
seu uso posterior.

CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. Si

CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. si

CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

UD 4. Materias primas de orixe vexetal.

CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién si
culinaria.

CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Si

CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Si

CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. Si

CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Si
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CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. si

CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. si

CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. non

CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. non

CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién si
ambiental.

CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |si

CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, 0s recipientes e os envases si
asociados a cada método.

CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. Si

CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. si

CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos non
métodos e os equipamentos.

CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. Si

CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, si
consumo ou destino final.

CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |si

CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Si

CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

CA 2.10 Analizaéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. si

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. Si

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. Si

CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. Si

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. Si

CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das si
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Si

CA 3.7 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que si
se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacién |si
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que se realice. si
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. non
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as sUas posibles aplicacions posteriores e 0s non
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os si
utensilios e as ferramentas.
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. Si
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. Si
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o si
seu uso posterior.
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. si
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Si
CA 4.9 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.
UD 5. Carnes, Aves e Ovos
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién si
culinaria.
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Si
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Si
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. si
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. si
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Si
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. Si
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. Si
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. non
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion non
ambiental.
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |si
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases non
asociados a cada método.
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. si
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. non
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CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos si
métodos e os equipamentos.

CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. Si

CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, si
consumo ou destino final.

CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |non

CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Si

CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. si

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. non

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. Si

CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. Si

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. Si

CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das si
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Si

CA 3.7 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion si
ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que si
se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion non
que se realice.

CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. si

CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os si
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os si
utensilios e as ferramentas.

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions as materias primas. si

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. Si

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o si
seu uso posterior.

CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. si

CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. si
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CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién

ambiental. si
UD 6. Pescados e Mariscos
lCA _1 .1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion si
culinaria.
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Sl
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Sl
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. Sl
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Sl
CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Sl
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. Sl
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. Sl
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. Sl
QA 1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S|
ambiental.
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. [NON
CA 21 Caracteriz,éronse o0s métodos de envasamento e conservacion, asi como 0s equipamentos, 0s recipientes e os envases NON
asociados a cada método.
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. NON
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. Sl
ICA 24 Identifiqéronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos S|
métodos e os equipamentos.
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. Sl
CA26 Determinérpnse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, S|
consumo ou destino final.
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |SI
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Sl
QA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S|
ambiental.
CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. Sl
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. Sl
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. Sl
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CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. Sl

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. NON

CA 35 I?esenvolvéronse 0s progedementos intermedios de conservacién ou mantemento, tendo en conta a natureza das S|
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Sl

CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S|

ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que
se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion

- NON

que se realice.

CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. Sl

CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os S|
equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os sl
utensilios e as ferramentas.

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. Sl

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. Sl

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o
seu uso posterior.

CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacién de rendementos e escandallos. Sl
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Sl
CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion sl
ambiental.
UD 7. Rendemento das materias primas de uso habitual na cocifia. Escandallos das elaboracions culinarias
ICA '1 .1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion S|
culinaria.
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. Sl
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Sl
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. Sl
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. Sl
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Sl
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. Sl
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CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. Sl

CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. Sl

QA 1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S|
ambiental.

CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. |SI

CA 21 Caracteriz’éronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como 0s equipamentos, 0s recipientes e 0s envases S|
asociados a cada método.

CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. Sl

CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. Sl

’CA 24 Identifiqéronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos NON
métodos e os equipamentos.

CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. NON

CA26 Determinéronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, NON
consumo ou destino final.

CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. |SI

CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Sl

QA 2.9 Realizronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S|
ambiental.

CA 2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a sua aptitude para o consumo. Sl

CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. Sl

CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. Sl

CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. Sl

CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. Sl

CA 35 Desenvolvéronse 0s progedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das S|
materias primas e 0 seu uso posterior.

CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Sl

CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién S|

ambiental.

CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que
se vaia seguir.

CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion
que se realice.

NON

CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas.

S
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CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicacions posteriores e 0s S|

equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.

utensilios e as ferramentas.

CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os S|

CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. Sl

CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. Sl

seu uso posterior.

CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o S|

CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. S

CA 4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Sl

ambiental.

CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion NON

5.3 Peso dos CA na cualificacion das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo

Unidades didacticas e criterios de avaliacion

%

UD 1. Departamento ou area de cocifia: instalaciéns e zonas que a compoiien 3%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 1%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 1%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 1%
CA 1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 1%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 5%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 5%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 1%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 5%
CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 3%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 2%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 4%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 4%
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 4%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 4%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 4%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. 2%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2%
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 2%
CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 5%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 5%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 4%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 4%
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 2%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacién ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior. 1%
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 2%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 2%
CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 2%
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 1%
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 2%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 3%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 3%
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 2%
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 2%
UD 2. Equipos, maquinaria, bateria e utillaxe empregados na produccion culinaria. 3%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 1%
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CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 5%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 1%
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 5%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 1%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 2%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 3%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 5%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 2%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 5%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 3%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 3%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 5%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 4%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. 4%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 1%
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 2%
CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 1%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 1%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 1%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 5%
CA 3.4 Executéaronse as técnicas de rexeneracion. 1%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 2%
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
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CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 2%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 2%
CA 3.9 Establecéronse os pardmetros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice. 1%
CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 2%
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as slias posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 5%
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 2%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 2%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 3%
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacién de rendementos e escandallos. 3%
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 3%
UD 3. Recepcion de materias primas. Almacenamento.Sistemas de conservacion, rexeneracion e envasado. 5%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria. 2%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de cocifia. 2%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 2%
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 5%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 2%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 2%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental. 2%
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 2%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 2%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. 2%
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CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 2%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 2%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 5%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 2%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. 2%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2%
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 2%
CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 2%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 2%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 2%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 1%
CA 3.4 Executéaronse as técnicas de rexeneracion. 2%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 2%
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 3.7 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 2%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 3%
CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condiciéns requiridas para cada operacion que se realice. 4%
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 2%
CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 3%
CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 3%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 3%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 3%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas € 0 seu uso posterior. 5%
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 3%
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 5%
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%
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UD 4. Materias primas de orixe vexetal. 30%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria. 2%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de cocifia. 2%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 2%
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 3%
CA 1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 3%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 5%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 3%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental. 5%
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 3%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 3%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. 1%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 3%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 5%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 5%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata o momento do seu uso, consumo ou destino final. 3%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade. 3%
CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%
CA 2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo. 5%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 3%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 1%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 2%
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 2%
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CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 2%
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2%
CA 3.7 Realizéronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 2%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 2%
CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condiciéns requiridas para cada operacion que se realice. 2%
CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 2%
CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 2%
CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 4%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 1%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 1%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas € 0 seu uso posterior. 1%
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 2%
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2%
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 2%
UD 5. Carnes, Aves e Ovos 30 %
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 3%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 2%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 1%
CA 1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 3%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 4%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 3%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 4%
CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 1%
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CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 2%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. 1%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 2%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 2%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 2%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata o0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 2%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade. 2%
CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 1%
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 1%
CA 2.10 Analizaronse as elaboraciéns e comprobouse a stia aptitude para o consumo. 2%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 2%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 2%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 1%
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 1%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 4%
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 4%
CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 4%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre 0 proceso que se vaia seguir. 1%
CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion que se realice. 2%
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 4%
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 4%
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 4%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. 4%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 4%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 4%
CA 4.7 Caracterizaronse e calculéronse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 3%

-49-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION B | I C I B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIlI j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 4%
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 4%
UD 6. Pescados e Mariscos 25%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 3%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 3%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 2%
CA 1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 1%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 2%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 1%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 3%
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 3%
CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 1%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 2%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 2%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 2%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 2%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 4%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 4%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade. 4%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%
CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 2%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 1%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 1%
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CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 1%
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 4%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 5%
CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 3.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 4%
CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion que se realice. 4%
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 5%
CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 4%
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 5%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. 1%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse o0s cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 1%
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 1%
CA 4.7 Caracterizaronse e calculéronse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 1%
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3%
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%
UD 7. Rendemento das materias primas de uso habitual na cocifia. Escandallos das elaboraciéns culinarias 4%
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 1%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 2%
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 1%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 1%
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2%
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2%
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 1%
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 1%
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 1%
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CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 2%
CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 2%
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 3%
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 1%
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 2%
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 1%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 2%
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 3%
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade. 4%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 4%
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5%
CA 2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 1%
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 3%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 2%
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 5%
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 2%
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservaciéon ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior. 5%
CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 4%
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 7%
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 3%
CA 3.9 Establecéronse os pardmetros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice. 2%
CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 2%
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stias posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 2%
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 5%
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 3%
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 3%
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CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 3%

