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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0028 Sobremesas en restauracion 2023/2024 5 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA JOSE OZON PEREIRA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo Sobremesas en Restauracion, pertencente ao Ciclo Formativo de grao medio de Cocifia e Gastronomia, polo que, tomaremos como referencia o Decreto 218/2008 e
Decreto 38/2010 polo que se establece o titulo de Cocifia e Gastronomia.

Basearémos a adecuacion do sistema ensino-aprendizaxe as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, ademais do perfil profesional do titulo, e da competencia xeral e as
competencias profesionais, persoais e sociais que se concretan no Decreto do Curriculo.

As actividades desta oferta de formacion profesional adaptanse a un ensino de réxime adultos modular.
Caracterizanse pola flexibilidade, respondendo asi as necesidades e aos intereses persoais, de xeito que lles permitan s persoas adultas a posibilidade de combinaren o estudo e a formacion coa actividade laboral,
coas cargas familiares e/ou con outras situacions.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de elaboracién de postres empratados. Esta funcion incluye aspectos como:
-Preparacion e regulacion dos equipos e das instalacions.

-Preparacion e acondicionamento das materias primas.

-Elaboracion, decoracién e conservacion de produtos como xelados, sorbetes, semifrios, sobremesas a base de froita, lacteos, etc.

-Desefio de empratados a partir de elaboracidns de pasteleria e reposteria.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en:

-Elaboracion de sobremesas emplatados en restauracion.

-Presentacion e decoracion das sobremesas en restauracion.

A formacion do mddulo contribue a alcanzar os obxetivos xerais a), d), €), ), g), h), i), j) y k) do ciclo formativo, e as competencias a), c), d), ), g), h), i) y k) do titulo.

As lineas de actuacion no proceso de ensinanza -aprendizaxe que permitiran alcanzar os obxetivos do modulo versaran sobre:
-Elaboracion de diagramas de organizacion e secuenciacion das fases productivas.

-Elaboracion de sobremesas a base de froitas, a base de lacteos e frixidos.

-Elaboracion de xeados, sorbetes e semifrios.

-Decoracion e presentacion de sobremesas empratados a partir de elaboracidns de pasteleria e reposteria.

En ocasions o centro pretende simular un servizo de cocifia e comedor flexible, asi como servizos de catering, entre outros. Por isto, a concrecion da programacion levara un sistema de aprendizaxe, principalmente,
practico e con unidades ordenadas e secuenciadas pero, de xeito que poidan ser abordadas simultaneamente durante a realizacion dos servizos e que posibiliten un mellor aprendizaxe do alumnado e correccion de
erros auténomo. Por outra banda, isto permite ao docente utilizar diversos métodos de avaliacion, usando como un instrumento mais de avaliacién o propio servicio.
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Ademas, en algunhas unidades didacticas deste modulo faise necesaria a subdivisién de Criterios de Avaliaicon debido a cantidade de contidos abordados en cada RA e a necesidade dunha mellor aprendizaxe para

o0 alumnado e das necesidades propias dos obradores e sistema de funcionamento do centro educativo.

3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o

desenvolvemento de cada unha

0
:5 . Resultados de aprendizaxe
g1
u.D. Titulo Descricion = g
O | @ MP0028_00
S| a
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA|RA
o 1 2 3 4 5 6 7
1 Organizacion da produccion de sobremesas en Sobremesas en restauracion: caracteristicas, clasificacion, evolucion histérica e 7 5 X
restauracion pranificacion da produccion. Fichas técnicas
2 | Elaboracién de sobremesas a base de froitas Caracteristicas, identificacion e realizacién de sobremesas a base de froitas 20 | 10 X
3 |Elaboracion de sobremesas a base de lacteos Caracteristicas, identificacién e realizacién de Sobremesas a base de lacteos 20 | 15 X
4 | Elaboracién de sobremesas fritidas e de tixola Caracteristicas, identificacion e realizacién de sobremesas fritidas. 20 | 15 X
5 |Elaboracion de sobremesas a base de semifrios. Semifrios: mousses, bavaroises y carlotas. 30 | 20 X
6 |Elaboracién de sobremesas: Xeados e sorbetes Caracteristicas, identificacidns, fases, realizacién de xeados e sorbetes. 25 1 20 X
7 | Presentacion de sobremesas Decoracién de postres: normas y combinaciones basicas y elementos decorativos. 18 | 15 X
Total: 140

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

1 Organizacion da produccion de sobremesas en restauracion
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4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracidns de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Traballar os conceptos de sobremesas en restauracion e a sta evolucion
1.2 Analizar a importancia na actualidad das sobremesas en restauracion.
1.3 Cofiecer: caracteristicas, clasificacion e aplicacions. 1 Introduccion as sobremesas en restauracion. 6,0

1.4 Cofiecer a organizacion da produccion das sobremesas en restauracion.

1.5 Analizar os documentos relacionados coa produccion entrando con mais profundidade na ficha

técnica.

