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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Il

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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 CMHOTO02 Servizos en restauracion 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
MP0045 Ofertas gastrondémicas 2023/2024 0 87 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA COUCE VIDAL

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as suas caracteristicas.

RA2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas.

RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as suas especificidades.

RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastrondmicas.

RAS5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien.

2.1.2. 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 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestion e tipo de distribucion ou servizo.

CA1.2 Describironse as férmulas de restauracion.

CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada formula de restauracion.

CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicién, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracion en Galicia.

CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofien.

CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo a xestion, a aplicacion das novas tecnoloxias nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Valorouse a utilizacion de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funciéns e os seus postos.

CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos.

CAZ2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo.

CAZ2.3 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4 Describironse as dietas tipo.

CAZ2.6 Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocifiado.

CA2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela.

CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofibles.

CA4.3 Identificaronse os obxectivos econdmicos do establecemento.

CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables.

CA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CA4.6 Considerouse a estacionalidade, o emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.8 Definironse as necesidades de variacion e rotaciéon da oferta.

CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion.

CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a sta adecuacion ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

CA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao calculo de custos.

CAD5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econdémicos establecidos.

CAD5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, asi como a valoracion de elaboracions culinarias.

CAb5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboraciéns de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CA5.5 Formalizouse a documentacion especifica.

CA5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos.

CA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables.

CAb5.8 Realizaronse as operacions de fixacion de prezos da oferta gastronémica.

CAb5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Clasifica as empresas de restauracion, e analiza a sua tipoloxia e as suas caracteristicas.

RAZ2 - Interpreta propiedades dietéticas e nutricionais basicas dos alimentos e relaciénaas coas posibilidades de ofertas.

RA3 - Determina ofertas gastrondmicas e caracteriza as suas especificidades.

RA4 - Planifica o desefio de ofertas gastronomicas.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAS5 - Calcula os custos globais da oferta e analiza as variables que os compofien.

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 Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestion e tipo de distribucion ou servizo.

CA1.2 Describironse as férmulas de restauracion.

CA1.3 Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada féormula de restauracion.

CA1.4 Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5 Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicién, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronémicas nas empresas de restauracién en Galicia.

CA1.6 Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofien.

CA1.7 Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo a xestion, a aplicacion das novas tecnoloxias nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.

CA1.8 Valorouse a utilizacion de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9 Caracterizaronse os departamentos, as suas funciéns e os seus postos.

CA1.10 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais.

CA1.11 Identificaronse os documentos asociados aos departamentos e aos postos.

CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.2 Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacion que fai deles o organismo.

CAZ2.3 Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4 Describironse as dietas tipo.

CA2.5 Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6 Recofiecéronse os valores para a saude da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocifiado.

CA2.7 Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas.

CA3.1 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CAZ3.2 En supostos practicos debidamente caracterizados: Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracién da oferta de comidas e bebidas. Definiuse a estrutura da oferta. Estableceuse o nome das
ofertas. Elaborouse a ficha de especificacion técnica de xéneros. Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas. Determinouse a presentacion da oferta. Estableceuse a sua conservacion e a
sua rexeneracion, de cumpriren.

CAA4.1 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela.

CA4.2 Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofiibles.

CAA4.3 Identificaronse os obxectivos econémicos do establecemento.

CA4.4 Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciouse a creacion de habitos saudables.

CA4.5 Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas.

CA4.6 Considerouse a estacionalidade, o emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7 Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.

CAA4.8 Definironse as necesidades de variacién e rotaciéon da oferta.

CA4.9 Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a sia comunicacion.

CA4.10 Seleccionaronse os produtos culinarios e os de pastelaria e repostaria, e recofieceuse a stia adecuacioén ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.1 Identificouse a documentacion asociada ao calculo de custos.

CAD5.2 Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e os obxectivos econdémicos establecidos.

CAD5.3 Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, asi como a valoracion de elaboracions culinarias.

