Rl XUNTA DE GALICIA ANEXO Il

1 ¢4 CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION  MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE BI ICI3
E ORDENACION UNIVERSITARIA DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0179 Inglés 2016/2017 0 160 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA JESUS SANCHEZ CACHAZA,RITA CABEZAS AMIGO

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 - Recoiiece informacioén profesional e cotia contida en discursos orais emitidos por calquera medio de comunicacion en lingua estandar, e interpreta
con precision o contido da mensaxe.

RAZ2 - Interpreta informacion 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 linglisticos cos seus propésitos.

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

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién 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 informacion 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 declaraciéns 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 linguisticamente
complexos.

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

CAZ2.1 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.

CA2.4 Relacionouse o texto co ambito do sector a que se refira.

CAZ2.5 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.

CA2.6 Realizaronse traducions de textos complexos utilizando material de apoio, en caso necesario.

CA2.7 Interpretaronse mensaxes técnicas recibidas a través de soportes telematicos (correo electronico, 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.

CA4.2 Organizouse a informacién con correccion, precision, coherencia e cohesion e solicitouse ou facilitouse informacion xeral ou detallada.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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 instruciéns e outros documentos escritos, e utilizouse un vocabulario amplo para evitar a repeticion frecuente.

CA4.7 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.

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

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 Identificaronse os rexistros utilizados para a emisién da mensaxe.

CA3.2 Expresouse con fluidez, precision e eficacia sobre unha ampla serie de temas xerais, académicos, profesionais ou de lecer, marcando con claridade
a relacioén 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 explicacions e argumentos axeitados.

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

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

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

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

CA5.4 Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector en calquera tipo de texto.

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

CA5.6 Recofiecéronse os marcadores linglisticos da procedencia rexional.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

MINIMOS EXIXIBLES

COMPRENSION ORAI:

-Documentos orais de persoas que se presentan ,piden informacion de restaurant e reservan mesa
-Documentos audio que reproducen dilogos no restaurante ,explicando platos,

-Documentos de audio explicando as tarefas dos traballadores da cocifia

-Documento audio de recetas culinarias

-Documentos de audio dando queixas ,ou pedindo a factura

COMPRENSION ESCRITA:

-Identificacion da informacion especifica de textos que utilizan o Iéxico dos alimentos e do sector profesional escritos en presente ou pasado
-identificacién de ,recetas ou gastronomia

-Identificacion de, curriculum vitae, ofertas ou demandas de traballo.,cartas profesionais,

e-mails do sector

EXPRESION ESCRITA:

-Elaboracion por escrito dun anuncio de Restaurante ,menus , recetas culinarias ,gastronomia
Internacional

-Redaccién de un e-mail de informacidn, reserva ou queixa do retaurante

EXPRESION ORAL :

-Formulacion de preguntas basicas: sobre ingredientes, métodos culinarios ,recetas

-Descripcién dun  restaurante, tipos de menus, explicacién de platos .

-Descripcion de tarefas na cocifia

-Situacions nas que hai que enfrontarse a unha reclamacion por parte dun cliente nun establecemento hosteleiro.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

13 PROBA: Tera caracter eliminatorio. As persoas candidatas deberan realizar unha proba escrita onde se avaliaran a comprension oral e escrita e
a expresion escrita. Cualificarase esta primeira proba de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha
puntuacién igual ou superior a cinco puntos .

22 PROBA. As persoas candidatas que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que consistird nunha proba oral onde se avaliara a
expresion oral. Cualificarase a segunda parte da proba de cero a dez. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha
puntuacién igual ou superior a cinco puntos

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.
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A CUALIFICION FINAL obtida por cada aspirante para o médulo sera numérica, entre un e dez, sen décimas e sera a media aritmética das
cualificacidns obtidas en cada unha das parte, expresada con nlimeros enteiros, redondeada & unidade mais préxima. No caso das persoas
aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A Primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que constara de tres partes:

- Proba de Comprensién Oral (Listening) : Escoita dunha conversa con tematica relacionada co sector ( dialogos relacionados co sector
profesional , descripcion de recetas)

- Proba de Comprensidn Escrita (Reading) : Lectura dun texto relacionado co sector con preguntas de comprensién das ideas principales e do
vocabulario especifico

- Proba de Expresion Escrita (Writing) : Redaccién dun texto do entorno profesional ( e- mail , para confirmar unha reserva, para disculparse ou
solicitar traballo)

4.b) Segunda parte da proba

A Segunda parte da proba sera eliminatoria e consistird nunha proba de Expresion Oral. Tratarase dunha conversa en inglés con preguntas sobre
aspectos basicos relacionados coas tarefas propias do sector. O profesorado pode utilizar material de apoio como fotos e/ou imaxes.
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ANEXO Il

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

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 2016/2017 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao mddulo

JAVIER QUINTANS COUSELO,JUAN ACEVEDO PRADO,ALBERTO SANTALLA VAZQUEZ (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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

RAS3 - Recibe materias primas e outros materiais, e verifica o cumprimento dos protocolos de calidade e seguridade alimentaria.

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

RAS5 - 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.

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

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

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

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

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

CA1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos 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 subministracions 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 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.

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.

CA2.4 Comprobouse que o alimento cumpra as caracteristicas do patrén establecido atendendo & sua clasificacion comercial ou denominacion de orixe,
entre outras.

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

CA2.6 Valorouse o comportamento e a evolucion dun produto xa catado, e a sua inalterabilidade durante o almacenamento.

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

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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

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 a 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 protecciéon 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 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.

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

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

CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA4.7 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién 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.

CA5.3 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 funcién e a importancia no control de consumos e existencias.

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

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CAA5.7 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

RA1 - Selecciona subministracions e materias primas, e identifica as suias 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.

-3-
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

RAS5 - Controla consumos e existencias, e rexistra os movementos de entradas e saidas de xéneros.

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

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

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

CA1.9 Establecéronse os estandares de subministracions 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.

CA2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.

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

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

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

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.

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

CAZ3.6 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.

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

CA4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA4.7 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacion asociada e as relacions
interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

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

-4 -
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAA5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

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

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva son:

CA 1.1 Describironse e clasificaronse as materias primas en restauracion.

CA 1.2 Analizouse a organizacion das materias primas tendo como referencia o codigo alimentario.

CA 1.3 Recofiecéronse as materias primas en restauracion, as suas caracteristicas e as stas calidades organolépticas.
CA 1.5 Recofiecéronse as categorias e as presentacions comerciais dos alimentos e das bebidas.