2.1 Avaliar os cofiecementos adquiridos nesta UD. 2 Avaliacion 1,0
TOTAL 7

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion ginxiirglzz cualifif::f:?én %)

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo. » PE.1-Proba contidos asociados N 7

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.  PE.2-Proba contidos asociados S 15

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion.  PE.3-Proba contidos asociados S 20

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. + PE.4-Proba contidos asociados S 15

CA1.5 Analizéronse as necesidades de decoracion. + PE:3-Proba contidos asociados N 7
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.6 - Proba contidos asociados
CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo. ¢ N 7
CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
PE.7 - Proba contidos asociados
CA1.7.1 Realizouse o sistema de APPCC, asociado ao obrador. ¢ S 15
PE.8 - Proba contidos asociados
CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacién racional dos recursos materiais e enerxéticos. ¢ N 7
CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o PE.9 - Proba contidos asociados N 7
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauracion: descricion, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.

Documentacion asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizacion da producién e do servizo de sobremesas en restauracion.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Introduccion as sobremesas en restauracion.
- Descricion, caracterizacion, clasificacion e
aplicacions.

Contextualizar e avaliacion
inicial de contidos. Titorizar 6
alumnado na resolucion de
tarefas propostas e
resolucion das dubidas
presentadas por os
alumnos/as no obrador de
pasteleria ou aula de
referencia seguin proceda.

o Tormenta de ideas. Traballar
o0s contidos e desenvolver as
tarefas propostas.
Plantexamento de dubidas
ou aclaraciéns sobre cada
un dos epigrades e puntos
daUD

« Apuntamentos do alumnado
sobre a tematica da UD.
Tarefas/exercicios resoltos.

« Presentaciéns en power-point e
documentos fisicos elaborados polo

docente. Aula polivalente. Aula virtual.

e PE.1- Proba contidos asociados

o PE.2 - Proba contidos asociados

o PE.3 - Proba contidos asociados

6,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

PE.4 - Proba contidos asociados

PE.5 - Proba contidos asociados

PE.6 - Proba contidos asociados

PE.7 - Proba contidos asociados

PE.8 - Proba contidos asociados

PE.9 - Proba contidos asociados

Avaliacion - Valorar os cofiecementos

o Realizar, explicar e valorar
as probas de avaliacion da
ub.

o Realizar as probas.

o Probas resoltas.

« Aula polivalente coa dotacién habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Aula taller

PE.1 - Proba contidos asociados

PE.2 - Proba contidos asociados

PE.3 - Proba contidos asociados

PE.4 - Proba contidos asociados

PE.5 - Proba contidos asociados

PE.6 - Proba contidos asociados

PE.7 - Proba contidos asociados

PE.8 - Proba contidos asociados

PE.9 - Proba contidos asociados

TOTAL

7,0
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N. Titulo da UD Duracion
2 Elaboracion de sobremesas a base de froitas 20
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.2 Verificar a disponibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos diversos
procesos.
1.3 Distinguir e realizar as tarefas de organizacion e secuenciacién das diversas fases do proceso.
1.4 Identificar a necesidade de manipulacions previas das materias primas para a elaboracion das
sobremesas.
1.5 Aplicar o APPCC do centro. 1 Sobremesas a base de froitas 15,0
1.6 Deducir as necesidades de conservacion hasta 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
1.7 Aplicar as normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccion ambiental.
1.1 Identificar e recofiecer as caracteristicas dos diferentes tipos de sobremesas a base de froitas e as
stias posibles aplicaciones
2.1 Valorar os cofiecementos adquiridos polo alumnado. 2 Avaliacion 50
TOTAL 20
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Proba sobre contidos asociados.
CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacion coas suas posibilidades de aplicacion. ‘ S 10
PE.2 - Proba sobre os contidos asociados.
CA2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ‘ N 5
CA2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, | e PE.3 - Proba sobre os contidos asociados. N 5
ultraconxeladas, etc.).
CA2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar e TO.1 - Proba de desenvolvemento. s 15
sobremesas & base de froitas.
CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a slia o LC.1-Proba de desenvolvemento. N 3
viabilidade.
CA2.6 Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas 4 base de froitas seguindo os procedementos e TO.2 - Proba de desenvolvemento. s 15
establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.
TO.3 - Proba de desenvolvemento.
CA2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ‘ S 15
PE.2 - Proba de avaliacion de cofiecementos sobre un suposto practico-tedrico
CA2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacion ou rexeneracion. ‘ pesio P S 10
TO.4 - Proba de desenvolvemento.
CA2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. ‘ N 2
CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
TO.4 - Proba de desenvolvemento.
CA2.10.1 Executaronse as actividades aplicando o APPCC. ‘ N 10
CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.1 - Proba de desenvolvemento. s 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Sobremesas & base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.
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Contidos

