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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
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0179 Inglés 20242025 0 160 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

RAQUEL EUGENIA MATEOS DIAZ

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Interpreta informacién profesional contida en textos escritos complexos e analiza comprensivamente os seus contidos.

RA4 - Elabora documentos e informes propios do sector ou da vida académica e cotia e relaciona os recursos linguisticos cos seus propositos.

RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacién e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa.

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

CA2.1 Léronse cun alto grao de independencia textos de diverso tipo, adaptando o estilo e a velocidade da lectura as finalidades, e utilizaronse fontes de referencia acaidas de xeito selectivo.

CA2.2 Interpretouse a correspondencia relativa a sua especialidade e captouse doadamente o significado esencial.

CAZ2.3 Interpretaronse con todo detalle textos extensos e de relativa complexidade relacionados ou non coa sua especialidade, con posibilidade de volver ler as seccions dificiles.

CAZ2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CA2.5 Identificouse con rapidez o contido e a importancia de noticias, artigos e informes sobre unha ampla serie de temas profesionais, e decidiuse sobre a oportunidade dunha analise mais fonda.

CAZ2.6 Realizaronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electrénico, fax, etc.).

CAZ2.8 Interpretaronse instrucions extensas e complexas que estean dentro da sua especialidade.

CA4.1 Redactaronse textos claros e detallados sobre unha variedade de temas relacionados coa sua especialidade, para o que se sintetizaron e se avaliaron as informacions e os argumentos procedentes de varias fontes.

-2



CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.2 Organizouse a informacién con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacién xeral ou detallada.

CA4.3 Redactaronse informes onde se salienten os aspectos significativos e se ofrezan detalles relevantes que sirvan de apoio.

CA4.4 Formalizouse documentacion especifica do seu campo profesional.

CA4.5 Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.

CA4.6 Resumironse artigos, manuais de instrucidons e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticion frecuente.

CAA4.7 Utilizaronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

CA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.3 Identificaronse os valores e as crenzas da comunidade en que se fale lingua inglesa.

CAb5 .4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacién en lingua estandar, e interpreta con precisiéon o contido da mensaxe.

RAZ3 - Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e analiza o contido da situacion, adaptandose ao rexistro lingiistico da persoa interlocutora.

RAS5 - Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacién e describe as relacions tipicas caracteristicas do pais da lingua inglesa.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.2 Recofieceuse a finalidade de mensaxes radiofénicas e doutro material gravado ou retransmitido pronunciado en lingua estandar, e identificouse o estado de animo e o ton da persoa falante.

CA1.3 Extraeuse informacién de gravacions en lingua estandar relacionadas coa vida social, profesional ou académica.

CA1.4 Identificaronse os puntos de vista e as actitudes da persoa falante.

CA1.5 Identificaronse as ideas principais de declaracidéns e de mensaxes sobre temas concretos e abstractos, en lingua estandar e cun ritmo normal.

CA1.6 Comprendeuse con todo detalle o que se di en lingua estandar, mesmo nun ambiente con ruido de fondo.

CA1.7 Extraéronse as ideas principais de conferencias, charlas e informes, e doutros xeitos de presentacion académica e profesional linglisticamente complexos.

CA1.8 Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha mensaxe, mesmo sen entender todos os seu elementos.

CA3.1 Identificaronse os rexistros utilizados para a emision da mensaxe.

CAZ3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacion entre as ideas.

CA3.3 espontaneamente e adoptouse un nivel de formalidade adecuado as circunstancias.

CA3.4 Utilizaronse normas de protocolo en presentacions formais e informais.

CAZ3.5 Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.

CA3.6 Expresaronse e defendéronse con claridade puntos de vista e achegaronse explicaciéns e argumentos axeitados.

CA3.7 Describiuse e determinouse a secuencia dun proceso de traballo da sia competencia.

CA3.8 Argumentouse con todo detalle a eleccion dunha determinada opcién ou dun procedemento de traballo elixido.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.9 Solicitouse a reformulacién do discurso ou dunha parte del, en caso necesario.

CA5.1 Definironse os trazos mais salientables dos costumes e dos usos da comunidade onde se fale a lingua inglesa.

CA5.2 Describironse os protocolos e as normas de relacién social propios do pais.

CAb5.5 Aplicaronse os protocolos e as normas de relacion social do pais de lingua inglesa.

CAb5.6 Recofiecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.

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

Os minimos exixibles para acadar unha avaliacion positiva refirense a continuacion divididos nas catro destrezas da lingua das que o alumno ten que demostrar un grao de dominio suficiente.
Listening:

1. Recofieceu informacion profesional e cotia contida en discursos orais emitidos en lingua estandar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos recursos lingiisticos correspondentes.
2.Situou a mensaxe no seu contexto.

3.Identificou a idea principal da mensaxe.

4 Recofieceu a finalidade da mensaxe directa, telefénica ou por outro medio oral.

5.Extraeu informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos cotians da vida profesional e cotia.

6.Estableceu a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe.

7.ldentificou as ideas principais dun discurso sobre un tema cofiecido, transmitido por un medio de comunicacidn, emitido en lingua estandar e articulado con claridade.

8.Recofieceu as instrucions orais e seguiu as indicacions.

Reading:

9.Interpretou informacion profesional contida en textos escritos sinxelos, ao analizar comprensivamente os seus contidos.

10.Leeu comprensivamente textos claros en lingua estandar.

11.Interpretou o contido global da mensaxe.

12.Identificou suficientemente a terminoloxia utilizada.

Speaking:

13.Emitiu mensaxes orais claras e estruturadas, € participou como axente activo en conversas profesionais.
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14.Comunicouse utilizando formulas, nexos e estratexias de interaccion.

15.Utilizou normas de protocolo en presentacions.

16.Describiu feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion.

17.Utilizou correctamente a terminoloxia da profesion.

Writing:

18.Redactou textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais.

19.Realizou traducions de textos en lingua estandar utilizando material de apoio, en caso necesario.
20.0rganizou a informacién coherentemente e con cohesion.

21.Formalizou documentacion especifica do campo profesional propio.

22.Aplicou as formulas establecidas e o vocabulario especifico na formalizacién de documentos.
23.Aplicou actitudes e comportamentos profesionais en situaciéns de comunicacion

24. Expresouse con fluidez, precisidn e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade a relacién entre as ideas.
Criterios de cualificacion:

Cada destreza cualificarase cun 25% da nota final do alumnado.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Examen escrito de 90 minutos de duracién.

Usos da lingua estranxeira : gramatica, vocabulario especifico e funcidns linguisticas e comunicativas propias do sector: a organizacion e a xestion do traballo dunha cocifia situaciéns comunicativas no entorno da
xestion dun establecemento hotelero: Travel and tourism: categories and aspects hospitality and catering, Types of catering. The kitchen and the kitchen brigade. Dishes, ingredients, tools and appliances, recipes,
pastry, meeting standards. Eating out, types of catering establishments. Reviews. Food supply and storage. Dealing with complaints and cancellations. applying for a job: CV writing, job interview.

Criterios de avaliacion das destrezas reading e writing

Writing part. Pode constar de exercicios de eleccion multiple, definicions, situacions, traducions directa e inversa, dialogos, elaboracion de textos caracteristicos do sector como descripcidn de platos, explicacién da
carta, gastronomia internacional,curriculo e carta de presentacién, carta de queixa ou resposta a queixa...

Reading part. Inclie un texto do que o alumnado debera extraer informacidn, analizala e redactar conclusions.
A puntuacién dos exercicios propostos estara incluida na proba e se lle explicara ao alumnado, asi como a rdbrica empregada para as redaccions propostas.
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Compre acadar un 5 de media nestas probas para poder pasar & seguinte fase.

4.b) Segunda parte da proba

Exame oral de 30 minutos de duracién por alumno.

Correspondese cos criterios de avaliacion correspondentes a speaking. A profesora presenta unha ribrica para avaliar a expresion oral que entrega ao alumno antes do examen para que cofieza os criterios.
(Fluency/Vocabulary use/grammar accuracy/pronunciation/comprehensibility/task completion)

Consta de dUas partes:

a)unha breve exposicion sobre algunha das areas tematicas : descricion dun establecemento, presentacion da carta dun restaurante, presentar unha receita... (20 minutos, 5 minutos de preparacion por parte do
alumnado)

b) entrevista na que o alumnado tera que respostar a preguntas da profesora relacionadas con temas do sector. (10 min)

Esta segunda parte da proba seré grabada pola profesora.

Listening part: Unha proba de comprension oral tras escoitar unha gravacion 3 veces, duracion aproximada 20 minutos.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO Il
MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0496 Control do aprovisionamento de materias primas 2024/2025 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANTONIO MACEIRAS CHARLON,DANIEL SANCHEZ VAZQUEZ,RAQUEL BUCETA ABALDE (Subst.)

Outro profesorado

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

thCIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as stas calidades organolépticas e as suas aplicacions.

RAZ2 - Cata alimentos para a sua seleccion e o seu uso en hostalaria.

RA3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

RA4 - Aimacena materias primas e outras subministracions en restauracion, e identifica as necesidades de conservacion e de colocacion.

RAS - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

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 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA1.1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe vexetal e mineral.

CA1.1.2 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe animal e as bebidas.

CA1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario.

CA1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.3.1 Recofiecéronse as materias primas en restauracion de orixe vexetal e mineral, as suas caracteristicas e as suas calidades organolépticas

CA1.3.2 Recofiecéronse as materias primas en restauracion de orixe animal e as bebidas, as stuas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos e das bebidas coas suas principais aplicacions gastronémicas.