CA 1.6 Recoriecéronse e caracterizaronse os selos europeos € 0s espafiois de calidade alimentaria.

CA 1.7 Identificaronse e caracterizaronse os produtos acollidos aos selos espariois de calidade alimentaria.

CA 2.3 Realizaronse catas de alimentos mediante o recofiecemento e a cuantificacion dos seus atributos sensoriais.
CA 2.5 Identificaronse, describironse e cuantificaronse os atributos sensoriais que caracterizan a calidade dun produto, utilizando un vocabulario
especifico.

CA 3.1 Describironse e caracterizaronse as operacions necesarias para recibir materias primas e outros materiais en cocifia.

CA 3.2 Identificaronse os equipamentos e os instrumentos para o control cuantitativo, cualitativo e hixiénico-sanitario.

CA 3.4 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA 3.5 Comprobouse a coincidencia da cantidade e a calidade do solicitado coas do recibido.

CA 3.6 Verificouse o cumprimento polo provedor da normativa referente a embalaxe, o transporte, a cantidade, a calidade, a caducidade, a
temperatura, a manipulacion, etc.

CA 3.7 Verificaronse o cumprimento da peticidn de compra e os requisitos establecidos para as materias primas solicitadas.

CA 3.8 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos relacionados cos procesos de recepcion.

CA 3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlouse a recollida de residuos.

CA 3.10 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

CA 4.1 Describironse e caracterizaronse os lugares para o almacenamento e a conservacion das materias primas e outras subministraciéns.
CA 4.2 Determinaronse os métodos de conservacion idéneos para as materias primas.

CA 4.3 Determinaronse as temperaturas e os envases adecuados para a conservacion dos xéneros ata 0 momento do seu uso.

CA 4.4 Colocaronse as materias primas en funcion da prioridade no seu consumo.

CA 4.5 Mantivose o almacén, o economato e/ou a adega en condicions de orde e limpeza.

CA 4.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos e controlado a recollida de residuos.

CA 5.1 Describiuse o concepto de control de existencias en restauracion.

CA 5.2 Caracterizaronse os procedementos de solicitude de pedidos a almacén, o seu control, a documentacién asociada € as relacions
interdepartamentais entre os departamentos involucrados.

CA 5.3 Identificaronse os xéneros susceptibles de seren entregados directamente nos departamentos de venda e/ou producion por parte do
provedor.
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CA 5.4 Realizaronse diversos tipos de inventarios, e describiuse a sta funcion e a importancia no control de consumos e existencias.
CA 5.6 Calculouse o consumo de existencias tendo en conta diversos parametros de valoracion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
Os criteriois xerais de cualificacion vefien establecidos na Orde do 5 de Abril de 2013 que regula o procedemento.

A primeira parte da proba, de caracter tedrico e eliminatorio, representard o 50% da nota final. Para acceder & segunda parte sera necesario
acadar unha nota minima de 5 sobre 10

A segunda parte da proba, de caracter practico, representara 0 50% da nota final, sendo necesario acadar nota minima de 5 sobre 10 para poder
facer a media entre elas.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Esta primeira parte, consistira na realizacién dunha proba escrita de caracter tedrico, relacionada cos criterios de avaliacion.
Sera necesario traer:

Boligrafo azul ou negro.

DNI, ou documento acreditativo da identidade do alumno.

Non se poderan usar elementos electrénicos tipo calculadora, mébil ou similar, durante o transcurso da mesma.
O tempo sera limitado e publicado con antelacion.

4.b) Segunda parte da proba

Esta segunda parte consistira na resolucion dun suposto practico de valoracion de inventarios por diferentes métodos, e/ou dunha proba
sensorial de identificacion de diferentes materias primas, explicando as suas caracteristicas, clasificacions e posibles usos culinarios.

Para esta segunda proba sera necesario traer:
Documento que acredite a identidade do alumno.

Calculadora non cientifica.
Boligrafo azul ou negro.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MPQ497 Procesos de preelaboracidn e conservacion en cocifia 2016/2017 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | JENARO FIEIRA NOYA,JULIO RODRIGUEZ BUSTELO

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 conservacion de materias primas en cocifia, en relacion coas suas caracteristicas e as suas
necesidades de conservacion.

RAZ3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcion das suas caracteristicas.

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

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién 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 producion culinaria.

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

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

CA2.2 Caracterizouse a técnica de conservacion por baleiro e recofiecéronse as suas aplicaciéons 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.

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

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

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

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

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

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

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 instalaciéns, os equipamentos e os procesos de aprovisionamento interno.

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

RAS3 - Rexenera materias primas aplicando as técnicas en funcion das suas caracteristicas.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.2 Recorieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de cocifa.

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

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

CA1.6 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

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

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

CA1.11 Comunicaronse as deficiencias e o mal funcionamento dos equipamentos mediante documentos e polo sistema previsto.

CAZ2.5 Executaronse as técnicas de envasamento e conservacion.

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

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

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 conservacion 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.

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

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

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 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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.6 Desenvolvéronse os procedementos intermedios de conservacion tendo en conta as necesidades das materias primas e 0 seu uso posterior.

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

CA4.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

A- Primeira parte:

1- Responder de maneira axeitada a cada unha das cuestions plantexadas segundo as instrucciéns do apartado 4.a
2- Empregar unha linguaxe clara e concisa.

3- Non cometer faltas de ortografia.

4- Usar unha letra lexible.

5- Empregar boligrafo propio de cor azul.

B- Segunda parte:

- Recofecer a maquinaria, bateria, Utensilios e ferramentas de uso habitual nas cocifias profesionais asi como os cuidados a ter en conta e os
materiais de que estan feitas.

- Cofiecer como se organiza unha cocifia profeisonal.

- Recofiecer e saber empregar os vales ou programa informatico asociado aos pedidos.

- Ser capaz de facer a recepcion das materias primas identificando as caracteristicas organolépticas e de calidade asi como a suas aplicaciéns
culinarias.

- De maneira auténoma preelaborar materias primas e aplicar as técnicas de manipulacion, limpeza, corte, racionado, envasado e etiquetado
seleccionadas en funcion da sua posterior aplicacidn ou do seu uso.

- Manter o lugar de traballo limpo, ordenado e cuidando o material e 0s espazos, recollendo o lixo e demais detritus provocados pola actividade
feita.