Procedementos de execucion de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Contextualizar a UD. o Traballar os contidos e o Sobremesas a base de « fichas técnicas, apuntamentos e o PE.1 - Proba sobre contidos
Titorizar 6 alumnado na desenvolver as tarefas FROITAS materias primas necesarias. Obrador asociados.
resolucion de tarefas propostas. .
propostas e resolucion das Plantexamento de dibidas » PE.2 - Proba sobre os contidos
dibidas presentadas por os ou aclaracions sobre cada asociados.
aIumnos/as no obrador de un dos epigrades e puntos « PE.2- Proba de avaliacién de
pasteleria da UD. ~
cofiecementos sobre un suposto
practico-terico
Sobremesas a base de froitas - Caracterizar, « TO.1 - Proba de desenvolvemento. 150
executar e identificar sobremesas de froitas. '
o TO.2 - Proba de desenvolvemento.
o TO.3 - Proba de desenvolvemento.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento.
« Propofier as probas de « Probas resoltas. « Aula polivalente e obrador. o LC.1 - Proba de desenvolvemento.
avaliacion, tendo en conta os
CA e contidos asociados a )
uD. « PE.1 - Proba sobre contidos
. asociados.
o Realizar as probas de
Avaliacion - Avaliar os cofiecementos que se avaliacion. ° PE.2_-g’roba sobre os contidos 50
deben adquirir na UD asociados. ’
o PE.2 - Proba de avaliacion de
cofiecementos sobre un suposto
practico-tedrico
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracién
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.3 - Proba sobre os contidos
asociados.
e TO.1- Proba de desenvolvemento.
e TO.1- Proba de desenvolvemento.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento.
e T0.3 - Proba de desenvolvemento.
e TO.4 - Proba de desenvolvemento.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento.
TOTAL 20,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracioén
3 Elaboracién de sobremesas a base de lacteos 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados. Sl

-10-
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar e recofiecer as caracteristicas dos diferentes tipos de sobremesas lacteas e as stas
posibles aplicacions
1.2 Verificar a disponibilidade de todos os elementos necesarios diversos procesos.
1.3 Distinguir e realizar as tareas de organizacién e secuenciacion das diversas fases do proceso para
elaborar sobremesas lacteas.
lbtlg;néfac:;abgggeds(;dlaégteeg: manipulacions previas das materias primas para a elaboracién de y SOBREMESAS A BASE DE LACTEOS 150
1.5 Determinar os puntos clave e os PCC dos diversos procedementos e aplicar medidas correctoras.
1.6 Deducir as necesidades de conservacion ata o momento da utilizacion ou regeneracion.
1.7 Aplicar as normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencién de riscos laborais e de
proteccion ambiental.
2.1 Avaliar os contidos asociados a esta unidade. 2 Avaliacion de sobremesas lacteas. 50
TOTAL 20
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Proba escrita sobre contidos asociados.
CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos. ¢ S 10
PE.2 - Proba escrita sobre contidos asociados.
CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ N 4
PE.3 - Proba de desenvolvemento.
CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion. ¢ N 4
PE.2 - Proba de desenvolvemento.
CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. ¢ S 8
CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas 4 base de lacteos seguindo os procedementos e TO.1-Proba de desenvolvemento. S 30
establecidos.

