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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 CMHOTO1 Cocifa e gastronomia ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0046 Preelaboracién e conservacion de alimentos 2023/2024 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ENRIQUE PRADA MIGUEZ,FRANCISCO MANRIQUE GONZALEZ RODRIGUEZ,MARIA INES GONZALEZ GARCIA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector




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

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as suas aplicacioéns.

RAZ2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producion, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc.

RAZ3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as suas aplicacions, asi como a sua colocacion.

RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcion da sua posterior aplicacion ou do seu uso.

RAS5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcién das caracteristicas do produto que se rexenere.

RAG6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccién do método aplicado.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informatico asociado a recepcién de pedidos.

CA1.2 Recofiecéronse as materias primas e as suas caracteristicas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible cofiecer a trazabilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte é o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios as persoas ou aos departamentos afectados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a sua conservacion, colocadas en funcion da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.1 Recoiiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados a provision.

CA2.2 Interpretouse a informacion.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofible.

CA2.4 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAZ2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion.

CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas.

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAZ2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria.

CA3.2 Recoiiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas.

CA3.3 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos Utiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema indicado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

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

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas aplicacions posteriores e os equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada xénero.

CA4.5 Fixose un aproveitamento o mais axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen que se vexa afectado o valor gastronémico.

CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicaciéns nas materias primas.

CAA4.7 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica.

CA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracion para as elaboraciéns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAD5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion.

CA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CAD5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de rexeneracion.

CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CADb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas.

CAB6.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como os equipamentos asociados a cada método.

CAG6.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.

CAB6.5 Etiquetaronse os produtos obtidos na conservacion indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CAG6.6 Determinaronse os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para o consumo.

CAG6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAB6.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suUas caracteristicas organolépticas e as suas aplicaciéns.

RA2 - Abastécese de materias primas e analiza os documentos asociados coa producion, como fichas técnicas, ordes de traballo, etc.

RAZ3 - Prepara a maquinaria, a bateria, os Utiles e as ferramentas, e recofiece o seu funcionamento e as suas aplicacions, asi como a sua colocacion.

RA4 - Preelabora materias primas en cocifia, e aplica as técnicas de manipulacion, limpeza, corte e racionado seleccionadas en funcién da sua posterior aplicacion ou do seu uso.

RAS5 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas seleccionadas, en funcion das caracteristicas do produto que se rexenere.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAG6 - Conserva xéneros crus, semielaborados e elaborados, e xustifica a eleccién do método aplicado.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse e empregouse a documentacion ou o programa informatico asociado a recepcién de pedidos.

CA1.2 Recofiecéronse as materias primas e as suUas caracteristicas.

CA1.3 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos e comprobouse se é posible cofiecer a trazabilidade do produto.

CA1.4 Comprobouse se o medio de transporte é o adecuado.

CA1.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CA1.6 Resolvéronse os imprevistos e comunicaronselles os cambios s persoas ou aos departamentos afectados.

CA1.7 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a sia conservacion, colocadas en funcion da prioridade no seu consumo.

CA1.8 Realizouse o inventario de mercadorias preciso para o control das existencias dispofibles e para comprobar se se axusta a realidade.

CA1.9 Mantivose o almacén en condicions de orde e limpeza.

CA1.10 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA1.11 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA2.1 Recoiiecéronse os tipos de documentos ou os dispositivos programables asociados a provision.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION B I I C I B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO IlI

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.2 Interpretouse a informacion.

CA2.3 Cubriuse a folla de solicitude ou o dispositivo dispofible.

CA2.4 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA2.5 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado, e as do recibido.

CAZ2.6 Realizaronse cambios para resolver os imprevistos, e adaptouse & nova situacion.

CA2.7 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo nas condiciéns adecuadas.

CA2.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAZ2.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA3.1 Caracterizaronse as maquinas, a bateria, as ferramentas e os Utiles relacionados coa producion culinaria.

CA3.2 Recoiiecéronse as aplicacions das maquinas, da bateria, dos utiles e das ferramentas.

CA3.3 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha e funcionamento da maquinaria, da bateria, dos utiles e das ferramentas, seguindo os procedementos establecidos.

CA3.4 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento a través dos documentos axeitados e polo sistema indicado.

CA3.5 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA3.6 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

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

CA4.2 Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas aplicacions posteriores e os equipamentos, os Utiles e as ferramentas que se precisen.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas e posteriores ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os Utiles e as ferramentas, conforme os procedementos establecidos.

CA4.4 Calculouse o rendemento de cada xénero.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Fixose un aproveitamento o mais axeitado posible desde o punto de vista da rendibilidade econémica, e sen que se vexa afectado o valor gastronémico.