- Executar os métodos de conservacion de alimentos de maneira autdnoma atendendo as especificacions concretas de cada sistema.

- Executar os métodos de rexeneracion de alimentos de maneira auténoma.

- Cofecer os diferentes escandallos e rendementos das materias primas asi como a realizacién practica na cocifia para a stia obtencion.

- Ser capaz de identificar e describir os distintos tipos de documentos asociados aos escandallos e rendementos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba escrita, de desenvolvemento que abranguera todos os contidos do médulo e que estaran basadas no libro "Gestidn de la produccion en
cocina" dos autores Nuria Pérez Oreja e Juan José Civera Bendicho da Editorial Sintesis

Esta proba ten caracter eliminatorio e unha calificacién de 10 puntos, para superala débese acadar unha nota igual ou superior a 5.

Debera acudir ao exame con boligrafo azul.
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4.b) Segunda parte da proba

Proba practica:

Debera acudir a esta proba con boligrafo, indumentaria regulamentaria de uso profesional en cocifias e material basico de traballo (Como minimo:
Coitelo ceboleiro, xamoneiro, desosador, pelador, tesoiras e puntilla)

Consistira en algun ou varios dos seguintes apartados:

- Recofiecer maquinaria, bateria, Utensilios e ferramentas de uso habitual nas cocifias profesionais asi como os cuidados a ter en conta e os
materiais de que estan feitas.

- Cumprimentar un vale de pedido ou empregar un programa informatico de pedidos.

- Recepcionar materias primas identificando as caracteristicas organolépticas e de calidade asi como a suas aplicacions culinarias.

- Preelaborar materias primas aplicando as técnicas de manipulacion, limpeza, corte, racionado, envasado e etiquetado a partir dunha proposta 6
chou.

- Executar métodos de conservacion de alimentos a partires dunha proposta.

- Executar métodos de rexeneracién de alimentos de maneira autdnoma con produtos concretos.

- Realizar un escandallo e rendemento de varias materias primas.

A maiores terase en conta que durante a proba o aspirante debera manter o lugar de traballo limpo e ordenado e cuidando o material e os
espazos, recollendo o lixo e demais detritus provocados pola actividade feita.

Para superar esta proba deberase acadar unha nota igual ou superior a 5, o valor total da proba é de 10 puntos.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0499 Procesos de elaboracion culinaria 2016/2017 0 267 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | SANTIAGO CRESPO GONZALEZ,ZULEMA CARMEN GARCIA CAMPOS

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza os procesos de elaboracion culinaria, determinando as suas fases en relacidn 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.

RAS3 - 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 elaboracién culinaria & que se vinculen.

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Caracterizaronse os ambitos da producién e do servizo en cocifia.

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

CA1.3 Identificaronse as fases da producién culinaria e os protocolos de actuacion 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.

CA1.6 Tivéronse en conta as posibles necesidades de coordinacién 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.

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

CA1.10 Representouse a presentacion dos resultados esperados mediante graficos ou debuxos adecuados.

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

CA2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CAZ2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccion 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.

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

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

.0



R XUNTA DE GALICIA ANEXO llI
19 ¢4 CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION  MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE j BI ICI3

E ORDENACION UNIVERSITARIA DE MODULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

CA4.1 Describironse e clasificaronse as elaboraciéns culinarias.

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

CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

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.

CAb5.3 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 cocifia.

CAB6.3 Recorieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a stia formalizacion e o seu fluxo.

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

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.

RAS - 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 relacidn entre as suas caracteristicas e a elaboracién culinaria & que se vinculen.

RA6 - Desenvolve o servizo en cocifia con criterios de valoraciéon das suas implicacions na satisfaccion da clientela.

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

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

CAZ2.7 Distinguironse posibles alternativas en funcion dos resultados obtidos e valorouse a sua repercusion na calidade do produto final.

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

CA3.4 Verificouse a dispofibilidade 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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Relacionouse a aplicacién e a funcionalidade das elaboracions basicas de multiples aplicaciéns 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 actuacion establecidos.

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

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

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

CA3.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastronémicas de acordo cos tipos de establecementos, as formulas de restauracion elixidas e
as areas ou os departamentos de producién ou servizo de alimentos e bebidas.

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

CA4.3 Interpretouse correctamente toda a informacion previa necesaria.

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

CA4.5 Realizaronse os procedementos de obtencidn de elaboracions culinarias seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA4.6 Relacionouse a aplicacion e a funcionalidade das elaboracions culinarias cos produtos culinarios e a sta calidade final.

CA4.7 Executaronse as tarefas de obtencién de produtos culinarios seguindo os protocolos de actuacién establecidos.

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

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

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

CA4.11 Relacionaronse elaboracions culinarias con ofertas gastrondomicas de acordo cos tipos de establecemento, as formulas de restauracion elixidas e
as areas ou os departamentos de producién ou servizo de alimentos e bebidas.

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

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 elaboracions culinarias de creacion propia e doutros
autores.

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

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

CA5.5 Elaboraronse as gornicidns e as decoracions seguindo os protocolos establecidos.

CA5.6 Xustificouse a relacién entre gornicién, decoracion, acabamento e presentacion.

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

CADb.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservaciéon 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 proteccion ambiental.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAb5.12 Seleccionaronse técnicas graficas adecuadas para a realizacién 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.

CAB6.2 Describironse as operacions previas ao desenvolvemento dos diversos servizos en cocifa.

CAB6.3 Recorieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a stia formalizacion e o seu fluxo.

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

CAB.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 adecuacion de zonas tras a finalizaciéon do servizo, seguindo os procedementos establecidos.

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

CA6.9 Realizaronse todas as operacions 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 elaboracions culinarias.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

0S MINIMOS EXIXIBLES PARA ACADAR UNHA AVALIACION POSITIVA SERAN :

CA 1.4 Recofieceuse e interpretouse a terminoloxia relacionada coa producién culinaria.

CA 1.5 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, utensilios, ferramentas, etc.

CA 1.7 DetermiNaronse os procedementos intermedios de conservacién ou mantemento, tendo en conta as necesidades das elaboraciéns € o
seu uso posterior.

CA 1.8 Determinaronse os procesos, buscando un uso racional dos recursos materiais e enerxéticos.

CA 1.9 Valorouse, desde o &mbito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA 2.2 Describironse e clasificaronse as técnicas de coccion.

CA 2.3 Identificaronse e relacionaronse as técnicas de coccidn con respecto as slas posibilidades de aplicacion a diversos xéneros.