CAb5.4 Valoraronse e determinaronse os custos das elaboraciéns de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CA5.5 Formalizouse a documentacion especifica.

CA5.6 Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos.

CA5.7 Distinguironse os custos fixos e os variables.

CAb5.8 Realizaronse as operacions de fixacion de prezos da oferta gastronémica.

CAb5.9 Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles.

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

Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva seran os que siguen:

RELACIONADOS COR.A.1

CA1.1. Identificaronse os tipos de establecementos segundo os seus sistemas de producion, xestidn e tipo de distribucion ou servizo.

CA1.2. Describironse as formulas de restauracion.

CA1.3.Caracterizaronse os tipos de ofertas asociadas a cada férmula de restauracion.

CA1.4. Identificaronse as caracteristicas e as necesidades do publico obxectivo dos establecementos de diversos tipos.

CA1.5. Recofiecéronse as principais normas que ordenan e regulan a composicion, o ofrecemento, os prezos e a publicidade das ofertas gastronomicas nas empresas de restauracion en Galicia.
CA1.6. Caracterizouse a situacion actual do sector da restauracion en Galicia e a oferta dos establecementos que o compofien.

CA1.7. Identificaronse os sistemas actuais en restauracion no relativo a xestion, & aplicacion das novas tecnoloxias nos procesos de producion, e as tendencias culinarias.
CA1.8. Valorouse a utilizacién de materias primas semielaboradas ou elaboradas que comercializa a industria alimentaria.

CA1.9. Caracterizaronse os departamentos, as suas funciéns e 0s seus postos.
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CA1.10. Recofiecéronse; as relaciéns interdepartamentais.

CA1.11. Identificaronse;,0s documentos asociados aos departamentos e aos postos

RELACIONADOS COR.A.2
CA2.1 Caracterizaronse os grupos de alimentos.

CA2.2. Identificaronse os principios inmediatos e outros nutrientes, asi como a utilizacién que fai deles o organismo.
CA2.3. Recofiecéronse as necesidades nutricionais de cada biotipo ou do colectivo que o integra en cada etapa da vida.

CA2.4. Describironse as dietas tipo.
CA2.5. Determinouse o valor enerxético e nutritivo global dunha dieta.

CA2.6. Recofiecéronse os valores para a salde da dieta mediterranea, da dieta atlantica e da variedade de métodos de cocinado.
CA2.7. Caracterizaronse as dietas para necesidades alimentarias especificas

RELACIONADOS COR.A.3
CA3.1. Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.
CA3.2. En supostos practicos debidamente caracterizados:

Describironse e argumentaronse os criterios aplicados na elaboracion da oferta de comidas e bebidas.

Definiuse a estrutura da oferta.
Estableceuse o nome das ofertas.
Elaborouse a ficha de especificacién técnica de xéneros.

Especificaronse as necesidades cuantitativas e cualitativas das materias primas.

Determinouse a presentacion da oferta.
Estableceuse a stia conservacion e a sta rexeneracion, de cumpriren.
RELACIONADOS COR.A4

CA4.1. Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela.

CA4.2. Valoraronse os recursos humanos e materiais dispofiibles.
CA4.3. Identificaronse os obxectivos econdmicos do establecemento.

CA4.4. Aplicaronse criterios de equilibrio nutricional e propiciase a creacién de habitos saudables.
CA4.5. Fixaronse aspectos de presentacion e servizo das ofertas de comidas e bebidas.
CA4.6. Considerouse a estacionalidade, 0 emprazamento e a imaxe corporativa do establecemento.

CA4.7. Comprobouse e valorouse o equilibrio interno da oferta.
CA4.8. Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CA4.9. Aplicaronse as técnicas publicitarias de venda nos soportes utilizados para a stiia comunicacion.
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CA4.10. Seleccionaronse os produtos culinarios € os de pastelaria e repostaria, e recofiécese a stia adecuacion ao tipo de oferta e os obxectivos do establecemento.