CA1.4.1 Recofiecéronse as materias primas en restauracion de orixe animal e as bebidas, as stas caracteristicas e as suas calidades organolépticas.

CA1.4.2 Relacionaronse as calidades organolépticas dos alimentos de orixe animal e das bebidas coas suas principais aplicacions gastronémicas.

CA1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA1.5.1 Recofecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos de orixe vexetal e mineral.

CA1.5.2 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos de orixe animal e das bebidas.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e os espafois de calidade alimentaria.

CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.

CA1.7.1 Identificaronse e caracterizaronse os produtos vexetais acollidos aos selos espafois de calidade alimentaria.

CA1.7.2 Identificaronse e caracterizaronse os produtos de orixe animal acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

CA1.8 Establecéronse cos colaboradores os estandares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministraciéns coa clientela, en ofertas de catering, de acordo co método previamente establecido.

CA2.1 Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sua cata co fin de valorar a sua posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.

CA2.2 Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.

CAZ2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacién dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo a sua clasificacién comercial ou denominacién de orixe, entre outras.

CA2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario especifico.

CAZ2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sUa inalterabilidade durante o almacenamento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifa.

CA3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA3.3 Aplicaronse sistemas de control do aprovisionamento de forma que se satisfagan as exixencias da producion e os obxectivos econémicos do establecemento.

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA3.4.1 Interpretouse a informacién e os datos que figuran na etiquetaxe dos productos alimentarios, con caracter xeral .

CA3.4.2 Identificouse a presentacion comercial dos produtos alimentarios, e interpretouse a etiquetaxe dos produtos de calidade diferenciada.

CA3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CA3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente &8 embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a temperatura, a manipulacion, etc.

CA3.7 Verificaronse o cumprimento da peticion de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CAZ3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

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

CA4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.

CA4.2 Determinaronse os métodos de conservacién idoneos para as materias primas.

CA4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA4.4 Colocaronse as materias primas en funcién da prioridade no seu consumo.

CA4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicidons de orde e limpeza.

CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CAb5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacién asociada e as relacions interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CAD5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producién por parte do provedor.

CA5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sua funcion e a importancia no control de consumos e existencias.

CAb5.5 Efectuaronse rotacions de xéneros no almacén en funcion de diversas circunstancias.

CA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas para o control de consumos e existencias no economato.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

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

CA3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifa.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

MINIMOS EXIXIBLES (S.E.U.0)

Os establecidos como tales en cada unha das Unidades didacticas, desta programacion.

UD 1 Materias primas de orixe vexetal € mineral.

- CA1.1.1 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe vexetal e mineral.

- CA1.2 - Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario.

- CA1.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse os selos europeos e 0s espafiois de calidade alimentaria..

- CA1.7.1 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos vexetais acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

UD 2 Materias primas de orixe animal e as bebidas.

- CA1.1.2 - Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion, de orixe animal e as bebidas.

- CA1.7.2 - Identificaronse e caracterizaronse os produtos de orixe animal acollidos aos selos espafiois de calidade alimentaria.

- CA3.4.1 - Interpretouse a informacion e os datos que figuran na etiquetaxe.

UD 3 Cata e analise dos alimentos.

- CA2.1 - Seleccionaronse e prepararonse alimentos para a sta cata co fin de valorar a sta posible adquisicion e o seu uso en elaboracions culinarias novas ou xa ofrecidas.
-CA2.2 - Seleccionaronse os atributos que se vaian medir e decidiuse o tipo de escala que se vaia aplicar para cada proba sensorial, en funcién dos atributos que cumpra medir e dos obxectivos propostos.
- CA2.4 - Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo 4 sUa clasificacion comercial ou denominacion de orixe, entre outras.
- CA2.6 - Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sta inalterabilidade durante o almacenamento

UD 4 Recepcion de materias primas.

- CA3.1 - Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais.

- CA3.2 - Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

- CA3.5 - Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

- CA3.8 - Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

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

UD 5 Xestion do almacén.

- CA4.1 - Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministracions.

- CA4.2 - Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

- CA4.3 - Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

- CA4.7 - Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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UD 6 Control de consumos e existencias.

- CA1.8 - Establecéronse cos colaboradores os estadndares de especificacion de compras de cada artigo que cumpra adquirir.

- CA5.1 - Describiuse 0 concepto de control de existencias en restauracion.

- CA5.3 - Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producién por parte do proveedor.

- CA5.4 - Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a stia funcién e a importancia no control de consumos e existencias

- CA5.6 - Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

Criterios de cualificacion :

- A primeira proba sera tedrica e de caracter eliminatoria. Para a sua superacion debera acadarse unha puntacion minima de 5 sobre os 10 puntos de valor total da proba.

- A segunda proba sera de caracter practico, para a sta superacién debera acadarse unha puntacién minima de 5 sobre os 10 puntos de valor total da proba.

Porcentaxe da cualificacion final das probas:

Proba 1: 50 %
Proba 2: 50 %

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistirad nunhas probas escritas que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacién para esta parte.

No exercicio tedrico incluiranse ademais de cuestiéns escritas de resposta extensa e /ou breve, preguntas tipo test e/ou exercicios simulados que o alunmnado debera desenvolver , cumprimentando a
documentacién que se adxunte.

O profesor ou a profesora do mddulo profesional cualificara esta primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para a sUia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco
puntos.

Finalizada esta primeira parte da proba, as comisiéns de avaliacién exporan a puntuacién obtida polas persoas aspirantes no taboleiro de anuncios do centro onde se realizara.

-7-
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Nas cuestions tipo text, por cada tres respostas incorrectas descontarase unha correcta.
Para esta proba habilitarase un periodo maximo de 3 horas (MINIMO 2h)
Os participantes deberan asistir con boligrafo azul ou negro

Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado moédulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento ou incumpran
as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, o resto do grupo ou as instalacions, durante a realizacion das probas.

4.b) Segunda parte da proba

Non se fara proba practica.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0497 Procesos de preelaboracidn e conservacion en cocifia 2024/2025 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

DANIEL SANCHEZ VAZQUEZ

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacién de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

CA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

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

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacién por baleiro e recofiecéronse as suas aplicaciéns 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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CAZ3.2 Caracterizaronse as técnicas de rexeneracion de materias primas en cocifia.

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

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

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

CA4 .4 Caracterizaronse e executaronse os cortes basicos, e identificaronse as suas aplicacions as materias primas.

CA4.5 Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas con denominacion propia.

CAA4.7 Caracterizaronse e calcularonse os métodos para a determinacion de rendementos e escandallos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Prepara as zonas de producion e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Determina sistemas e métodos de envasamento e conservacién de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas necesidades de conservacion.

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

RA4 - Planifica os procesos de preelaboracién de materias primas en cocifia, para o que caracteriza as técnicas de limpeza, corte e/ou racionamento necesarias en funcion do seu uso posterior.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha das maquinas.

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

CA1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA1.8 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 o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CA2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

CA2.6 Determinaronse as temperaturas e os lugares de conservacion idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.

CAZ2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA2.10 Analizaronse as elaboracions e comprobouse a sua aptitude para o consumo.

CA3.4 Executaronse as técnicas de rexeneracion.

CA3.5 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservaciéon ou mantemento, tendo en conta a natureza das materias primas e o seu uso posterior.

CA3.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

-4-
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.8 Clasificouse, codificouse e activouse o sistema establecido e a informacién técnica sobre o produto e sobre o proceso que se vaia seguir.

CA3.9 Establecéronse os parametros de temperatura, presion, cantidades, etc., e as condicidns requiridas para cada operacion que se realice.

CA4.3 Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e o seu uso posterior.

CAA4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

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

Minimos exixibles:

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 distribucién da maquinaria de cocifia.

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

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.

CA2.1 - Caracterizaronse os métodos de envasamento e conservacion, asi como 0s equipamentos, 0s recipientes e 0s envases asociados a cada método.
CA2.2 - Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicacidns 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 conservacién idéneos para os xéneros ata 0 momento do seu uso, consumo ou destino final.
CA3.1 - Identificaronse as materias primas en cocifia con posibles necesidades de rexeneracion.

CA3.3 - Identificaronse e seleccionaronse as técnicas e 0s equipamentos adecuados para a exeneracion.
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CA4.1 - Identificaronse as necesidades de limpeza e preparacioéns previas das materias primas.

CA4.2 - Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.
CA4.3 - Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4 .4 - Caracterizaronse e executdronse os cortes basicos, e identificaronse as stas aplicaciéns s materias primas.

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

CA4.2 - Relacionaronse as técnicas coas especificidades das materias primas, as suas posibles aplicacions posteriores e os equipamentos, as ferramentas e os utensilios necesarios.
CA4.3 - Realizaronse as tarefas de pesaxe, preparacion e limpeza previas ao corte, utilizando correctamente os equipamentos, os utensilios e as ferramentas.

CA4 .4 - Caracterizaronse e executdronse os cortes basicos, € identificaronse as stas aplicaciéns s materias primas.

Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas de peixes e mariscos

CA4.5.2 - Caracterizaronse e executaronse os cortes especificos e as pezas de carnes

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

CA4.8 - Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

Realizadas as probas a nota sera a media aritmética das duas partes.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Nas probas escritas ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas escritas deberan ser corrixidos no prazo maximo de 2 semanas.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

0 redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase a nota inmediatamente superior. (exemplo:si a nota é 5.6, a nota redondeada sera 6)

Nas probas tipo test de resposta Unica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai 3 posibles respostas por pregunta, cada erro debe restar 0.5; si ten 4
posibles respostas, cada erro debe restar 0.33; con 5 opcions por pregunta, un erro debe restar 0.25 acertos e asi sucesivamente.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Realizarase unha proba tedrica. Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion establecidos na programacion para
esta parte.
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-Asistir as probas con 10 minutos de antelacién o comezo das mesmas, identificado/a co seu DNI.