CA 2.4 Relacionaronse e determinaronse as necesidades previas ao desenvolvemento das técnicas de coccién.

CA 2.5 Identificaronse as fases de aplicacion, os procesos, 0s procedementos, os modos operativos e os instrumentos base que se deben
utilizar, asi como os resultados obtidos

CA 2.6 Executéaronse as técnicas de coccion seguindo os protocolos de actuacion establecidos.

CA 3.4 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios previos ao desenvolvemento dos procedementos.

CA 3.5 Realizaronse os procedementos de obtencion de elaboracidns basicas de mdltiples aplicaciéns seguindo os protocolos de actuacion
establecidos.

CA 3.8 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos.

CA 3.9 Caracterizaronse e realizaronse as valoracions de custos das elaboracions culinarias, aplicando os procedementos para obter
rendementos e escandallos.
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CA 4.13 Extrapolaronse os procesos e os resultados obtidos a novos xéneros ou receitas, e deducironse as variaciéns técnicas da adaptacion.

CA 4.14 Amosouse sensibilidade e gusto artistico ao efectuar os acabamentos e as presentaciéns das elaboraciéns culinarias de creacion propia
e doutros autores.

CA 5.6 Xustificouse a relacidn entre gornicién, decoracion, acabamento e presentacion.

CA 5.7 Verificaronse e dispuxéronse todos os elementos que configuran o produto culinario seguindo criterios estéticos.

CA 5.8 Identificaronse, xustificaronse e aplicaronse as técnicas de envasamento e conservacion necesarias para os produtos semielaborados
efou acabados seguindo os procedementos establecidos.

CA 5.9 Determinaronse as posibles medidas de correccion en funcién dos resultados obtidos.

CA 5.11 Elixironse ou idearonse formas e motivos de decoracion, aplicando a creatividade e a imaxinacién.

CA 6.3 Recofieceuse a documentacion relacionada cos servizos en cocifia, asi como a sta formalizacion e o seu fluxo.

CA 6.4 Identificaronse as necesidades de coordinacién durante o servizo.

CA 6.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento dos servizos.

CA 6.6 Executaronse as tarefas propias do servizo en tempo e forma adecuados, seguindo os protocolos establecidos.

CA 6.7 Realizaronse as tarefas de recollida de xéneros e adecuacion de zonas tras a finalizacion do servizo, seguindo os procedementos
establecidos.

CRITERIOS DE AVALIACION :

CONTIDOS ACTITUDINAIS : ( comportamento, chamadas & orde ), A utilizacion do teléfono mévil no taller/aula, A incorporacién do alumno/a ¢
taller /aula mais tarde (10 minutos despois do aviso de entrada)
valoranse cun 10% sobre a nota.

CONTIDOS CONCEPTUAIS : (probas escritas), valoranse cun 40% sobre a nota.

CONTIDOS PROCEDIMENTAIS

Examen practico.Valorase con un 50%

Cada alumno realizara unha proba practica e escrita , terase en conta as habilidades, destrezas, seguridade e hixiene, organizacion e resultado
final.

Non se permitira 0 accesso 6 taller sen roupa profesional ( chaquetilla, mandil, pantalén, zocas, etc).

Para acadar a avaliacion positiva do mddulo sera necesario obter en cada unha das probas unha nota minima dun 5.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

ESTA PROBA CONSTARA DE DUAS PARTES :

PRIMEIRA PARTE : 12 PREGUNTAS EXTRAIDAS DOS CONTIDOS REFLEXADOS NAS U.D, sendo valorada cada unha das mesmas en 0,5
puntos.

SEGUNDA PARTE : Suposto practico de dlas elaboracions a resolver pol@ candidat@, sendo valorado cun maximo de 4 puntos.

-6-
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Para esta proba tera unha hora de tempo para a sua realizacion.
A NOTA SERA O RESULTADO DA SUMA DAS DUAS PARTES DA PROBA.

para o seu desenvolvemento sera necesario, DNI e Boligrafo azul e todo o necesareo para a realizacién da proba practica.( uniformidade correta e
material necesareo)

4.b) Segunda parte da proba

CONSTARA DE DUAS PARTES :
PRIMEIRA PARTE :

O candidat@ tera que cubrir unha ficha técnica dunha elaboracién, proposta polo tribunal, relacionada cos RA expresados na segunda parte da
proba onde constara: nome da elaboracion, ingredientes, cantidades e unidades de medida necesarias para 4 persoas, elaboracion, presentacion,
forma de servicio, maquinaria e utillaxe necesario, asi como, de selo caso, coidados a ter en conta ou recomendacions necesarias. tera media hora
para a sua realizacion.

SEGUNDA PARTE :

A partires dos elementos reflectidos na ficha técnica, o candidat@ procedera & elaboracién e presentacion, nun maximo dunha hora e media da
proposta feita.

Sera necesario traer maletin ou similar coas ferramentas propias de pastelaria- repostaria e uniforme completo segundo as normas de seguridade
e hixiene. Non se poden ter teléfonos mdbiles ou dispositivos similares durante o transcurso da proba.

ANOTA DESTA SEGUNDA PARTE SERA A MEDIA DA NOTA OBTIDA EN CADA UNS DOS APARTADOS QUE A COMPOREN, SENDO
VALORADA SOBRE 10 CADA UNHA DELAS
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ANEXO Il

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

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 2016/2017 0 80 0
MP0501_12 | Seguridade e hixiene alimentarias 2016/2017 0 50 0
MP0501_22 | Xestién da calidade 2016/2017 0 30 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LARA MARIA LOPEZ CALVINO,MARTINA LEIS PICALLO,MONICA ROUCO BOTANA (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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

(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_12) RA2 - Verifica as boas practicas hixiénicas, para o que avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

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

(MP0501_12) RA3 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados na analise 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 xestion ambiental nos establecementos de restauracion e recofiece os seus beneficios, asi como as stas implicacions a
nivel sanitario.

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién 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 instalacions 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 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 stia completa eliminacion.

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

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

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

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

(MP0501_22) CA1.6 Describironse as acciéns de formacion 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 & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccién e tratamentos DDD.

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

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

.0
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Criterios de avaliacion do curriculo

(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_22) CA2.3 Identificaronse e recofiecéronse as caracteristicas dun plan de calidade, para posteriormente obter o certificado de calidade.

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

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

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

(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_22) CA2.6 Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacion e na certificacion dos novos modelos da
calidade.