-11-
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.2 - Proba de desenvolvemento.
CA3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ S 20
PE.5 - Proba de desenvolvemento.
CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ¢ N 4
TO.3 - Proba de d | to.
CA3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. ¢ foba de desenvolvemento N 6
CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
TO.4 - Proba de d | to.
CA3.9.1 Executaronse as actividades aplicando o APPCC. ‘ foba de desenvolvemento N 6
CA3.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0.3 - Proba de desenvolvemento. S 8
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Sobremesas 4 base de lacteos: descricion, andlise, caracteristicas, aplicacions e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucién de sobremesas & base de leite (flan, pudin, crema catala e outras cremas, arroz con leite, etc.).

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

-12 -
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Activi sesions
Stidace Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Contextualizar UD e avaliar | e Tormenta ideas. o Sobremesas a base de o Fichas técnicas, apuntamentos e o PE.1- Proba escrita sobre contidos
contidos previos do Traballar os contidos e lacteos: flans, natillas... materias primas necesarias. Aula asociados.
alumnado. Explicar os desenvolver as tarefas polivalente. Obrador e maquinaria. ) )
contidos das UD mediante propostas. . PE.2‘- Proba escrita sobre contidos
presentacions. Titorizar 6 Plantexamento de dubidas asociados.
alumnado na resolucion de ou aclaraciéns sobre cada
tarefas propostas e un dos epigrades e puntos » PE.2-Proba de desenvolvemento.
resolucién das dubidas da UD.
presentadas por 0s « PE.3- Proba de desenvolvemento.
alumnos/as no obrador de
pasteleria
SOBREMESAS A BASE DE LACTEOS - o PE.5 - Proba de desenvolvemento. 15.0
Contidos sobre sobremesas lacteas ’
o TO.1-Proba de desenvolvemento.
o T0.2 - Proba de desenvolvemento.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento.
« Propofier as probas « Probas resoltas. o Aula polivalente e obrador. o PE.1- Proba escrita sobre contidos
asociadas os contidos da asociados.
ub.
. o PE.2 - Proba escrita sobre contidos
o Realizar as probas asociados.
propostas da UD.
o PE.2 - Proba de desenvolvemento.
Avaliacion de sobremesas lacteas. - Avaliar 50

contidos da UD

PE.3 - Proba de desenvolvemento.

PE.5 - Proba de desenvolvemento.

TO.1 - Proba de desenvolvemento.
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Como e con que

1.3 Identificar fases e puntos clave dos procesos de elaboracion.

1.4 Realizar a elaboracion das sobremesas e valorar os resultados obtidos.

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.2 - Proba de desenvolvemento.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento.
e TO.4 - Proba de desenvolvemento.
TOTAL 20,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracidn de sobremesas fritidas e de tixola 20
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Caracterizar os tipos de sobremesa fritidos/tixola.
1.2 Identificar as sobremesas tradicionais da comunidade.
1 Sobremesas fritidas ou de tixola. Procedementos aplicados 15,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.5 Aplicar o APPCC e a normativa de hixiene, seguridade laboral e proteccién ambiental.
2.1 Avaliar os cofiecementos adquiridos nesta UD. 2 Avaliacion das sobremesas fritidas ou de tixola. 50
TOTAL 20
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Proba escrita sobre contidos asociados.
CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola. ¢ I I I S 8
PE.2 - Prob ita sob tid iados.
CA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ° foba esciiia sobre conticos asociados N 3
PE.2 - Proba sobre os contidos asociados.
CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion. ¢ I ! S 8
PE.4 - Proba de desenvolvemento de frixidos.
CA4 .4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. ¢ VoV X N 3
TO.1 - Proba de desenvolvemento de frixidos.
CA4.5 Realizéronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos. ¢ Vo X S 35
TO.2 - Proba de desenvolvemento de frixidos.
CA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ° VoV X S 20
PE.3 - Proba de desenvolvemento de frixidos.
CA4.7 Deducironse as necesidades de conservacién ata o momento da sua utilizacion ou rexeneracion. ° Vol W N 8
TO.3 - Proba de desenvolvemento de frixidos.
CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. ° VoV X N 5
CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
CA4.9.1 Executaronse as actividades aplicando o APPCC. + T0:4 - Proba de desenvolvemento de frixidos. N 5
CA4.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0O.3 - Proba de desenvolvemento de frixidos. S 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Sobremesas fritidas ou de tixola: descricion, andlise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns, e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboracions de tixola.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Contextualizar UD e avaliar | « Tormenta de ideas. o Actividades resoltas. o Aula obrador, maquinaria, aula o PE.1- Proba escrita sobre contidos
contidos previos do Realizar as Sobremesas de tixola: polivalente, aula virtual... asociados.
alumnado. Explicar os tarefas/actividades filloas, rosquillas... ) )
contidos das UD mediante estipuladas. » PE.2 - Proba escrita sobre contidos
presentacions. Titorizar 6 asociados.
alumnado na resolucion de .
tarefas propostas e . Z’sEdgié;or;)ba sobre os contidos
resolucion das dubidas :
presentadas por 0s « PE.3-Proba de desenvolvemento de
alumnos/as no obrador de frixidos.
Sobremesas fritidas ou de tixola. pasteleria
Procedementos aplicados - Procesos de . P.E:4 - Proba de desenvolvemento de 150
execucion e caracterizacion de sobremesas frixidos. ,
fritidas. Sobremesas tradicionais. + TO1 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.
o TO.2 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.
o TO.3 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.
Avaliacion das sobremesas fritidas ou de 50
tixola. - Avaliar os contidos tratados na UD '
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