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacidn das probas. Podera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador. En caso contrario, seran nulas.

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

-Nos exames que se contemplen preguntas de tipo test e de desenvolvemento dividiranse en duas partes (test e desenvolvemento) e non se acadard a cualifiacién positiva sen sacar un minimo de un 5 ptos. sobre
10 no conxunto das partes.

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

4.b) Segunda parte da proba

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

CARACTERISTICAS DA PROBA:

- Exame tedrico-practico composto por parte escrita (fiha técnica de elaboracion, fluxograma,...) seguida da realizacion practica, seran consecutivas e formaran un conxunto secuenciado.
- En calquera caso a parte escrita do exame tera caracter de suposto practico e documentara o resultado do conxunto da proba.

- A duracion do exame sera de 1+2 horas.

EXEMPLO DUNHA PROBA:

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

-Carpaccio de Rape

-Galantina de pato salvaxe.

2.-Realiza un escandallo das distintas pezas obtidas da materia prima facilitada, e explica os usos culinarios mais adecuados a cada unha. (2 puntos)

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

4 -Cumplimento da normativa aplicable durante o traballo, bo uso dos recursos e do tempo. (2 punto)

Instrumentos necesarios:

Boligrafo azul

Uniforme de cocifia

Utensilios basicos de cocifia, de corte e e manipulacion.
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superior

Cédigo Centro Concello Apo .

académico

15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo

Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos formativos de grao Réxime de proba libre

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0498 Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifia 2024/2025 0 210 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JUAN MANUEL CRUJEIRAS LISTA,AURORA PUEBLA ESCUDERO (Subst.)

Outro profesorado

AURORA PUEBLA ESCUDERO

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de produciéon de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Realiza masas, pastas e outras elaboraciéns basicas, aplicando diversos procedementos.

RAZ3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacion entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

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 Caracterizaronse instalaciéns, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboraciéns de pastelaria e repostaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de pastelaria e repostaria.

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

CA1.4 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha das maquinas.

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

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producion determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.10 Realizaronse as operacions de rexeneracion que precisen 0os xéneros para o seu uso posterior nas elaboraciéns de repostaria e similares.

CA1.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA1.12 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CA2.3 Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria.

CA2.4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboraciéns basicas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CAZ2.6 Organizaronse as fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboraciéns basicas.

CA2.7 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CAZ2.8 Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacién.

CA2.9 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definiciéon do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.

CAZ2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.

CAZ2.12 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CAZ2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a sua secuencia.

CA3.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracién de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a saude de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacién ou elaboracién.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracién para sobremesas e outros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a stia decoracion e presentacion.

CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

CA4.4 Realizaronse técnicas de acabamento e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.5 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos ou desefios preestablecidos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse decoraciéns para repostaria e produtos similares.

CAA4.7 Realizaronse montaxes de expositores para produtos de repostaria.

CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles medidas de correccion.

CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de produciéon de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalaciéns, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Realiza masas, pastas e outras elaboraciéns basicas, aplicando diversos procedementos.

RAZ3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacién entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

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 Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboraciéns de pastelaria e repostaria.

CA1.2 Recoiieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de pastelaria e repostaria.

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

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

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

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producion determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Recoifiecéronse 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 as operacions de rexeneracion que precisen 0os xéneros para o seu uso posterior nas elaboraciéns de repostaria e similares.

CA1.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA1.12 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CAZ2.3 Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria.

CA2 .4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboraciéns basicas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CAZ2.6 Organizaronse as fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

CA2.7 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CAZ2.8 Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacién.

CA2.9 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definiciéon do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.

CA2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.12 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CAZ2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a sua secuencia.

CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a saude de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacién ou elaboracion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracién para sobremesas e outros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a stia decoracion e presentacion.

CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

CA4 .4 Realizaronse técnicas de acabamento e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.5 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos ou desefios preestablecidos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse decoraciéns para repostaria e produtos similares.

CAA4.7 Realizaronse montaxes de expositores para produtos de repostaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles medidas de correccion.

CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso.

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

A proba consistira de 2 partes. Unha proba de cofiecementos tedricos e unha proba practica. Para poder realizar a proba pratica sera preciso ter a proba tedrica superada.

*Proba teorica

Consistira nun exame dos criterios de avaliacion incluidos na unidade didactica 1 no que o alumnado debera acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.

*Proba practica

Consistira na realizacion de varias elaboraciéns segundo os criterios de avaliacién marcados como practicos na UD 2, no que o alumnado debera acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.
Nesta proba os aspirantes deberan de ir uniformados adecuadamente e coa seguinte utillaxe.

-Béscula.

-Coitelo de serra.

-Espatula triangular e de pasteleria.
-Xogo de boquillas.

-Puntilla.

-Varillas.

-Espatula de silicona.
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A nota final sera a da media aritmética das duas partes e habera que acadar como minimo os 5 puntos en cada proba.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

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

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

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacidn das probas. Podera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador.En caso contrario, seran nulas.

-Acceder 6 espazo de realizacidn das probas adecuadamente uniformado e equipado se fora o caso.

-Nos exames que se contemplen preguntas de tipo test cada duas respostas contestadas fallidas de tipo test restara unha das mesmas. (As que queden en branco no restaran)

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Exame tedrico, que consistira en respostar un exame tipo test de 50 preguntas sobre as unidades didacticas contidas na programacion do modulo. O tempo maximo de realizacién deste exame sera de 2 horas, e
puntuarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de 5 puntos para superalo e asi facer media co exame préactico.

4.b) Segunda parte da proba

Exame préactico, que consistira en :

- Realizacién dalgunha elaboracion basica no obrador de pasteleria
-Aplicacion ou remate dalgunha elaboracién.

-Decoracion e presentacion ou fraccionamento se é o caso dunha elaboracion.
-Proba de manexo e destreza utilizando os utensilios habituais no obrador.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0499 Procesos de elaboracion culinaria 2024/2025 0 267 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JUAN MANUEL CRUJEIRAS LISTA,AURORA PUEBLA ESCUDERO (Subst.)

Outro profesorado

AURORA PUEBLA ESCUDERO

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

RA1 - Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relaciéon coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

RAZ2 - Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacion entre as transformacions fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

RAZ3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.

RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas.

RAS5 - Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacion entre as suas caracteristicas e a elaboracion culinaria & que se vinculen.

RAG6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccion da clientela.

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 Caracterizaronse os ambitos da producion e do servizo en cocifa.

CA1.2 Describironse e caracterizaronse os documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA1.3 Identificaronse as fases da producion culinaria e os protocolos de actuacioén relacionados con cada unha, e secuenciaronse mediante diagramas.

CA1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producion culinaria.

CA1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA1.10 Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.1 Caracterizaronse as transformacions fisicoquimicas que produce a calor nos alimentos.

CAZ2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA3.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CA3.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboraciéns basicas de multiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

CA3.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronédmicas de acordo cos tipos de establecementos, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos
e bebidas.

CAA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

CA4.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns culinarias.

CAA4.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a sta calidade final.

CA4.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter rendementos e escandallos.

CA4.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecemento, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e
bebidas.

CA4.12 Explicaronse as novas técnicas culinarias coa descricion dos seus principios e conceptos, as suas aplicacions e os resultados obtidos.

CA5.1 Describironse e clasificaronse as gornicions e as decoracioéns, asi como as suas posibles aplicacions.

CA5.2 Determinaronse as normas basicas para decorar e presentar produtos culinarios.

CA5.3 Determinaronse as gornicions e as decoracions adecuadas a elaboracion a que se vinculen.

CAG6.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo en cocifia.

CAG6.2 Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifa.

CAB6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sua formalizacion e o seu fluxo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.8 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diversos tipos de queixas, suxestions e reclamacions.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relacién coas caracteristicas dos produtos que se pretenda obter.

RAZ2 - Aplica técnicas de coccion, tendo en conta a relacién entre as transformacions fisicoquimicas que se producen nos alimentos e as caracteristicas do produto final.

RAZ3 - Elabora produtos culinarios basicos aplicando técnicas asociadas.

RA4 - Elabora produtos culinarios rexionais e internacionais, de cocifia creativa e de autor, aplicando técnicas asociadas.

RAG5 - Realiza acabamentos e presentacions tendo en conta a relacién entre as suas caracteristicas e a elaboracién culinaria a que se vinculen.

RAG - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoracion das suas implicacions na satisfaccion da clientela.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacion co resto do equipamento de cocifia e outros departamentos.

CA1.7 Determinaronse os procedementos intermedios de conservacion ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns e o seu uso posterior.

CA1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccidn con respecto as suas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccion.

CA2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, os procedementos, os modos operativos e os instrumentos base que se deben utilizar, asi como os resultados obtidos.

CA2.6 Executaronse as técnicas de coccion seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sua repercusion na calidade do produto final.

CAZ2.8 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.2 Caracterizaronse as fases e as técnicas aplicables durante os procesos de producién de elaboraciéns basicas de multiples aplicacions.

CAZ3.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA3.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions basicas de multiples aplicacions seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA3.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracidns basicas de multiples aplicacions cos diversos produtos culinarios basicos e a sua calidade final.

CA3.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios basicos seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

CAZ3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

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

CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA4 .4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA4.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

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

CA4.11 Relacionaronse elaboraciéns culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecemento, as férmulas de restauracion elixidas e as areas ou os departamentos de producion ou servizo de alimentos e
bebidas.

CA4.13 Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variacions técnicas da adaptacion.

CA4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentacions das elaboraciéns culinarias de creacion propia e doutros autores.