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

(MP0501_12) CA2.7 Recofiecéronse os procedementos de actuacioén 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 econémico.

(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 eliminacion ou vertedura de residuos.

-3-
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Criterios de avaliacion do curriculo

(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_22) RA1 - Identifica os sistemas de xestion da calidade, e caracteriza os pasos para o seu desefio e a sua posta en practica.

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

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

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

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

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

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

(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 xestion da calidade.

(MP0501_12) CA1.4 Comprobouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, de xeito que se asegure a sua 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 xestion da calidade.

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

(MP0501_12) CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e desinfeccién, 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, desinfeccion e tratamentos DDD.

(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.
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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 poboacion
consumidora.

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

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

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

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

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

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

(MP0501_12) CA3.2 Recoriecéronse 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 & avaliaciéon 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 Recoriecéronse as principais normas voluntarias implantadas no sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005, etc.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles para alcadar unha avaliacion positiva neste médulo seran unha mostra o suficientemente representativa dos criterios de
avaliacién establecidos na programacion.

Os minimos para este mddulo son :

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

CA1.2 - Avalidronse as consecuencias para a inocuidade dos produtos e a seguridade dos consumidores dunha limpeza e unha desinfeccién
inadecuadas.

CA2.2 - Identificaronse os perigos sanitarios, asi como os principais riscos e as toxiinfeccions que se asocian aos malos habitos.
CA2.3 - Identificaronse os axentes causantes dos riscos e as stas medidas de prevencion, en caso de que existan.
CA2.6 - Enumeréronse as doenzas de obrigada declaracion, e identificronse as alerxias e as intolerancias alimentarias.

CA2.1 - Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas e de manipulacion.
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CA2.4 - Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacion de alimentos, para evitar problemas na saude da poboacion
consumidora
CA2.5 - Recofiecéronse os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir contaminacién ou alteracion nos alimentos

CA1.3 - Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (LD).
CA1.9 - Avalidronse os perigos asociados & manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccidn e tratamentos DDD.

CA3.1 - Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA3.2 - Recofiecéronse 0s conceptos xerais do sistema de APPCC.

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

CA3.4 - Definironse os parametros asociados & avaliacion dos puntos criticos de control.

CA3.5 - Formalizaronse os rexistros asociados ao sistema.

CAZ3.6 - Relacionouse a rastrexabilidade coa seguridade alimentaria.

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

CA1.7 - Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA4.1 - Relacionouse 0 consumo coas vantaxes que proporciona a sta reducion.

CA4.2 - Describironse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.

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

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

CA1.1 - Recofieceuse o concepto, a etimoloxia e os aspectos do termo calidade .

CA1.2 - Identificaronse os principios mais salientables relacionados coa calidade e coa sta xestion.

CA1.3 - Analizaronse os obxectivos dos sistemas de xestion da calidade

CA1.4 - Relacionouse o0 desefio do sistema de calidade coas particularidades da empresa.

CA1.5 - Identificaronse os manuais e outra documentacion relacionada co sistema de xestion da calidade.

CA1.6 - Describironse as accions de formacién necesarias para 0 persoal ao seu cargo para por en practica o sistema de calidade determinado.

CA2.1 - Definironse os métodos e as ferramentas de medicién da calidade

CA2.2 - Relacionaronse os datos obtidos das ferramentas de medicidn con posibles accions de mellora.

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

CA2.5 - Recofiecéronse os métodos para a autoavaliacion.

CAZ2.6 - Recofiecéronse e caracterizaronse as tendencias ou correntes mais actuais na normalizacién e na certificacion dos novos modelos da
calidade.

Criterios de cualificacion
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Cualificarase a primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para a slia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual
OU superior a cinco puntos.
Cualificarase a segunda parte da proba de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual
OuU superior a cinco puntos.

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado modulo 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, para o resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizacién das probas. Neste caso, o profesor ou a
profesora do médulo profesional cualificard esa parte da proba do mé-dulo cun cero.

A avaliacién da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a expresion da cualificacion final obtida
por cada aspirante en cada un dos mddulos profesionais serd numérica, entre un e dez, sen decimais.

- A cualificacion final correspondente da proba deste mddulo profesional serd a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha
das partes, 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.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecida na programacion para esta parte

Instrumentos para o seu desenvolvemento:

Boligrafo azul.

Non se permitira o uso de aparatos de telefonia ou similares

4.b) Segunda parte da proba

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no
desenvolvemento de un ou de varios su-postos practicos establecidos na programacion para esta parte.

Instrumentos para o seu desenvolvemento:

Boligrafo azul.

Non se permitira 0 uso de aparellos de telefonia ou similares
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0502 Gastronomia e nutricién 2016/2017 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | LARA MARIA LOPEZ CALVINO,MARIA JOSE DURAN GOMEZ,ELENA LEIRA GARCIA (Subst.)

Outro profesorado

Estado: En revision
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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 gastronémicas, 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 tradiciéns e os costumes mais
representativos.

RAS3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funcidns na alimentacion.

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

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién 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 gastrondomicas de relevancia.

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

CA1.6 Recoriecéronse 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.

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

CA2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafiois.

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

CAZ2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.

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

CA2.8 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 relacion con cada grupo.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na sadde.

CA3.4 Recofiecéronse os novos habitos alimentarios na sociedade actual.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as stuas funcions.

CAZ3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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

CA4.3 Recoriecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

CA4.4 Recoriecéronse 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.

CA4.7 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

RAZ2 - Recoiiece as gastronomias galega, espafiola e internacional, para o que identifica os produtos, as elaboraciéns, as tradicions e os costumes mais
representativos.

RAS3 - Identifica as propiedades nutricionais dos alimentos, para o que analiza as suas funciéns na alimentacion.

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.1 Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

CAZ2.2 Identificaronse as caracteristicas das gastronomias galega e espafiola.

CAZ2.3 Recofiecéronse as elaboraciéns e os produtos galegos e espafiois mais significativos.

CAZ2.4 Analizaronse as tradicions e os costumes gastrondmicos galegos e espafois.

CAZ2.5 Analizaronse as achegas das gastronomias galega e espafiola ao patrimonio gastronémico internacional.

CAZ2.6 Identificaronse as caracteristicas da gastronomia internacional por paises, areas ou zonas xeograficas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.7 Recofiecéronse as elaboraciéns e os produtos internacionais mais significativos.

CA2.8 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.

CA3.3 Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na sadde.