CA 4.7 Caracterizaronse e calculéronse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 1%

CA 4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 3%

CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3%

5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 1. Prepara as zonas de producion e recoiiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno. 26,71 %
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producion culinaria. 2,62 %
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 0,37 %
CA 1.1 Establecéronse as caracteristicas das maquinas, a bateria, as ferramentas e os utensilios relacionados coa producién culinaria. 6,18 %
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 517 %
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 281%
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de cocifia. 0,56 %
CA 1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de cocifia. 0,11 %
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 0,26 %
CA 1.3 Recofiecéronse as aplicaciéns das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 6,96 %
CA 1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 4,49 %
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. 1,50 %
CA 1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 2,28%
CA 1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 3,37 %
CA 1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, os utensilios e as ferramentas. 0,67 %
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3,37 %
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2,92 %
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 1,05 %
CA 1.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 0,56 %
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CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 1,50 %
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 6,74 %
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 1,87 %
CA 1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. 0,26 %
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 0,60 %
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 4,49 %
CA 1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 6,18 %
CA 1.8 Seleccionéronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. 1,09 %
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 9,88 %
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 0,37 %
CA 1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. 0,26 %
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 6,18 %
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 0,67 %
CA 1.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccidn ambiental. 4,49 %
CA 1.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 3,14 %
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 371 %
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 2,06 %
CA 1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 0,56 %
CA 1.11 Comunicéronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto. 0,67 %
RA 2. Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacion de materias primas en cocifia, en relacién coas suas caracteristicas e as stas necesidades de conservacion. 26,08 %
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 5,06 %
CA 2.1 Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como os equipamentos, os recipientes e os envases asociados a cada método. 391 %
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 2,30 %
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as stas aplicacions na cocifia. 2,45 %
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. 0,46 %
CA 2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacions na cocifia. 0,58 %
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CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 3,80 %
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 0,46 %
CA 2.3 Recofiecéronse as caracteristicas e as diferenzas entre a pasteurizacion e a esterilizacion. 491 %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 0,35 %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 0,15 %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 575 %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 0,46 %
CA 2.4 |dentificaronse e relacionaronse as necesidades de envasamento e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos. 4,60 %
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 2,61%
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 7,29 %
CA 2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion. 4,29 %
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata o momento do seu uso, consumo ou destino final. 4,75 %
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 3,91 %
CA 2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idoneos para 0s xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final. 2,68 %
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre o método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a stia caducidade. 291 %
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. 491 %
CA 2.7 Recofieceuse a relacion entre 0 método de envasamento, a temperatura de conservacion do produto e a sua caducidade. 3,45%
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 291 %
CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 0,61 %
CA 2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 1,27 %
CA 2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 2,88 %
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 0,77 %
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 1,15%
CA 2.9 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 0,84 %
CA 2.9 Realizéronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 6,33 %
CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 4,60 %
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CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 6,33 %
CA 2.10 Analizéronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo. 0,27 %
RA 3. Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcion das suas caracteristicas. 21,69 %
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 0,69 %
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 1,29 %
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 4,70 %
CA 3.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion. 3,23%
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 0,55 %
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 3,60 %
CA 3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia. 2,67 %
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 1,61 %
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 0,55 %
CA 3.3 Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 2,77 %
CA 3.3 Identificaronse e selecciondronse as técnicas e os equipamentos adecuados para a rexeneracion. 2,77 %
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 3,87 %
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 4,61 %
CA 3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion. 1,52 %
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacién ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e 0 seu uso posterior. 6,69 %
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 3,50 %
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 5,53 %
CA 3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior. 0,14 %
CA 3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 3,46 %
CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 3,78 %
CA 3.6 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 6,27 %
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 1,29 %
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 3,46 %