CA5.3 Determinaronse as gorniciéns e as decoracions adecuadas & elaboracion a que se vinculen.

CA5.4 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAb5.5 Elaboraronse as gornicions e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CA5.6 Xustificouse a relacion entre gornicion, decoracion, acabamento e presentacion.

CAb5.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios estéticos.

CADb5.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados e/ou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcion dos resultados obtidos.

CA5.10 Realizaronse todas as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacion.

CA5.12 Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacion de esbozos ou modelos graficos.

CA5.13 Deducironse variacions no desefio realizado consonte criterios como o tamafo, as materias primas que se vaian empregar, a formas, a cor, etc.

CAB6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sua formalizacion e o seu fluxo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAB6.4 Identificaronse as necesidades de coordinaciéon durante o servizo.

CAG6.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.

CAG6.6 Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.

CAB6.7 Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacién de zonas tras a finalizaciéon do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.9 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA6.10 Comprobouse que o persoal colaborador realice os seus labores de acordo coas instruciéns e cos plans establecidos.

CA6.11 Aplicaronse os procedementos de control establecidos para comprobar a correcta preparacion e presentacion de elaboraciéns culinarias.

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

Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva correspondense coas competencias que deben adquirir os alumnos, expresadas a través

dunha serie de resultados de aprenzaxe (RAs) que debe de demostrar 0 alumnado nas distintas probas tedrica e practica, sendo o aprobado unha nota igual ou superior s 5 puntos en cada unha das probas (proba
escrita e proba practica). Os citados minimos esixibles indicanse en cada UD.

Para ter acceso a segunda proba (proba practica) sera imprescindibel acadar un minimo de 5 puntos na primeira proba (proba escrita). Distaran a primeira da segunda de uns 6 dias minimo.

A nota final sera a obtida mediante a media aritmética das duas puntuacions, sempre e cando sexan ambas de 5 puntos ou mais.

MUI IMPORTANTE:

Hai que acadar como minimo os 5 puntos en cada proba, de non superar a segunda (proba practica) 0 médulo resultara suspenso.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

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

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

-Non acceder ¢ espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo movil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacion das probas. Poderase traer unha calculadora
tradicional sen ser cientifica.
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-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador, do contrario, consideraranse nulas.

-Acceder 6 espazo de realizacidn das probas adecuadamente uniformado e equipado se fora o caso.

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

-As probas nas que se contemplen preguntas de tipo test e de desenvolvemento dividiranse en duas partes (test e desenvolvemento) e
non se acadaré a cualificacion positiva sen sacar un minimo de un 5 en cada unha das partes.

-Nas probas tipo test cada tres respostas erroneas restan una resposta correcta, as preguntas non contestadas contaran como erréneas.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistird nunha proba escrita (PE) con duas partes: un test de 100 preguntas e por outra proba de 10 preguntas de desenrolo sobre as unidades didacticas (UD) especificadas na programacion do médulo.
O tempo méximo de realizacion de cada unha das probas (PE e PP) sera de 2 horas, e puntuarase de 0 a 10 puntos, debendose acadar un minimo de 5 puntos en ambas para facer media entre elas e considerarse
deste modo 0 modulo superado.

4.b) Segunda parte da proba

Unha proba practica, que consistira en :
-Aplicacion dos diferentes procesos de cocifia e as stias técnicas asociadas. Procesos intermedios de conservacion e rexeneracion. Diagramas de fluxo.
-Realizacion de elaboraciéns basicas, aplicacion de técnicas culinarias basicas e de vangarda, realizacion de guarnicions e decoracions no aula-taller de cocifia.
-Confeccién dunha oferta gastronémica, das fichas técnicas e de pedido correspondentes.
-Decoracion e presentacion dunha elaboracion.
-Proba de manexo e destreza utilizando a utillaxe, pequefia maquinaria e maquinaria propia de cocifia.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0500 Xestion da producion en cocifia 2024/2025 0 244 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTA PENA TOME,KARINA CARREIRA PEREIRO (Subst.)

Outro profesorado

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

RA1 - Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as suas caracteristicas e as suas especificidades.

RA2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

RA3 - Programa actividades para a producién e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos.

RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan.

RAS5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos.

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 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria.

CAA1.2 Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso.

CA1.3 Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culinaria e viceversa.

CA1.4 Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion.

CA1.5 Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e os subprocesos relacionados con cada sistema de producion en cocifia.

CA1.6 Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os inconvenientes de cada un.

CA1.7 Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restauracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccién dos sistemas de producién en cocina.

CA1.9 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producién culinaria.

CA2.1 Describironse as condiciéns xerais das instalacions e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en cocifia.

CA2.2 Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos espazos de cocifia, asi como a aplicacion dos principios de hixiene.

CA2.3 Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de espazos en cocifia.

CA2.4 Recoifiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifa.

CA2.5 Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia.

CAZ2.6 Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora dos procesos, as previsions de crecemento, e 0s espazos e 0os equipamentos en cocifia.

CA2.7 Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribuciéon e o almacenamento en cocifia.

CA2.8 Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribuciéon nas zonas determinadas.

CA2.9 Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos e o volume previsto de producion ou servizo en cocifa.

CA2.10 Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacién cos sistemas de producioén culinaria.

CA2.11 Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en cocifia.

CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA3.2 Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronémicas.

CAZ3.3 Calcularonse e determinaronse os recursos materiais € humanos necesarios para a producion, e establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.

CA3.4 Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento.

CA3.5 Realizouse a distribucion, a asignacién de tarefas e a formulacion de instrucions tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Planificaronse as fases da producion.

CAZ3.7 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA3.8 Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos.

CA3.9 Concretaronse as materias primas e 0os xéneros necesarios para os procesos, e determinouse o seu nivel de calidade.

CA3.10 Aplicaronse os sistemas de racions e gramaxes en funcion das necesidades nutricionais.

CA3.11 Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos e os procedementos.

CA3.12 Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

CA3.13 Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

CA3.14 Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).

CA3.15 Realizaronse os diagramas de procesos e os protocolos necesarios.

CA3.16 Recofiecéronse e atendéronse as necesidades de informacién e formacion do persoal sobre as actividades programadas.

CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccion e o acabamento de produtos culinarios.

CA4.2 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

CA4.3 Controlouse o tempo desde a terminacién do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela.

CA4.4 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA4.5 Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios.

CAA4.7 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién sobre a composicién, o tempo de servizo e as técnicas de elaboracion do prato, de modo que se asegure a sua explicacion a clientela.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Explicouselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista gastronémico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas.

CA4.9 Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion culinaria.

CA4.10 Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion en cocifia.

CA4.11 Realizaronse as elaboracioéns culinarias seguindo os procedementos establecidos, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

CA4.12 Recofiecéronse as prioridades no consumo de elaboracions para determinar obxectivos da sta venda.

CA4.13 Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracion e a presentacion dos pratos, ou sobre as suas curiosidades e os seus gustos gastrondémicos, para a toma de
decisiéns en canto a variacion do prato ou i

CA4.14 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.1 Describiuse toda a documentacién necesaria para o control dos consumos en cocifa.

CA5.2 Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producion, en caso necesario.

CAb5.3 Realizaronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc.

CAb5.4 Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

CA5.5 Calcularonse as desviacions entre os consumos reais e as previsions predeterminadas.

CAb5.6 Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recofiece sistemas de producion culinaria, e identifica as suas caracteristicas e as suas especificidades.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Asesora no desefio de espazos e equipamentos, e determina as infraestruturas mobiliarias e inmobiliarias acordes a cada sistema produtivo.

RA3 - Programa actividades para a producién e o servizo en cocifia, para o que determina e planifica os recursos materiais e humanos.

RA4 - Supervisa procesos de producion e/ou servizo en cocifia, e controla todos os elementos e as variables que os caracterizan.

RAS5 - Controla consumos e analiza a documentacion e a informacion necesarias para cumprir os orzamentos establecidos.

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 Describironse e analizaronse os sistemas de producion culinaria.

CAA1.2 Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso.

CA1.3 Relacionaronse os sistemas de producion cos sistemas de distribucion culinaria e viceversa.

CA1.4 Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacion asociados aos sistemas de producion e distribucion.

CA1.5 Exemplificaronse mediante diagramas os procesos e os subprocesos relacionados con cada sistema de producion en cocifia.

CA1.6 Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os inconvenientes de cada un.

CA1.7 Relacionaronse os sistemas de producion culinaria coas formulas de restauracion.

CA1.8 Identificaronse e analizaronse os factores que determinan a eleccién dos sistemas de producién en cocifa.

CA1.9 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada cos sistemas de producion culinaria.

CA2.1 Describironse as condiciéns xerais das instalaciéons e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en cocifia.

CA2.2 Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos espazos de cocifia, asi como a aplicacion dos principios de hixiene.

CAZ2.3 Identificaronse os aspectos previos que cumpra ter en conta para o desefio de espazos en cocifia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.4 Recoiiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifa.

CA2.5 Analizaronse os aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia.

CAZ2.6 Relacionaronse os conceptos de operatividade ou produtividade coa mellora dos procesos, as previsions de crecemento, e 0s espazos e 0os equipamentos en cocifia.

CA2.7 Identificaronse e distribuironse as zonas e 0s anexos necesarios para a producion, o servizo, a distribucion e o almacenamento en cocifia.

CA2.8 Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribuciéon nas zonas determinadas.

CA2.9 Tivose en conta a relacién entre o desefio dos espazos e equipamentos e o volume previsto de producion ou servizo en cocifa.

CA2.10 Identificaronse os equipamentos adecuados a cada zona, en relacién cos sistemas de producioén culinaria.

CA2.11 Recofiecéronse as novas tecnoloxias relacionadas cos equipamentos en cocifia.