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

CA3.5 Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

CAZ3.7 Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

CA4.1 Describiuse o concepto de dietética.

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

CA4.3 Recoriecéronse os tipos de dietas en funcién dos estilos de vida.

CA4.4 Recoriecéronse 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.

CA4.7 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.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos minimos exisibles para alcanzar unha avaliacion positiva neste modulo seran os seguintes:

uD1

CA3.1 - Describironse os conceptos de alimento e alimentacion .

CA3.3 - Relacionaronse os habitos alimentarios coa sua influencia na saude
CA3.5 - Describiuse o concepto de nutricion.

CA3.6 - Identificaronse os nutrientes e as suas funcions.

CAZ3.7 - Identificaronse os nutrientes presentes nos grupos de alimentos.

ub2
CA4.1 - Describiuse o concepto de dietética.
CA4.5 - Manexaronse taboas de composicidn de alimentos para a confeccion de dietas.
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CA4.7 - 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.

uD3

CA1.1 - Recofieceuse a procedencia do termo gastronomia

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

CA1.5 - Recorfiecéronse e caracterizaronse 0os movementos e as correntes culinarias, asi como os seus principais representantes.
CA1.6 - Recoriecéronse e caracterizaronse as tendencias e as correntes gastrondmicas actuais.

uD4

CA2.1 - Relacionouse a gastronomia coa cultura dos pobos.

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

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

uD5
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

Criterios de cualificacion:

Cualificarase a primeira parte da proba de cero a dez puntos. Para a slia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual
ou superior a cinco puntos.

Cualificarase a segunda parte da proba de cero a dez puntos.
Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.

As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte.

Os membros da comision de avaliacion poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado médulo 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, para o resto do grupo ou para as instalaciéns, durante a realizacidn das probas. Neste caso, o profesor ou a

profesora do médulo profesional cualificara esa parte da proba do médulo cun cero.

A avaliacién da proba libre realizarase nos termos previstos no artigo 37 da Orde do 12 de xullo de 2011 e a expresion da cualificacion final obtida
por cada aspirante en cada un dos mddulos profesionais sera numérica, entre un e dez, sen decimais.

-A cualificacion final correspondente da proba deste modulo profesional sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das
partes, expresada con numeros enteiros, redondeada a unidade mais proxima.

-No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

Para a realizacién das probas & obrigatorio traer boligrafo azul e calculadora (para a segunda parte da proba). As persoas que non se presenten
con este material para a realizacion da proba, quedaran automaticamente excluidas.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Tera caracter eliminatorio e consistira nunha proba escrita que versara sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecida na programacion para esta parte.

Instrumentos para o seu desenvolvemento:

Boligrafo azul.

Non se permitira o uso de aparatos de telefonia ou similares.
A duracion da proba sera de 1 hora.

4.b) Segunda parte da proba

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no
desenvolvemento dun suposto practico composto por 10 exercicios que aglutinaran os contidos descritos nesta programacion.
Instrumentos para o seu desenvolvemento:

Boligrafo azul.

Non se permitird o uso de aparellos de telefonia ou similares.

E obrigatorio traer calculadora.

A duracion da proba sera dunha hora e media.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2016/2017
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0506 Formacion e orientacion laboral 2016/2017 0 107 0
MP0506_22 | Equipos de traballo, dereito do traballo e da seguridade social, e 2016/2017 0 62 0
procura do empreqo
MP0506_12 | Prevencion de riscos laborais 2016/2017 0 45 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARIA JESUS RIVAS BIBIAN,MONICA VINSEIRO 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

(MP0506_22) RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribdan & consecucion dos obxectivos da organizacion.

(MP0506_12) RA1 - Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a saude laboral.

(MP0506_22) RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacions laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo.

(MP0506_12) RA2 - Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condiciéns de traballo e os factores de risco mais
habituais do sector de hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion.

(MP0506_12) RA3 - Participa na elaboracion dun plan de prevencién de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados.

(MP0506_22) RA3 - Determina a accion protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

(MP0506_12) RA4 - Determina as medidas de prevencion e proteccién no contorno laboral da titulacion de técnico superior en direccion de cocifia.

(MP0506_22) RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacién e oportunidades de emprego ao longo da vida.

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

(MP0506_12) CA1.1 Relacionaronse as condicions laborais coa saude da persoa traballadora.

(MP0506_22) CA1.1 Identificaronse os equipos de traballo en situaciéns de traballo relacionadas co perfil de técnico superior en direccién de cocifia e
valoraronse as suas vantaxes sobre o traballo individual.

(MP0506_22) CA1.2 Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos equipos ineficaces.

(MP0506_12) CA1.2 Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito a seguridade e & saude das persoas traballadoras.

(MP0506_22) CA1.3 Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

(MP0506_12) CA1.3 Apreciouse a importancia da informacion e da formacion como medio para a eliminacion ou a reducién dos riscos laborais.

(MP0506_12) CA1.4 Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

(MP0506_22) CA1.4 Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de traballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as
tarefas.

(MP0506_12) CA1.5 Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras sensibles a determinados riscos, asi como as de
proteccién da maternidade e a lactacion, e de menores.

(MP0506_22) CA1.5 Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

(MP0506_12) CA1.6 Analizaronse os dereitos a vixilancia e proteccion da sadde no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion

(MP0506_22) CA1.6 Aceptaronse de forma responsable as decisidons adoptadas no seo do equipo de traballo.

(MP0506_22) CA1.7 Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion cos obxectivos establecidos, e coa participacion
responsable e activa dos seus membros.

(MP0506_12) CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia de prevencion de riscos laborais.

(MP0506_12) CA2.1 Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a prevenciéon nos contornos de traballo relacionados co perfil
profesional de técnico superior en direccién de cocifia.

.0



R XUNTA DE GALICIA ANEXO llI
19 ¢4 CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION  MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE j BI ICI3

E ORDENACION UNIVERSITARIA DE MODULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0506_22) CA2.1 Identificaronse o ambito de aplicacién, as fontes e os principios de aplicacion do dereito do traballo.

(MP0506_12) CA2.2 Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

(MP0506_22) CA2.2 Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions laborais.

(MP0506_12) CA2.3 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas
profesionais, relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion de cocifa.

(MP0506_22) CA2.3 Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

(MP0506_22) CA2.4 Analizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as medidas de fomento da contratacion para determinados
colectivos.

(MP0506_12) CA2.4 Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulacion de técnico superior en
direccion de cocifa.