-56 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIlI

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

thCIB

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5,53 %
CA 3.7 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 3,78 %
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 1,38 %
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacion técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 1,24 %
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 3,32 %
CA 3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir. 4,61 %
CA 3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion que se realice. 5,90 %
CA 3.9 Establecéronse os pardmetros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicions requiridas para cada operacion que se realice. 5,53 %
CA 3.9 Establecéronse os pardmetros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice. 0,14 %
RA 4. Planifica os procesos de preelaboracion de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcién do seu uso posterior. 25,52 %
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 4,90 %
CA 4.1 |dentificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 3,53 %
CA 4.1 Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacions previas das materias primas. 470 %
CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 0,12 %
CA 4.2 Relacionéronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicaciéns posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 8,62 %
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 0,59 %
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as stas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 0,59 %
CA 4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as sas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios. 2,66 %
CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 0,24 %
CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 0,12 %
CA 4.3 Realizéronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 9,40 %
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 0,59 %
CA 4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas. 5,68 %
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions s materias primas. 2,16 %
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 470 %
CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicacions as materias primas. 0,47 %
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CA 4.4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas. 1,06 %
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 1,41 %
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacién propia. 0,24 %
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia. 2,16 %
CA 4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacién propia. 4,70 %
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacién tendo en conta as necesidades das materias primas € 0 seu uso posterior. 4,70 %
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 1,18 %
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 2,16 %
CA 4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior. 0,98 %
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacién de rendementos e escandallos. 447 %
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 2,59 %
CA 4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos. 1,14 %
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 0,98 %
CA 4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 2,35 %
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 411 %
CA 4.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 470 %
CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 2,59 %
CA 4.9 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 4,70 %
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 3,76 %
CA 4.9 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 0,98 %

5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

Ao longo de todo o médulo levarase a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os
criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:
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*Realizacion para os contidos conceptuais fundamentalmente, probas escritas e/ou orais que, en funcién da materia a avaliar poderan ser de
diverso tipo. test, preguntas breves, casos practicos..., e todos aqueles aspectos conceptuais recollidos no médulo. No

caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final neste apartado. En todo caso a
cualificacién, de cada unha das probas, debera ser igual ou superior a 5. Suporan un 25% da cualificacion final do médulo.

- E necesario entregar calquera traballo de obrigada entrega que xurda ao longo do curso, xa sexa de xeito dixital ou en papel.

Si non se presentan non se faran as medias e avaliacién quedara suspensa.

*As actividades, casos practicos e exercicios individuais e/ou en grupo servirdnnos para avaliar procedementos; Traballos individuais e

grupais realizando as préacticas de cada dia ,nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dindmica de traballo, utilizacién de recursos, habilidades e
destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacién do médulo. Suporan un 60% da cualificacién do médulo.

E imprescindible ter neste apartado relativo ao traballo diario no taller un 5 0 mais nota, para poder facer as medias porcentuais.

No caso de que se realizara un exame practico este suporia 0 10% deste 60% parte.

*Formaran parte da cualificacién ademais a presentacion e o interese/traballo en equipo (cualifiacions cualitativas e que formaran parte da
avaliacion de actitudes). unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os
compafieiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacion axeitada dos distintos materiais solicitados, a participacién e o

traballo en equipo dos alumnos/as, a uniformidade e coidado da imaxe pesoal, e todos aqueles aspectos actitudinais que se consideren necesarios para o desenvolvemento do traballo,como no comer nas clases

practicas ou utilizar o mébil.

Se teran en conta as medidas de seguridade e hixiene, a limpeza do material € equipos, a axuda a sacar o lixo etc.

Dado o caracter fundamentalmente practico do médulo, dicir que en ningun caso superaran a avaliacién aqueles alumnos/as
que a sua cualificacion neste apartado sexa negativa ou inferior a 5. Suporan un 15% da cualificacion final do médulo.

Non se faran recuperaciéns, por tanto unha avaliacién suspensa recuperarase ao aprobar a seguinte avaliacién

- Si un alumno non supera a Ultima avaliacion tera que facer un exame final que consistira en amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que
inclian todos os contidos minimos expresados na programacion didactica do mddulo; para o redondeo teranse en conta os contidos actitudinais.
Esta proba tera caracter tedrico e practico e podera estar dividida en duas ou tres partes que se desenvolveran

nas correspondentes xornadas.Sera o mes de Xufio a dita proba. Caracteristicas:

-Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/, que o alumno realizara tempo e forma (a criterio do profesor).
-Nunha proba teérica conceptual de todo o mddulo, na que teré que aprobar cunha nota minima de 5.

-Para aprobar 0 mddulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba
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tedrica e na valoracién actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, si no se da o caso, nin de gardar parte aprobada se fose o caso

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O alumno que non supere 0 médulo, podera presentarse ao exame convocado para os alumnos que tefian perdido o dereito & avaliacion continua
na data que se fixe para estas probas e deberd superar as mesmas nas seguintes condiciéns:

Os procedementos para definir as actividades de recuperacién consistirdn en probas e traballos iguais ou similares os desenvoltos nas diferentes
unidades didacticas,orientadas para alcanzar os minimos exisibles, sendo cualificadas como APTO/NON APTO.