CA3.1 Analizouse a informacion incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifa.

CA3.2 Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronémicas.

CAZ3.3 Calcularonse e determinaronse os recursos materiais € humanos necesarios para a producion, e establecéronse as funcions de cada integrante do equipo de cocifia.

CA3.4 Realizaronse os cuadrantes de calendarios e horarios do persoal do departamento.

CA3.5 Realizouse a distribucion, a asignacién de tarefas e a formulacion de instrucions tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal.

CA3.6 Planificaronse as fases da producion.

CAZ3.7 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA3.8 Establecéronse os equipamentos, as maquinas, as ferramentas e os utensilios precisos.

CA3.9 Concretaronse as materias primas e os xéneros necesarios para os procesos, e determinouse o seu nivel de calidade.

CA3.10 Aplicaronse os sistemas de racions e gramaxes en funcion das necesidades nutricionais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.11 Calculouse o tempo asignado para a execucion dos procesos e os procedementos.

CA3.12 Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que cumpra realizar en cada fase da producién culinaria.

CA3.13 Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da producion culinaria e determinaronse os puntos de control critico.

CA3.14 Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).

CA3.15 Realizaronse os diagramas de procesos e os protocolos necesarios.

CA3.16 Recofiecéronse e atendéronse as necesidades de informacién e formacion do persoal sobre as actividades programadas.

CA4.1 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operacions previas, as técnicas de coccion e o acabamento de produtos culinarios.

CA4.2 Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para a presentacion, o servizo, o envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.

CA4.3 Controlouse o tempo desde a terminacién do prato e a recollida por parte do servizo, e asegurouse a maior rapidez posible, sen afectar a temperatura do prato nin os tempos de espera por parte da clientela.

CA4.4 Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados.

CA4.5 Recofiecéronse os produtos culinarios mais adecuados as técnicas relacionadas cos sistemas produtivos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse novos produtos culinarios en funcion das caracteristicas dos procesos culinarios.

CAA4.7 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién sobre a composicién, o tempo de servizo e as técnicas de elaboracion do prato, de modo que se asegure a sua explicacion a clientela.

CA4.8 Explicouselle ao persoal do comedor o protocolo e o xeito correcto de servir o prato, desde o punto de vista gastronémico, para asegurar un servizo consonte as devanditas pautas.

CA4.9 Recofiecéronse as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion culinaria.

CA4.10 Realizaronse elaboraciéns culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion en cocifia.

CA4.11 Realizaronse as elaboracioéns culinarias seguindo os procedementos establecidos, para o seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato.

CA4.12 Recofiecéronse as prioridades no consumo de elaboracions para determinar obxectivos da sua venda.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.13 Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas polo persoal de servizo sobre a elaboracion e a presentacion dos pratos, ou sobre as suas curiosidades e os seus gustos gastrondmicos, para a toma de
decisiéns en canto a variacion do prato ou i

CA4.14 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.1 Describiuse toda a documentacién necesaria para o control dos consumos en cocifa.

CA5.2 Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producion, en caso necesario.

CA5.3 Realizaronse os calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc.

CAb5.4 Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

CA5.5 Calcularonse as desviacions entre os consumos reais e as previsions predeterminadas.

CAb5.6 Formalizaronse os informes preceptivos as areas de administracion e xestion da empresa.

CA5.7 Utilizaronse aplicacions informaticas relacionadas co control de consumos en empresas de restauracion.

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

Minimos esixibles :

-CA1.1. Describironse e analizaronse os sistemas de producién culinaria. -CA1.2. Caracterizaronse os sistemas de distribucion e servizo, de ser o caso. -CA1.3. Relacionéronse os sistemas de producion cos
sistemas de distribucion culinaria e viceversa. -CA1.4. Recofiecéronse os métodos de cocifiado e conservacidn asociados aos sistemas de producién e distribucion. -CA1.5. Exemplificaronse mediante diagramas os
procesos e 0s subprocesos relacionados con cada sistema de producion en cocifia. -CA1.6. Clasificaronse e caracterizaronse os sistemas de producion en cocifia, e valoraronse as vantaxes e os inconvenientes de
cada un.

CA2.1. Describironse as condicions xerais das instalacions e os equipamentos asociadas aos sistemas produtivos en cocifia. -CA2.2. Tivose en conta a normativa en materia de infraestruturas inmobiliarias nos
espazos de cocifia, asi como a aplicacion dos principios de hixiene. -CA2.4. Recofiecéronse os condicionantes de seguridade alimentaria relacionados co desefio de espazos en cocifia. -CA2.5. Analizaronse 0s
aspectos de funcionalidade que cumpra ter en conta para o desefio de espazos e equipamentos en cocifia. -CA2.7. Identificaronse e distribuironse as zonas e os anexos necesarios para a producion, o servizo, a
distribucion e o almacenamento en cocifia. -CA2.8. Definironse os circuitos e os fluxos de mercadorias, persoal, produtos, transporte e distribucion nas zonas determinadas. -CA2.10. Identificaronse os equipamentos
adecuados a cada zona, en relacion cos sistemas de producion culinaria.

-CA3.1. Analizouse a informacidn incluida nos documentos relacionados coa producién en cocifia. -CA3.2. Relacionouse a producion culinaria coas ofertas gastronoémicas. -CA3.3. Calcularonse e determinaronse os
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recursos materiais e humanos necesarios para a producion, e establecéronse as funciéns de cada integrante do equipo de cocifia.-CA3.5. Realizouse a distribucién, a asignacién de tarefas e a formulacién de
instrucions tendo en conta as exixencias de producion culinaria, as prioridades establecidas, e a capacitacion e as caracteristicas do persoal. -CA3.6. Planificaronse as fases da producion. -CA3.7. Coordinaronse
todas as actividades cos departamentos implicados.

-CA3.9. Concretaronse as materias primas e 0s xéneros necesarios para 0s procesos, e determinouse o seu nivel de calidade. -CA3.12. Identificaronse as medidas de control relacionadas coa rastrexabilidade que
cumpra realizar en cada fase da producién culinaria. -CA3.13. Identificaronse as medidas de control relacionadas co sistema APPCC que cumpra realizar en cada fase da producién culinaria e determinronse os
puntos de control critico. -CA3.14. Recofieceuse o procedemento de realizacion da guia de practicas correctas de hixiene (GPCH).

-CA4.1. Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos para as operaciéns previas, as técnicas de coccidn e o acabamento de produtos culinarios. -CA4.2. Controlouse o cumprimento dos protocolos previstos
para a presentacion, o servizo, 0 envasamento, o transporte e a distribucion de produtos culinarios.- CA4.4. Coordinaronse todas as actividades cos departamentos implicados. -CA4.5. Recofiecéronse os produtos
culinarios mais adecuados &s técnicas relacionadas cos sistemas produtivos. -CA4.7. Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién sobre a composicidn, o tempo de servizo e as técnicas de elaboracion do
prato, de modo que se asegure a sta explicacién & clientela.-CA4.10. Realizaronse elaboracions culinarias aplicando os procedementos asociados a cada sistema de producion en cocifia. -CA4.11. Realizaronse as
elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos, para 0 seu consumo diferido no tempo ou para o seu consumo inmediato. -CA4.13. Tivéronse en conta as observacions da clientela transmitidas
polo persoal de servizo sobre a elaboracidn e a presentacién dos pratos, ou sobre as stas curiosidades e os seus gustos gastrondmicos, para a toma de decisiéns en canto a variacion do prato ou incorporacién de
novidades. -CA4.14. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénicosanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

-CAA5.1. Describiuse toda a documentacidn necesaria para o control dos consumos en cocifia. -CA5.2. Analizaronse actualizaronse as fichas técnicas de producion, en caso necesario. -CA5.3. Realizaronse o0s
calculos de consumo por actividade, por periodos determinados, etc. -CA5.4. Formalizaronse os documentos para o control de consumos.

Avaliacion e criterios de cualificacién

CARACTERISTICAS DAS PROBAS:

1. Realizarase unha proba de caracter tedrico. Tera caracter eliminatorio (si non se presenta) e consistira nunha proba escrita con cuestions relacionadas cos contidos do médulo. A proba pode consistir en respostar
a preguntas cortas, a cuestions tipo test, desenvolvemento dun tema, ou pode consistir nunha combinacion delas.

Esta parte puntuarase de 1 a 10.

2. Realizarase e resolverase un suposto practico de xestion da produccion onde se pedira a resolucidn de varias cuestions relacionadas coa xestion dun caso practico real onde se debera dar resposta a diversas
cuestidns de organizacion, eleccion de lifias, recursos... Esta parte puntuarase de 1 a 10.

A calificacion final sera a media das puntuacions obtidas nas duas probas.

ATEREN CONTA:

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

-Non acceder ¢ espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacién das probas. Debera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para 0 examinador.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A) 1. Realizarase unha proba de caracter tedrico. Tera caracter eliminatorio (si non se presenta) e consistira nunha proba escrita con cuestions relacionadas cos contidos do médulo. A proba pode consistir en
respostar a preguntas cortas, a cuestions tipo test, desenvolvemento dun tema, ou pode consistir nunha combinacién delas.

Esta parte puntuarase de 1 a 10.

ATEREN CONTA:

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

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacién das probas. Debera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para 0 examinador.

4.b) Segunda parte da proba

2. Realizarase e resolverase un suposto practico de xestion da produccion onde se pedira a resolucién de varias cuestions relacionadas coa xestion dun caso practico real onde se debera dar resposta a diversas
cuestions de organizacion, eleccion de lifias, recursos... Esta parte puntuarase de 1 a 10.