(MP0506_12) CA2.5 Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade.

(MP0506_22) CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

(MP0506_22) CA2.6 Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no
sector profesional relacionado co titulo de técnico superior en direccidon de cocifa.

(MP0506_22) CA2.7 Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre
homes e mulleres.

(MP0506_22) CA2.8 Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o integran.

(MP0506_22) CA2.9 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a extincion da relacion laboral.

(MP0506_22) CA2.10 Identificaronse os érganos de representacion das persoas traballadoras na empresa.

(MP0506_22) CA2.11 Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solucion.

(MP0506_22) CA2.12 Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organizacién do traballo.

(MP0506_12) CA3.1 Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en todas as actividades da empresa.

(MP0506_22) CA3.1 Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadania.

(MP0506_12) CA3.2 Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcién dos criterios establecidos na normativa sobre
prevencion de riscos laborais.

(MP0506_22) CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

(MP0506_12) CA3.3 Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na empresa en materia de prevencion de riscos.

(MP0506_22) CA3.3 Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacién dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes a ela e &
empresa.

(MP0506_22) CA3.4 Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social, os seus requisitos e a sda duracion, e realizouse o
calculo da sua contia nalguns supostos practicos.

(MP0506_12) CA3.4 Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos laborais.

(MP0506_22) CA3.5 Determinaronse as posibles situaciéns legais de desemprego en supostos practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da
contia dunha prestacion por desemprego de nivel contributivo basico.

(MP0506_12) CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclia a secuencia de actuacions para realizar en caso de
emerxencia.

(MP0506_12) CA3.6 Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da empresa, e determinaronse as responsabilidades e as
funcions de cadaquén.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0506_12) CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo relacionado co sector profesional da titulacion de técnico superior en
direccion de cocifa.

(MP0506_12) CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou mediana empresa do sector de actividade do titulo.

(MP0506_22) CA4.1 Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que permitan a toma de decisions profesionais.

(MP0506_12) CA4.1 Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco,
ou para reducir as stas consecuencias no caso de materializarse.

(MP0506_12) CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalizacién de seguridade de diversos tipos.

(MP0506_22) CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formacion permanente como factor clave para a empregabilidade e a adaptacion as
esixencias do proceso produtivo.

(MP0506_12) CA4.3 Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados as situacions de risco atopadas.

(MP0506_22) CA4.3 Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da Unién Europea.

(MP0506_12) CA4.4 Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

(MP0506_22) CA4.4 Valorouse o principio de non-discriminacién e de igualdade de oportunidades no acceso ao emprego e nas condiciéns de traballo.

(MP0506_22) CA4.5 Desefiaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional de técnico superior en direcciéon de cocifia.

(MP0506_12) CA4.5 Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

(MP0506_22) CA4.6 Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do titulo, e
seleccionouse a formacién precisa para as mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral.

(MP0506_12) CA4.6 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi
como a composicion e o uso da caixa de urxencias.

(MP0506_22) CA4.7 Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercién laboral para as persoas coa titulacion de técnico superior en direccion
de cocifia.

(MP0506_22) CA4.8 Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de emprego.

(MP0506_22) CA4.9 Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co titulo.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0506_22) RA1 - Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan & consecucion dos obxectivos da organizacion.

(MP0506_12) RA1 - Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias relacionados coa seguridade e a saude laboral.

(MP0506_22) RA2 - Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relaciéns laborais, e recofiéceos en diferentes situacions de traballo.

(MP0506_12) RA2 - Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando as condiciéns de traballo e os factores de risco mais
habituais do sector de hostalaria e, en concreto, do subsector de restauracion.

(MP0506_12) RA3 - Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as responsabilidades de todos os axentes implicados.

(MP0506_22) RA3 - Determina a accion protectora do sistema da seguridade social ante as continxencias cubertas, e identifica as clases de prestaciéns.

(MP0506_12) RA4 - Determina as medidas de prevencion e protecciéon no contorno laboral da titulacién de técnico superior en direccion de cocifa.

(MP0506_22) RA4 - Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacién e oportunidades de emprego ao longo da vida.

-4 -



R XUNTA DE GALICIA ANEXO llI
19 ¢4 CONSELLERIA DE CULTURA, EDUCACION  MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE j BI ICI3

E ORDENACION UNIVERSITARIA DE MODULOS PROFESIONAIS

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0506_12) CA1.1 Relacionaronse as condicions laborais coa saude da persoa traballadora.

(MP0506_22) CA1.1 Identificaronse os equipos de traballo en situaciéns de traballo relacionadas co perfil de técnico superior en direcciéon de cocifia e
valoréronse as suas vantaxes sobre o traballo individual.

(MP0506_22) CA1.2 Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos equipos ineficaces.

(MP0506_12) CA1.2 Distinguironse os principios da accién preventiva que garanten o dereito & seguridade e a saude das persoas traballadoras.

(MP0506_22) CA1.3 Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de traballo.

(MP0506_12) CA1.3 Apreciouse a importancia da informacion e da formacién como medio para a eliminacion ou a reducioén dos riscos laborais.

(MP0506_12) CA1.4 Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e risco laboral grave e inminente.

(MP0506_22) CA1.4 Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de traballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as
tarefas.

(MP0506_12) CA1.5 Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras sensibles a determinados riscos, asi como as de
proteccion da maternidade e a lactacién, e de menores.

(MP0506_22) CA1.5 Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados no seo do equipo de traballo.

(MP0506_12) CA1.6 Analizaronse os dereitos a vixilancia e proteccion da saude no sector de hostalaria e, en concreto, no subsector de restauracion

(MP0506_22) CA1.6 Aceptaronse de forma responsable as decisions adoptadas no seo do equipo de traballo.

(MP0506_22) CA1.7 Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion cos obxectivos establecidos, e coa participacion
responsable e activa dos seus membros.

(MP0506_12) CA1.7 Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en materia de prevencion de riscos laborais.

(MP0506_12) CA2.1 Determinaronse as condicions de traballo con significacion para a prevencion nos contornos de traballo relacionados co perfil
profesional de técnico superior en direccidon de cocifa.

(MP0506_22) CA2.1 Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion do dereito do traballo.

(MP0506_12) CA2.2 Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

(MP0506_22) CA2.2 Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions laborais.

(MP0506_12) CA2.3 Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial referencia a accidentes de traballo e doenzas
profesionais, relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion de cocifia.

(MP0506_22) CA2.3 Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

(MP0506_22) CA2.4 Analizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as medidas de fomento da contratacion para determinados
colectivos.