RELACIONADOS COR.A5

CA5.1. Identificouse a documentacion asociada ao calculo de custos.

CA5.2. Identificaronse as variables implicadas no custo da oferta e 0s obxectivos econémicos establecidos.

CA5.3. Interpretouse correctamente a documentacion relativa ao rendemento e ao escandallo de materias primas, asi como a¢, valoracidn de elaboracions culinarias.
CA5.4. Valoraronse e determinaronse os custos das elaboracions de cocifia, e das de pastelaria e repostaria.

CA5.5. Formalizouse a documentacién especifica.

CA5.6. Recofiecéronse os métodos de fixacion de prezos.

CAA5.7. Distinguironse os custos fixos e os variables.

CA5.8. Realizaronse as operaciéns de fixacion de prezos da oferta gastrondmica.

CA5.9. Utilizaronse correctamente os medios ofimaticos dispofiibles.

Os criterios de cualificacién.

A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame teorico que versara sobre os contidos conceptuais do modulo. Consistente nunha bateria de preguntas desenrolo e/ou de tipo test ou de desenrolo. No
caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran a mesma porcentaxe que sumen as acertadas. As non contestadas nin suman nin restan.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos para sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

Superada a primeira proba procederase a realizar a segunda parte da mesma, esta tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento dun ou varios supostos practicos escritos, que versaran sobre unha
mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos, para sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha
puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

A cualificacion final correspondente da proba do modulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con niimeros enteiros, redondeada & unidade mais
proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de 4 puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consiste dun exame tedrico- escrito, que permita os alumnos elaboralas stas respostas de acordo cos seus cofiecementos, podendo comprobar directamente a calidade, profundidade e
dominio termoldxico .
O exame tedrico-escrito consistira nun conxunto de items de enunciado breve 6s que lle siguen unha ou mais respostas presentadas a modo de alternativas. Nalguns casos debe responderse cunha frase curta, unha

-9-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Il

thCIB

palabra, unha cifra, etc.

Polo tanto, realizarase en forma de probas obxectivas cuias preguntas seran:

De evocacion

De desenvolvemento:

Desenvolvemento escrito dos contidos reflectidos no curriculo.

Resposta breve

Complementacién (nunha frase ou texto que faltan palabras incluir esas palabras)
Texto incompleto (completar un texto incompleto con otra parte del texto)

Gréficas (Realizar un gréfico ou dibuxo como resposta. Eje., dibuxo de angulo agudo).
De discriminacién

Duas opciones (verdadeiro-falso)

Opcions mdltiples

Xustificacién da opcion (Xustificala opcidn elexida).

De recofiecemento

Seleccion multiple (Exemplo.: seleccionar familias de palabras, tempo, temporal, temporalidade, etc.).
Eleccion da mellor resposta (De varias respostas boas elixirla mais adecuada).
Asociacion (Exemplo.: asociar duas palabras en idiomas distintos).

De identificacion

Ordeacién (Ordenar nimeros de maior a menor)

Localizacion (Exemplo.: localizalo erro nunha proba de atencion ou discriminacion)
De probas multiples (Exemplo: Dadas operacions de matematicas identificala aquela o aquelas erroneas)

O material necesario para o desenrrolo da proba é:
Boligrafo azul ou negro.
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4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste nun exame practico- escrito cuxo contido podera consistir en:

Exposicions orais.

Supostos practicos

Exercicios practicos partindo dunha situacién real a fin de solucionar situaciéns aplicando os contidos conceptuais do médulo
Desefiar fichas de recollida de informacién e datos necesarios para actividades determinadas dentro do modulo
Cumprimentar fichas ou material documental necesario para o desenvolvemento de actividades relacionadas coa materia.

O material necesario para o desenrrolo da proba é:
Boligrafo azul ou negro.
Calculadora non programable.
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