ATEREN CONTA

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

-Non acceder 6 espazo de realizacidn das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacion das probas. Debera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para 0 examinador.

-11 -
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0501 Xestion da calidade e da seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 0 80 0
MP0501_12 Seguridade e hixiene alimentarias 2024/2025 0 50 0
MP0501_22 Xestién da calidade 202472025 0 30 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo ALEJANDRA PEREZ PEREZ

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0501_12) RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

(MP0501_22) RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sUa posta en practica.

(MP0501_22) RA2 - Controla a aplicacion das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicién.

(MP0501_12) RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

(MP0501_12) RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na andlise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes.

(MP0501_12) RA4 - Controla a xestiéon ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as suas implicacions a nivel sanitario.

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

(MP0501_12) CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacién de alimentos.

(MP0501_22) CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

(MP0501_12) CA1.2 Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.

(MP0501_22) CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

(MP0501_12) CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (LD).

(MP0501_22) CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestiéon da calidade.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a sia completa eliminacion.

(MP0501_22) CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

(MP0501_12) CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

(MP0501_22) CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestiéon da calidade.

(MP0501_12) CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

(MP0501_22) CA1.6 Describironse as accions de formacidn necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

(MP0501_12) CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

(MP0501_12) CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condicions de emprego.

(MP0501_12) CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

(MP0501_12) CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

(MP0501_22) CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

(MP0501_12) CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfecciéons que se asocian aos malos habitos.

(MP0501_22) CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicién con posibles acciéns de mellora.

(MP0501_12) CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan.

(MP0501_22) CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

(MP0501_12) CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.

(MP0501_22) CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

(MP0501_12) CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos alimentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_22) CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

(MP0501_12) CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

(MP0501_22) CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

(MP0501_12) CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

(MP0501_12) CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

(MP0501_12) CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

(MP0501_12) CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

(MP0501_12) CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

(MP0501_12) CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

(MP0501_12) CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

(MP0501_12) CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

(MP0501_12) CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

(MP0501_12) CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

(MP0501_12) CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

(MP0501_12) CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sua reducion.

(MP0501_12) CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizaciéon dos recursos.

(MP0501_12) CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econdémico.

(MP0501_12) CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.

(MP0501_12) CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacién ou vertedura de residuos.

(MP0501_12) CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion
ambiental.

(MP0501_12) CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestion dos residuos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0501_12) RA1 - Supervisa a limpeza e a desinfeccion dos utensilios, os equipamentos e as instalacions, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

(MP0501_22) RA1 - Identifica os sistemas de xestidon da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sla posta en practica.

(MP0501_22) RA2 - Controla a aplicacion das normas de calidade, e caracteriza os métodos e as ferramentas de medicién.

(MP0501_12) RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

(MP0501_12) RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na andlise de perigos e puntos de control criticos (APPCC) e de control da rastrexabilidade, e xustifica os principios asociados a estes.

(MP0501_12) RA4 - Controla a xestiéon ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as suas implicacions a nivel sanitario.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacién de alimentos.

(MP0501_22) CA1.1 Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA1.2 Avaliaronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccion inadecuadas.

(MP0501_22) CA1.2 Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sua xestion.

(MP0501_12) CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).

(MP0501_22) CA1.3 Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestiéon da calidade.

(MP0501_12) CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a sia completa eliminacion.

(MP0501_22) CA1.4 Relacionouse o desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

(MP0501_12) CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

(MP0501_22) CA1.5 Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestiéon da calidade.

(MP0501_12) CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

(MP0501_22) CA1.6 Describironse as accions de formacién necesarias para o persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

(MP0501_12) CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacion de alimentos.

(MP0501_12) CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD e as suas condiciéns de emprego.

(MP0501_12) CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

(MP0501_12) CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.

(MP0501_22) CA2.1 Definironse os métodos e as ferramentas de medicion da calidade.

(MP0501_12) CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.

(MP0501_22) CA2.2 Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicién con posibles acciéns de mellora.

(MP0501_12) CA2.3 Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as suas medidas de prevencion, en caso de que existan.

-6-
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_22) CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

(MP0501_12) CA2.4 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas @ manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacién consumidora.

(MP0501_22) CA2.4 Analizaronse plans de calidade relacionados coas empresas de restauracion.

(MP0501_12) CA2.5 Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacion ou alteracion nos alimentos.

(MP0501_22) CA2.5 Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

(MP0501_12) CA2.6 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificaronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

(MP0501_22) CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da calidade.

(MP0501_12) CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias

(MP0501_12) CA2.8 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os seus requisitos de limpeza.

(MP0501_12) CA2.9 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas do persoal manipulador.

(MP0501_12) CA3.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

(MP0501_12) CA3.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de APPCC.

(MP0501_12) CA3.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctivas.

(MP0501_12) CA3.4 Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

(MP0501_12) CA3.5 Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

(MP0501_12) CA3.6 Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

(MP0501_12) CA3.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

(MP0501_12) CA3.8 Recofiecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005, etc.

-7-
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0501_12) CA4.1 Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sua reducion.

(MP0501_12) CA4.2 Describironse as vantaxes ambientais da reutilizaciéon dos recursos.

(MP0501_12) CA4.3 Identificaronse as enerxias e/ou 0s recursos cuxo uso sexa menos prexudicial para o ambiente, e aquelas convenientes desde o punto de vista econdémico.

(MP0501_12) CA4.4 Recofiecéronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados, asi como os seus efectos ambientais.

(MP0501_12) CA4.5 Determinaronse as posibles afeccions orixinadas pola industria alimentaria.

(MP0501_12) CA4.6 Aplicaronse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion e eliminacién ou vertedura de residuos.

(MP0501_12) CA4.7 Establecéronse os parametros que posibilitan o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos ou as emisions, e tomaronse medidas para a proteccion
ambiental.

(MP0501_12) CA4.8 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas coa xestiéon dos residuos.

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

Os minimos esixibles correspondense cos Criterios de Avaliacidn citados anteriormente nas dias probas. Para acadar o aprobado do mddulo sera necesario superar todos os criterios de avaliacion das duas
unidades formativas.

Os criterios de cualificacion. Cada pregunta levara indicada a sua valoracidn. Compre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco en cada proba de cada unidade formativa para a stia superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e cualificarase de cero a dez puntos. As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para a sta
superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

A cualificacion final correspondente 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 non superen a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que se lles asignara sera un 4.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba que versara en ambas unidades formativas sobre aspectos tedricos relacionados cos criterios de avaliacién citados anteriormente. A proba podera consistir en pregunta curta, tipo test, multiples opciéns,
verdadeiro e falso ou completar. Na parte das preguntas tipo test descontaran as mal contestadas, non asi as que se deixen en branco nin nas preguntas curtas.
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Duracién da proba: 90 minutos
Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul.

4.b) Segunda parte da proba

Duracién da proba: 90 minutos.
Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul e calculadora non programable.
Non se permitira o uso de aparellos de telefonia mobil ou similares.

Proba que versara sobre supostos practicos asociados aos criterios de avaliacion citados anteriormente.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0502 Gastronomia e nutricion 2024/2025 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA DOLORES YANEZ FRAGUELA

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as suas caracteristicas.

RAZ2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradiciéons e os costumes mais representativos.

RAZ3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacién entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.

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 a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais.

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CAZ2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.3 Recoriecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CAZ2.8 Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relaciéon con cada grupo.

CAZ3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sua relacion co metabolismo.

CA4.3 Recorfiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

CA4.4 Recorfiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.6 Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefiaronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Identifica tendencias gastrondmicas, para o que analiza os seus principios e as suas caracteristicas.

RAZ2 - Recofiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboracions, as tradiciéons e os costumes mais representativos.

RAZ3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

RA4 - Aplica principios basicos de dietética en establecementos de restauracion, tendo en conta a relacién entre as propiedades dietéticas e nutricionais dos alimentos, e as necesidades da clientela.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia .

CA1.2 Identificaronse os feitos mais salientables relacionados coa gastronomia.

CA1.3 Identificaronse e caracterizaronse as publicacions e os autores relacionados coa gastronomia.

CA1.4 Recofiecéronse eventos e distincions gastronémicas de relevancia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.5 Recofiecéronse e caracterizaronse os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.

CA1.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastronémicas actuais.

CA2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CA2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CA2.3 Recoriecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastronémicos galegos e espafois.

CA2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

CA2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

CA2.7 Recofiecéronse as elaboracions e os produtos internacionais mais significativos.

CAZ2.8 Recorieceuse a influencia da gastronomia internacional nas gastronomias galega e espafiola.

CA3.1 Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.2 Caracterizouse a piramide dos alimentos e a sua relaciéon con cada grupo.

CAZ3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CAZ3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

CA3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.2 Recofiecéronse as necesidades nutricionais e enerxéticas das persoas ao longo da sua vida e a sua relacion co metabolismo.

CA4.3 Recorfiecéronse os tipos de dietas en funcion dos estilos de vida.

CA4.4 Recofiecéronse os valores para a saude das dietas mediterranea e atlantica.

CA4.5 Manexaronse taboas de composicion de alimentos para a confeccion de dietas.

CA4.6 Describironse dietas tipo e as suas posibles aplicacions.

CAA4.7 Aplicaronse principios dietéticos para elaborar dietas e menus especificos en establecementos de restauracion.

CA4.8 Caracterizaronse e desefidronse dietas para persoas con necesidades alimentarias especificas.

CA4.9 Recofieceuse a importancia dos habitos alimentarios saudables ao longo da vida.

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

Os minimos exixibles correspdndense cos Criterios de Avaliacién (CA) citados anteriormente nas ddas probas.