(MP0506_12) CA2.4 Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo das persoas coa titulacion de técnico superior en
direccion de cocifia.

(MP0506_12) CA2.5 Levouse a cabo a avaliacién de riscos nun contorno de traballo, real ou simulado, relacionado co sector de actividade.

(MP0506_22) CA2.5 Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

(MP0506_22) CA2.6 Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no
sector profesional relacionado co titulo de técnico superior en direccion de cocifa.

(MP0506_22) CA2.7 Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre
homes e mulleres.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0506_22) CA2.8 Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que o integran.

(MP0506_22) CA2.9 Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a extincion da relacion laboral.

(MP0506_22) CA2.10 Identificaronse os érganos de representacion das persoas traballadoras na empresa.

(MP0506_22) CA2.11 Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e os procedementos de solucion.

(MP0506_22) CA2.12 Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de organizacién do traballo.

(MP0506_12) CA3.1 Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en todas as actividades da empresa.

(MP0506_22) CA3.1 Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e para a mellora da calidade de vida da cidadania.

(MP0506_12) CA3.2 Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en funcién dos criterios establecidos na normativa sobre
prevencion de riscos laborais.

(MP0506_22) CA3.2 Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

(MP0506_12) CA3.3 Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na empresa en materia de prevencion de riscos.

(MP0506_22) CA3.3 Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacién dunha persoa traballadora e as cotas correspondentes a ela e &
empresa.

(MP0506_22) CA3.4 Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social, os seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o
célculo da sua contia nalguns supostos practicos.

(MP0506_12) CA3.4 Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de riscos laborais.

(MP0506_22) CA3.5 Determinaronse as posibles situaciéns legais de desemprego en supostos practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da
contia dunha prestacion por desemprego de nivel contributivo basico.

(MP0506_12) CA3.5 Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que inclia a secuencia de actuacions para realizar en caso de
emerxencia.

(MP0506_12) CA3.6 Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da empresa, e determinaronse as responsabilidades e as
funciéns de cadaquén.

(MP0506_12) CA3.7 Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo relacionado co sector profesional da titulacion de técnico superior en
direccién de cocifa.

(MP0506_12) CA3.8 Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou mediana empresa do sector de actividade do titulo.

(MP0506_22) CA4.1 Valoraronse as propias aspiracions, motivaciéns, actitudes e capacidades que permitan a toma de decisions profesionais.

(MP0506_12) CA4.1 Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco,
ou para reducir as stas consecuencias no caso de materializarse.

(MP0506_12) CA4.2 Analizouse o significado e o alcance da sinalizacién de seguridade de diversos tipos.

(MP0506_22) CA4.2 Tomouse conciencia da importancia da formaciéon permanente como factor clave para a empregabilidade e a adaptacion as
esixencias do proceso produtivo.

(MP0506_12) CA4.3 Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados as situacions de risco atopadas.

(MP0506_22) CA4.3 Valoraronse as oportunidades de formacién e emprego noutros estados da Unién Europea.

(MP0506_12) CA4.4 Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

(MP0506_22) CA4.4 Valorouse o principio de non-discriminacién e de igualdade de oportunidades no acceso ao emprego e nas condiciéns de traballo.

(MP0506_22) CA4.5 Desefaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil profesional de técnico superior en direccion de cocifia.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0506_12) CA4.5 Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

(MP0506_22) CA4.6 Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a actividade profesional relacionada co perfil do titulo, e
seleccionouse a formacién precisa para as mellorar e permitir unha axeitada insercién laboral.

(MP0506_12) CA4.6 Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi
como a composicidn e o uso da caixa de urxencias.

(MP0506_22) CA4.7 Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as persoas coa titulacion de técnico superior en direccion
de cocifa.

(MP0506_22) CA4.8 Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de emprego.

(MP0506_22) CA4.9 Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacionados co titulo.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Cofiecer as relacions existentes entre o traballo e a satde.

Identificar conceptos basicos de seguridade e satde laboral.

Analizar os dereitos e obrigas do traballador en materia de prevencion de riscos.

Identificar os factores de risco de distintos tipos presentes no ambito laboral.

Cofiecer os riscos especificos do seu sector.

Analizar as distintas formas de planificacidn, organizacion e xestién da prevencidn na empresa.

Identificar as técnicas e as medidas de prevencion e proteccion mais eficaces en cada caso.

Elaborar unha avaliacidn de riscos e un plan de prevencién.

Coniecer os protocolos de actuacion no caso dunha emerxencia ou evacuacién nun contorno de traballo.

Aplicar as técnicas de primeiros auxilios.

Conecer os equipos de traballo e as stas vantaxes.

Participar activamente en equipos de traballo eficientes que contriblian & consecucion dos obxectivos da organizacion.
Identificar os elementos do conflito e as técnicas para a sta xestion.

Cofiecer os elementos esenciais do Dereito do Traballo e os organismos que intervefien nas relaciéns laborais.
Distinguir os dereitos e obrigas dos empresarios e traballadores.

Identificar os elementos esenciais dos CT, modalidades de contratacién, ,efectos da modificacion, suspension e extincion do CT.
Elaborar una folla de salarios e a sUa interpretacion.

Interpretar e comprender un convenio colectivo.

Analizar o funcionamento do sistema de Seguridade Social e dos dereitos e obrigas que incorpora.

Autocofecer os propios intereses e capacidades formativo-profesionais.

Cofiecer as principais fontes de emprego, fases do proceso de seleccion de persoal e técnicas e instrumentos de procura de emprego.
Valorar positivamente o cumprimento da normativa laboral e de Seguridade Social.

Valorar a importancia da formacién continua e permanente.

Calcular prestacions da Seguridade Social e prestaciéns de desemprego.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira en 20 PREGUNTAS CURTAS sobre os resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion expostos na programacion.

Cada pregunta valorarase en 0,5 puntos. ( 0,5p x 20 = 10 puntos)
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INSTRUMENTOS NECESARIOS:

Boligrafo azul ou negro.
Calculadora, quedando prohibido o uso do teléfono mébil como calculadora, asi como de calculadoras programables.

4.b) Segunda parte da proba

Consistira en 4 EXERCICIOS PRACTICOS sobre os resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacién expostos na programacion.
Cada exercicio valorarase en 2,5 puntos. ( 2,5p x 4 = 10 puntos).
INSTRUMENTOS NECESARIOS:

Boligrafo azul ou negro.
Calculadora, quedando prohibido o uso do teléfono mébil como calculadora, asi como de calculadoras programables.