CA4.6 Caracterizaronse os cortes, as pezas basicas e as especificas, e identificaronse as suas aplicaciéns nas materias primas.

CAA4.7 Executaronse as técnicas de obtencion de cortes e de pezas basicas e especificas, seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta a sua viabilidade econémica e gastronémica.

CA4.8 Destinaronse os recortes as aplicacions axeitadas para facer mais rendibles as materias primas empregadas.

CA4.9 Executaronse os tratamentos térmicos de preelaboracién para as elaboraciéns posteriores que o precisen.

CA4.10 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CA4.11 Participouse no programa de mellora de calidade.

CA4.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CA5.1 Identificaronse as materias primas en cocifia con necesidades de rexeneracion.

CA5.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

CAD5.3 Identificaronse e seleccionaronse os equipamentos e as técnicas adecuadas para aplicar as técnicas de rexeneracion.

CAb5.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion seguindo os procedementos establecidos.

CA5.5 Comprobaronse os resultados antes de proceder ao seu uso.

CADb5.6 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAb5.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

CAB6.1 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas.

CAB6.2 Caracterizaronse os métodos de envasado e conservacion, asi como os equipamentos asociados a cada método.

CAG6.3 Identificaronse e relacionaronse as necesidades de envasado e conservacion das materias primas en cocifia cos métodos e os equipamentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.4 Executaronse as técnicas de envasado e conservacion seguindo os procedementos establecidos.

CAB.5 Etiquetaronse os produtos obtidos na conservacioén indicando todos os apartados que cumpran para cumprir a normativa.

CAG6.6 Determinaronse os lugares de conservacion idéoneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso ou consumo, ou para o seu destino final.

CA6.7 Comprobaronse as elaboraciéns para ver se eran aptas para o consumo.

CAG6.8 Participouse no programa de mellora de calidade.

CAB6.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental, e aplicando o APPCC previsto.

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

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

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

a) Primeira parte tedrica. Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos nesta programacién para esta
parte.
Esta primeira parte cualificarase de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

b) Segunda parte practica. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos
practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos nesta programacion para esta parte.
Esta segunda parte cualificarse de cero a dez puntos. Para a sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
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As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

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

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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

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

FORMATO DA PRIMEIRA PARTE DA PROBA:

Desenvolvemento dunha serie de cuestions tedricas relacionadas cos resultados de aprendizaxe do curriculo. Esta primeira parte da proba consistira na contestacion de preguntas do estilo:
-Preguntas tipo test con tres posibles respostas, e soamente unha é a correcta.

-Preguntas de desarrollar

-Preguntas de verdadeiro ou falso sobre unha afirmacion formulada

-Preguntas unir con frechas entre as que tefian relacién

-Preguntas de completar un debuxo ou esquema

PUNTUACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos.

INSTRUMENTOS:
Os instrumentos necesarios para a proba sera presentar un documento identificativo con fotografia da persoa solicitante e un boligrafo negro ou azul para o desenvolvemento da proba.
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DURACION:
90 minutos

CUALIFICACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos. Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 na proba tedrica , non existindo a posibilidade de facer media ca parte pactica. Para superar esta proba
deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

4.b) Segunda parte da proba

0 alumnado matriculado en probas libres que tefia superada a primeira parte da proba, debera realizar unha segunda proba de avaliacion de caracter eliminatorio, que tera como referente a totalidade dos criterios de
avaliacion do médulo.
Esta proba tera caracter PRACTICO que se desenvolveran nas correspondentes xornadas no mes de xufio.

FORMATO:

Desenvolvemento dunha serie de cuestions practicas relacionadas cos resultados de aprendizaxe do curriculo, sera unha proba practica de realizacion dunha ou varias técnicas contempladas no curriculo de modulo.
Constara, tamén, do cumprimento de ficha técnica de ingredientes necesarios, elaboracion e o material necesario para o desempefio do exame practico. Esta segunda proba valorarase:

1-Uniformidade

2-Limpeza e orde. Uso do material con responsabilidade.

3-Capacidade para a execucion, destrezas. Cofiecemento das técnicas basicas.

4-Resolucion de problemas e imprevistos con autonomia e creatividade.

PUNTUACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos.

INSTRUMENTOS:
Para a realizacion desta proba practica o aspirante debera presentarse con un documento identificativo con fotografia. Uniforme reglamentario de cocifieiro/a, ademais dun maletin, coas utensilios necesarios para
levar a cabo o exame, un chisqueiro e boligrafo azul ou negro.
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DURACION:
180 minutos.

CUALIFICACION:
Cualificarase de 0 a 10 puntos. Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 na proba practica , non existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar a parte

aprobada se fose o caso. Para superar esta proba deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.
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