Os criterios de cualificacion. Cada pregunta levara indicada a sua valoracidn. Cumpre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco para a sta superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e sera cualificada de cero a dez puntos. As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para
a sla superacién deberase obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.

A cualificacion final correspondente 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 catro puntos

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

-Proba tedrica que pode conter preguntas tipo test, preguntas de reposta breve e preguntas de desenvolvemento, asociadas aos criterios de avaliacién citados anteriormente. A superacién desta primeira parte é
imprescindible para poder acceder & realizacion da segunda.
-Duracién da proba 90 minutos.
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-Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul.

4.b) Segunda parte da proba

-Proba practica que pode conter exercicios asociados aos criterios de avaliacion citados anteriormente.
-Duracion da proba 90 minutos.
-Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul.

Non se permitira o uso de aparellos de telefonia mobil ou similares.
Esta proba tera lugar na hora e data publicada ao inicio deste proceso.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0503 Xestion administrativa e comercial en restauracion 2024/2025 0 70 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ESPERANZA TIMIRAOS BARREIRO

Outro profesorado

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

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa.

RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado.

RAG6 - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables.

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 Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto.

CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3 Desefaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracion como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

CA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre o mercado de produtos e o de servizos.

CA4.1 Recofieceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.

CA4.2 Recoiiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4 .4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal.

CAA4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CAA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos.

CAA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta.

CAB6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa.

RAZ2 - Controla a xestién administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacién e a informacion reflectida nela.

RA3 - Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso.

RAS5 - Elabora o plan de comercializacion propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e accions.

RAG6 - Desefa ofertas gastrondmicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as suas variables.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.

CA2.1 Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion.

CA2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.

CAZ2.3 Desefaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

CA2 .4 Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida.

CA2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais.

CAZ2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa a xestiéon da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestién da documentaciéon administrativa, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CAZ2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.

CA3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion.

CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas.

CA3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

CA3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.

CA3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo de establecemento ou servizo.

CA3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial.

CA5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing.

CAb5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

CA5.3 Desefaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion.

CA5.4 Realizouse a planificacion econodmica do plan de comercializacion.

CA5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das suas desviacions.

CA5.6 Desefouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAb5.7 Valorouse a importancia da aplicacién do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa.

CAG6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién de ofertas, asi como as novas tendencias.

CAG6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores.

CAB.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAG6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CAB6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CAB6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

CA.1

Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados

Definironse os obxectivos empresariais segundo 0 modelo de produto.

Desefaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas de restauracion.

Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.

Valoréronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracion como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.
Identificaronse as principais diferenzas entre 0 mercado de produtos e o de servizos.

CA2

Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.

Xustificouse a finalidade da xestién da documentacion nas empresas de restauracion.

Desefiaronse sistemas de rexistro da informacién reflectida nela.

Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida.

Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais.

Recofieceuse a normativa basica relativa a xestion da documentacion.

Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién administrativa, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.
Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.

CA3

Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacién de empresas.

Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacién e a planificacién das empresas de restauracién, asi como de areas dentro destas.
Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviaciéns e aplicaronse medidas correctoras.
Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.

Estableceuse a estrutura de custos en restauracion.
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Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastrondmica e o tipo de establecemento ou servizo.

Establecéronse criterios de avaliacién de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais.
Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial.

CA4

Recofieceuse a normativa autonémica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.
Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracién segundo a normativa autonémica e/ou estatal.

Identificaronse os factores e as motivaciéns da demanda.

Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demogréficos.

Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta.

CA5

Conceptualizouse o plan de comercializacidén ou de marketing.

Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

Desefiaronse as estratexias e as accidns necesarias para realizar o plan de comercializacion.

Realizouse a planificacion econémica do plan de comercializacion.

Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das stas desviacions.

Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa.

CA6

Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas.

Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas gastronomicas.
Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores.
Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta.
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Aplicaronse técnicas de promocién e publicidade.
Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.
Controlouse o grao de satisfaccién da clientela.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Cada pregunta levara indicada a sua valoracion.

Cumpre ter unha puntuacién igual ou superior a cinco para a sua superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e sera cualificada de un a dez puntos. As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para a
sUa superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

PRIMERA PARTE DA PROBA
CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACION: ter4 caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre una mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecidos na programacion para esta parte. Esta parte podera estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques poderan ser: preguntas tipo test, preguntas curtas, recheo de ocos ou preguntas a

desenvolver. O tempo maximo da primeira parte da proba sera de 1 hora aproximadamente.

MATERIAL NECESARIO: boligrafo azul ou negro
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4.b) Segunda parte da proba

SEGUNDA PARTE DA PROBA
CARACTERISTICAS E INSTRUMENTOS DE AVALIACION: consistira no desenvolvemento de un ou de varios supostos préacticos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de
avaliacion establecidos na programacion para esta parte. Esta parte podera estar formada por un ou varios bloques. Estes bloques consistiran na realizacion de: supostos practicos relacionados cos contidos da

materia e comentarios e analise de texto e/ou imaxes, ... . O tempo maximo da segunda parte da proba sera de 2 horas y media aproximadamente.

MATERIAL NECESARIO: boligrafo azul ou negro e calculadora., que podera ser cientifica, pero non programable
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0504 Recursos humanos e direccion de equipos en restauracion 2024/2025 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

REBECA MIRAMONTES PENAS

Outro profesorado

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

RA1 - Determina os postos de traballo e as suas funcions na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais.

RAZ2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente.

RAZ3 - Colabora na seleccion de persoal, tendo en conta as previsions e as necesidades da empresa.

RA4 - Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacion dos recursos humanos.

RAS5 - Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestién de recursos humanos para a consecucion dos obxectivos.

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 as etapas da planificacion de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA1.2 Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.

CA1.3 Caracterizaronse as funcions que debe desempefiar o persoal dependente.

CA1.4 Definironse os limites de responsabilidade, as funcions e as tarefas de cada posto de traballo.

CA1.5 Valoraronse os principios deontoldxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de restauracion.

CAZ2.1 Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

CA2.2 Establecéronse os sistemas de planificacién de cadros de persoal e avaliaronse as variables necesarias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.3 Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.

CA2.4 Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracion.

CA2.5 Traballouse con software de xestion de cadros de persoal.

CAZ2.6 Establecéronse as técnicas dos métodos de medicién de tempos.

CA2.7 Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacion de persoal.

CAZ2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

CA3.1 Identificouse o proceso de seleccion de persoal e as suas fases.

CA3.2 Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.

CA3.3 Recofiecéronse as técnicas de seleccion.

CAZ3.4 Analizaronse os principais métodos para a seleccién de persoal semicualificado e cualificado.

CA3.5 Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CA3.6 Desefaronse os aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 Recofiecéronse outros xeitos de seleccion.

CA3.8 Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

CA3.9 Valorouse o custo do proceso de seleccion.

CA4.1 Describironse as necesidades de formacién para se actualizar ao posto de traballo.

CAA4.2 Recofieceuse a finalidade da formacion.

CAA4.3 Identificaronse os xeitos de formacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.4 Recofiecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacién e da desmotivacion no posto de traballo.

CAA4.6 Identificaronse técnicas de motivacion.

CAA4.7 Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.

CA4.8 Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

CA5.1 Describiuse o plan de direccion.

CAb5.2 Caracterizaronse as normas da direccion de equipos.

CAb5.3 Establecéronse os principios da direccion en funciéon dos obxectivos.

CAb5.4 Desefnaronse as estratexias e as accions necesarias de liderado.

CAD5.5 Describironse técnicas de direccion e dinamizacion de equipos e reunions de traballo para cada departamento.

CAb5.6 Valorouse a importancia dunha boa direccion.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Determina os postos de traballo e as suas funciéns na area de restauracion, e establece as caracteristicas dos perfis profesionais.

RAZ2 - Planifica os recursos humanos, aplicando os sistemas de organizacion do persoal dependente.

RAZ3 - Colabora na seleccion de persoal, tendo en conta as previsions e as necesidades da empresa.

RA4 - Integra o persoal da empresa, adaptando os modelos actuais de organizacion dos recursos humanos.

RAS5 - Dirixe os equipos aplicando as técnicas de xestién de recursos humanos para a consecucion dos obxectivos.

-4-
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse as etapas da planificacion de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA1.2 Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.

CA1.3 Caracterizaronse as funcions que debe desempefar o persoal dependente.

CA1.4 Definironse os limites de responsabilidade, as funcions e as tarefas de cada posto de traballo.

CA1.5 Valoraronse os principios deontoldxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de restauracion.

CAZ2.1 Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

CA2.2 Establecéronse os sistemas de planificacion de cadros de persoal e avaliaronse as variables necesarias.

CA2.3 Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.

CA2.4 Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracion.

CA2.5 Traballouse con software de xestion de cadros de persoal.

CAZ2.6 Establecéronse as técnicas dos métodos de medicién de tempos.

CA2.7 Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacion de persoal.

CAZ2.8 Valorouse a normativa en materia laboral.

CA3.1 Identificouse o proceso de seleccion de persoal e as suas fases.

CA3.2 Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.

CA3.3 Recoriecéronse as técnicas de seleccion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.4 Analizaronse os principais métodos para a seleccién de persoal semicualificado e cualificado.

CA3.5 Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.

CA3.6 Desefaronse os aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 Recofiecéronse outros xeitos de seleccion.

CA3.8 Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

CA3.9 Valorouse o custo do proceso de seleccion.

CA4.1 Describironse as necesidades de formacién para se actualizar ao posto de traballo.

CA4.2 Recofieceuse a finalidade da formacion.

CAA4.3 Identificaronse os xeitos de formacion.

CA4.4 Recofiecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacién e da desmotivacion no posto de traballo.

CAA4.6 Identificaronse técnicas de motivacion.

CAA4.7 Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.