Esta proba tera caracter tedrico e practico e podera estar dividida en dlas ou tres partes que se desenvolveran

nas correspondentes xornadas.Sera o mes de Xufio a dita proba. Caracteristicas:

-Actividades précticas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/, que o alumno realizara tempo e forma (a criterio do profesor).
-Nunha proba tedrica conceptual de todo o médulo, na que terd que aprobar cunha nota minima de 5.

-Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba
tedrica e na valoracion actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

-Se aplicaran os porcentaxes como esta indicado nos criterios de avaliacion.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

0 alumnado con perda do dereito & avaliacién continua debera realizar unha proba de avaliacion que tera como referente a totalidade dos
criterios de avaliacion do mddulo. Esta proba tera caracter tedrico e practico e podera estar dividida en duas ou tres partes que se desenvolveran
nas correspondentes xornadas.Sera o mes de Xufio a dita proba. Caracteristicas:

-Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/, que o alumno realizara tempo e forma (a criterio do profesor).
-Nunha proba tedrica conceptual de todo o médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

-Para aprobar 0 mddulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba
tedrica e na valoracion actitudinal, non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

-Se aplicaran os porcentaxes como esta indicado nos criterios de avaliacién.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo
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de 2011: 4O nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da sUa
duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e
laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacidn sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime
interior do centro, e que podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a
normativa vixente no seu artigo 25.4

- O profesorado podera non permitir a realizacidn de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que

tefian perdido o dereito & avaliacidn continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacion.
A este respecto e para informar ao alumnado o centro enviara un apercibimento ao alumno ou a alumna cando as faltas de asistencia nun
determinado maédulo superen o 6% respecto da sta duracion total. Nel indicarase que perdera o dereito & avaliacion continua no mddulo se
acumulase un 10% de non asistencias injustificadas con respecto & stia duracién total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe,
comunicarase a perda do dereito & avaliacion continua.

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito a avaliacién continua.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacién da propia practica docente

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o

seguimento das programacions de cada modulo, indicando grado de cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviacions, ademais a

programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

O seguimento mensual realiarase na plataforma no apartado seguimento da programacion que sera revisada pola xefatura de

departamento, xa que dito seguimento e revision debera constar nas correspontes actas de departamento.

Para a memoria final utilizaremos o0 modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0.04 do procedemento de

Programacion PR.75.PRO.01

O desenvolvemento deste mddulo non respondera a loxica tradicional de comezar unha UD,rematala,comezar outra,rematala,etc. As actividades destas ensinanzas precisan para o seu desenvolvemento de Materias
Primas perecedeiras,polo cal as dindmicas determinadas nos centros de hosteleria estan orientadas hacia unha Oferta gastronémica o mais atractiva posible,co fin de darle saida a estos productos.

Por esta razdn a estructuracion dos contidos de cada unha das UDs desenvolverase partindo na primeira avaliacién dunha visién xeral do

maodulo,tocando distintos procesos, técnicas e elaboracions e na segunda e terceira avaliacién tratarase de ir concretando e profundizando,e a stia vez aumentando o grado de complexidade das mesmas.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periddicos pasados aos alumnos nos que se solicitara
valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestions
que indiguen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

-61-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacion vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: -Ao comezo das actividades do curso académico, o

equipo docente realizara unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de

cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil

profesional correspondente. Nesta fase tratarase de identificar posibles necesidades de reforzo educativo e atencion & diversidade,ven pola stia evidencia ou ven por seren expostas polo propio alumno.
Tamén se procurara ter unha impresién das expectativas que tefien sobre 0 mddulo.

Para este mddulo pasarase durante os primeros dias do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e

motivacidns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos proporcionados polo orientador e datos de informacién de matricula.

En todo caso, é necesario o traballo consensuado do equipo docente, coordinado polo profesorado titor e en colaboracidn co departamento de orientacidn (que se encargara a da avaliacidn psicopedagoxica do
alumno) para conseguir unha atencion & diversidade do alumno da nosa aula concreta e axustala 6 que precisa.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

.0 caracter continuo da avaliacidn debe permitir, a deteccién precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e,
en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas.

Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, se intentard un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades

asociadas aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

Desefiaranse actividades de reforzo educativo ven para alumnos que;

a) van mais rezagados que a media,facendoas alcanzables para o seu ritmo ou necesidade.

b) van mais avanzados que a media,evitando asi o seu estancamento.

c) presenten outras necesidades especificas.
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E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo
do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller, para este médulo podemos destacar:

¢ Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa do
Seu Sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.

¢Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

¢Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha

exerceran o0 seu traballo) deben ter en conta a stia salide persoal e a do usuario

como elementos cotids do seu emprego.

¢ Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions
de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de
probas, etc.

¢ Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo
(aula, material informatico,talleres,...)

¢ Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriqguecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

¢ Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico ¢,
practico que postie o0 mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizdndoas, sempre
que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecerque a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en que

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen fora do centro e as que ten como resultado eventos especiales que se poidan organizar no
centro:
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Semanas ou xornadas gastronomicas.

Catas especializadas

Presentacion de produtos.

Presentacion de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monograficos

Fora do CIFP Podemos contar

Saidas para asistir as xornadas gastrononicas.

Saida o mercado de abastos.

Saida para facer un percorrido por distintos establementos hoteleiros.
Saida o matadoiro.

Demostracidns practicas por parte de especialistas

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter
benéfico.

10.0utros apartados

10.1) Avaliacioén.

No punto 4.c no apartado de axustar avaliacidn o termo outro refirese a posibilidade de avaliar de diferentes formas ou métodos, nas que comprendemos e englobamos actividades orais, escritas, practicas ou de
investigacion, caderno de clase etc..dependendo das circunstancias do alumnado e do desenvolvemento do curso academico.

10.2) Competencias

COMPETENCIAS BASICAS

¢ Qué é unha competencia? A forma mediante a cal unha persoa moviliza tédolos seus RECURSOS para resolver un problema nun contexto determinado.
A Formacion Profesional diferencia diias dimensidns :(Razén pola cal o alumno debe ser avaliado en base a esas duas dimensions)

A)Parte profesionalizadora-Capacidades técnico-transformadoras(determifiadas polo conxunto de cofiecementos e habilidades propias de cada perfil)
Competencias basicas derivadas do perfil profesional:

1.-Capacidade de resolucién de problemas

2.-Capacidade de organizacion do traballo
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3.-Capacidad de responsabilidad en el trabajo

4 -Capacidad de trabajo en equipo

5.-Capacidad de autonomia

6.-Capacidad de relacion interpersonal

7.-Capacidad de iniciativa en el trabajo

B)Parte Socioeducativa- Competencicas basicas,cofiecidas tamén como capacidades clave(asociadas a conductas,principalmente de tipo actitudinal,que o alumno debe mostrar no desenvolvemento das realizaciéns
propias do titulo profesional,e que tefien caracter trasversal(télolos perfiles,ciclos,postos de traballos,etc) e transferible(transferible a novas situacion no futuro).

A continuacién recdllense as competencias basicas que debe ter adquiridas un alumno 6 rematar a ESO e que se aplicaran no procesos de E-A deste ciclo e modulo,precisas para adquirir as competencias
profesionais propias do perfil profesional .

1.-Competencia en comunicacion(Espafiol e Galego)

2.-Competencia matematica

3.-Competencia en cofiecemento e na interaciéon no mundo natural

4 -Tratamento da informacion e competencia dixital

5.-Competencia social e cidadana

6.-Competencia artistica e cultural

7.-Competencia para aprender a aprendar

8.-Iniciativa e espiritu emprendedor

Podemos agrupalos en tres grandes ambitos:

a)Ambito da expresién e a comunicacion:competencia na comunicacion lingiiistica,matemética,cultural e artistica e no tratamento da informacién e competencia dixital.
b)Ambito da relacion e interaccién:competencia no cofiecemento e na interaccion co mundo fisico e competencia social e cidadana.

c)Ambito do desarrollo personal:competencia para aprender a aprender e competencia na iniciativa personal e espiritu emprendedor.

10.3) Tarefas

A realizacion das tareas tanto do profesorado como do alumnado, se desenvolveran a lo largo de todo o curso escolar, sen cerrar bloques nun tempo determinado. Debido as diferentes épocas de mercado en
materias primas, estacionaies e tradicionaies de festa(Samain, Navidad,Carnavaies, Pascua,...), realizaran una rotacion de tareas a lo largo del curso,
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