CA4.8 Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

CA5.1 Describiuse o plan de direccion.

CAb5.2 Caracterizaronse as normas da direccion de equipos.

CAb5.3 Establecéronse os principios da direccion en funciéon dos obxectivos.

CAb5.4 Desefaronse as estratexias e as acciéns necesarias de liderado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAD5.5 Describironse técnicas de direccion e dinamizacion de equipos e reunions de traballo para cada departamento.

CAb5.6 Valorouse a importancia dunha boa direccion.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles correspdndense cos Criterios de Avaliacion (CA) do médulo:

CA1.1 - Identificaronse as etapas da planificacion de cadros e prevision das necesidades de persoal.

CA1.2 - Definironse as caracteristicas de cada posto de traballo correspondentes a persoal semicualificado e cualificado.
CA1.3 - Caracterizaronse as funciéns que debe desempefiar o persoal dependente.

CA1.4 - Definironse os limites de responsabilidade, as funcions e as tarefas de cada posto de traballo.

CA1.5 - Valoraronse os principios deontoldxicos caracteristicos no marco das empresas ou as areas de restauracion.
CA2.1 - Relacionaronse as novas tendencias empresariais en restauracion cos equipos humanos.

CA2.2 - Establecéronse os sistemas de planificacion de cadros de persoal e avalidronse as variables necesarias.

CA2.3 - Definironse as quendas necesarias, as xornadas, o calendario anual e o descanso para o correcto funcionamento do establecemento ou da area de restauracion.
CA2.4 - Avaliaronse os tempos de traballo das actividades profesionais mais significativas en restauracién.

CA2.5 - Traballouse con software de xestién de cadros de persoal.

CA2.6 - Establecéronse as técnicas dos métodos de medicion de tempos.

CA2.7 - Identificaronse as técnicas de comunicacion e motivacion de persoal.

CA2.8 - Valorouse a normativa en materia laboral.

CA3.1 - Identificouse o proceso de seleccion de persoal e as suas fases.

CA3.2 - Preparouse un plan secuenciado de seleccion de persoal.

CA3.3 - Recorfecéronse as técnicas de seleccion.

CA3.4 - Analizaronse os principais métodos para a seleccion de persoal semicualificado e cualificado.

CA3.5 - Elixironse sistemas de recrutamento de persoal.
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CA3.6 - Desefaronse o0s aspectos técnicos da entrevista e dos tests.

CA3.7 - Recoriecéronse outros xeitos de seleccion.

CA3.8 - Valoraronse as persoas candidatas segundo o posto que se desexe cubrir.

CA3.9 - Valorouse o custo do proceso de seleccion.

CA4.1 - Describironse as necesidades de formacion para se actualizar ao posto de traballo.

CA4.2 - Recofieceuse a finalidade da formacion.

CA4.3 - Identificaronse os xeitos de formacién.

CA4 .4 - Recofiecéronse as motivacions dos traballadores da empresa.

CA4.5 - Caracterizaronse os elementos determinantes da motivacion e da desmotivacion no posto de traballo.

CA4.6 - Identificaronse técnicas de motivacion.

CA4.7 - Valorouse a importancia de cofiecer o clima laboral para analizar os factores motivadores e desmotivadores, e para solucionar os problemas.
CA4.8 - Desefiouse un plan de acollemento para novos traballadores.

CA5.1 - Describiuse o plan de direccién.

CA5.2 - Caracterizaronse as normas da direccion de equipos.

CA5.3 - Establecéronse os principios da direccién en funcion dos obxectivos.

CA5.4 - Desefaronse as estratexias e as accions necesarias de liderado.

CA5.5 - Describironse técnicas de direccion e dinamizacién de equipos e reunions de traballo para cada departamento.
CA5.6 - Valorouse a importancia dunha boa direccion.

Os criterios de cualificacion. Cada pregunta levara indicada a sua valoracidn. Cumpre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco para a sta superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e sera cualificada de cero a dez puntos. As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para a
sUa superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

A cualificacion final correspondente sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das parte, expresada con nimeros enteiros, redondeada a 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.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba escrita que versara sobre os aspectos tedricos relacionados cos criterios de avaliacion citados anteriormente. A proba podera consistir en pregunta curta, tipo test, multiples opciéns, verdadeiro e falso ou
completar. Na parte das preguntas tipo test descontaran as mal contestadas, non asi as que se deixen en branco nin nas preguntas curtas.

Duracién da proba: 90 minutos

Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul.

4.b) Segunda parte da proba

Proba que versara sobre supostos practicos asociados aos criterios de avaliacion citados anteriormente. Supostos practicos tipo: calculo de plantilla, proceso de seleccion de persoal, integracion do persoal na
empresa, etc.

Duracién da proba: 90 minutos.

Instrumentos necesarios: boligrafo de cor negra ou azul e calculadora non progamable.

Non se permitird o uso de aparellos de telefonia mébil ou similares.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0507 Empresa e iniciativa emprendedora 2024/2025 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LUCIA RILO LOPEZ

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

RAZ2 - Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relaciéon entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos
recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

RA3 - Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o proceso para a sUa constituciéon e posta en marcha.

RA4 - Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.

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 Identificouse o concepto de innovacion e a sua relacion co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

CA1.2 Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sua importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.4 Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.

CA1.8 Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sia importancia como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

CA2.2 Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacién das empresas.

CAZ2.3 Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnoléxico, econémico, social, ambiental, demografico e cultural.

CA2.5 Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracién en funcién da sua posible localizacion.

CA2.6 Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.8 Identificaronse, en empresas de restauracion, practicas que incorporen valores éticos e sociais.

CA2.9 Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

CA2.10 Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relaciéon cos obxectivos empresariais.

CA2.11 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de restauracion, e delimitaronse as relacions de coordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.

CA3.1 Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2 Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relaciéon coa sua idea de negocio.

CA3.4 Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcion da forma xuridica elixida.

CA3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CA3.6 Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucion dunha pequena ou mediana empresa en funcién da sua forma xuridica.

CA3.7 Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a hora de pér en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8 Analizaronse as axudas e subvenciéns para a creacion e posta en marcha de empresas de restauracion tendo en conta a sua localizacion.

CA4.1 Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Describironse as técnicas basicas de analise da informacion contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, a liquidez e a rendibilidade da empresa.

CA4.3 Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa restauracion e a direccion de cocifia, e diferenciaronse
os tipos de impostos no calendario fisc

CA4.4 Formalizouse con correccién, mediante procesos informaticos, a documentacion basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio)
para unha pequena e unha mediana empresa d
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

RAZ2 - Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relaciéon entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos
recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

RA3 - Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o proceso para a sUa constituciéon e posta en marcha.

RA4 - Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.3 Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacién, a responsabilidade e a colaboracién como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

CA1.5 Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

CA1.6 Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola creatividade e pola sua factibilidade.

CA1.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da direccion de cocifia, que ha servir de punto de partida para a elaboracién do proxecto empresarial.

CA2.1 Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.4 Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relaciéns coa clientela, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno
especifico.

CA2.7 Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada coa restauracion e describironse os principais custos sociais en que incorren estas empresas, asi como os beneficios sociais que producen.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclua a idea de negocio, a localizacién, a organizacién do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

CA3.3 Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.9 Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

CA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos esixibles para a avaliacidn positiva do modulo seran os seguintes (organizados por resultados de aprendizaje):

RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.
CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e a sua relacién co progreso da sociedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

empresarial.
CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importancia como paso previo a creacidn dunha pequena empresa.

recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion en funcién da sua posible localizacién.
CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

CA2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relacion cos obxectivos empresariais.

RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacidns legais asociadas e o proceso para a sta constitucion e posta en marcha.

CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2. Analizéronse as formas xuridicas da empresa e determindndose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacién coa sua idea de negocio.
CA3.4. Especificouse 0 grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacidn, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.
CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da direccion de servizos en restauracion, que ha servir de punto de partida para a elaboracion do proxecto

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a anélise da relacién entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos

CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.
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CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.
CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucién dunha pequena ou mediana empresa en funcion da sta forma xuridica.
CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

RA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.

CA4.1. Analizéronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa restauracion, e diferenciaronse os tipos de
impostos no calendario fiscal (liquidaciéns trimestrais e liquidaciéns anuais).

CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e financeira do proxecto empresarial.

Criterios de cualificacion
1°.-A cualificacidn expresarase de forma numérica arabiga do 1 6 10.
2°.-As avaliacions consistiran en probas individuais escritas de tipo tedrico-practico.

Neste caso concreto, o tratarse Empresa e Iniciativa Emprendedora dun MODULO TEORICO, os criterios seran os seguintes:
EXAME TEORICO (Primeira parte da proba): 5 puntos
EXAME PRACTICO (Segunda parte da proba): 5 puntos

PROCEDEMENTOS XERAIS

Ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

Os exames deberan ser corrixidos no prazo maximo de 2 semanas.

Se non se supera 0 exame tedrico xa non habera dereito a facer o exame practico.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos).

Para superar cada unha das probas € preciso obter como minimo 5 puntos.

A nota global sera a media aritmética das duas probas redondeandose como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase a nota inmediatamente superior (exemplo: se a nota é 5,6 a nota
redondeada sera 6).
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consistira en dar resposta a un cuestionario de 10 preguntas de resposta verdadeira ou falsa e xustificar o porqué da resposta elixida polo alumno.
A citada parte da proba terd unha puntuacion maxima de 10 puntos.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consistira na realizacion de tres supostos practicos relacionados coa materia do médulo de Empresa e Iniciativa Emprendedora.
A citada parte da proba tera unha puntuacion maxima de 10.
O alumno debera traer unha calculadora (non se podera usar o telefono mabil) para realizar esta proba.
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