« Proporier probas de o Realizar as probas de « Probas resoltas o Aula obrador, maquinaria, aula « PE.1 - Proba escrita sobre contidos
avaliacion: tedricas e de avaliacion marcadas. polivalente, aula virtual... asociados.

desenvolvemento. ) )
o PE.2 - Proba escrita sobre contidos

asociados.

o PE.2 - Proba sobre os contidos
asociados.

PE.3 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

PE.4 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TO.1 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TO.2 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TO.3 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TO.3 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TO.4 - Proba de desenvolvemento de
frixidos.

TOTAL 20,0

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Elaboracién de sobremesas a base de semifrios. 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados. Sl
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Obxectivos especificos

Act Titulo das actividades

Duracién
(sesions)

1.1 Valorar cofiecementos previos.

1 Introduccion e contextualizacion

0,1

2.1 Identificar e recofiecer os diferentes tipos de semifrios, caracteristicas e posibles aplicaciéns.

2.2 |dentificar as materias primas que intervefien nos procesos de elaboracién dos semifrios.

2.3 Distinguir as distintas fases e puntos clave nos procesos de elaboracion.

2.4 Realizar os procesos de elaboracion de semifrios siguindo os procedementos establecidos.

2.5 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién e/ou servicio.

2.6 Valorar os resultados finais e identificar as posibles medidas de correccion.

2.7 Realizar as operaciones tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

2 Semifrios

10,0

3.1 Identificar e recofiecer os diferentes tipos de mousse, caracteristicas e posibles aplicacions.

3.2 Identificar as materias primas que intervefien nos procesos de elaboracién de mousses.

3.3 Distinguir as distintas fases e puntos clave nos procesos de elaboracion.

3.4 Realizar os procesos de elaboracion de mousse siguindo os procedementos establecidos.

3.5 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién e/ou servicio.

3.6 Valorar os resultados finais e identificar as posibles medidas de correccion.

3.7 Realizar as operaciones tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

3 Mousses.

9,9

4.1 |dentificar e recofiecer os diferentes tipos de Bavaroises y carlotas, caracteristicas e posibles
aplicacions.

4.2 |dentificar as materias primas que intervefien nos procesos de elaboracién dos bavarois e carlotas.

4 Bavaroises e carlotas.

5,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades g‘;:gi:s';
4.3 Distinguir las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracién.
4.4 Realizar os procesos de elaboracion de bavarois e carlotas siguindo os procedementos establecidos.
4.5 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién e/ou servicio.
4.6 Valorar os resultados finais € identificar as posibles medidas de correccion.
4.7 Realizar as operaciones tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
5.1 Valorar os cofiecementos adquiridos. 5 Avaliacion dos semifrios 50
TOTAL 30.0
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion t!l)l(iinxii':IZZ cualifizgz?én %)
CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios. + PE.1-Proba de cofiecementos sobre o semifios N 10
CAB6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. + PE.1-Proba de cofiecementos sobre o semifios S 10
CAB6.3 Realizéronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos. + TO-1-Proba de desenvolvemento de semifios. S 50
CAB.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sta utilizacién ou rexeneracion. » PE:3-Proba de desenvolvemento de semifios. N 10
CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. * T0:2-Proba de desenvolvemento de semifrios. N 5
CAB6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
CAB6.6.1 Executaronse as actividades aplicando o APPCC. + T0-3-Proba de cofiecementos sobre os semifrios N 5
CAB.7 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.2 - Proba de desenvolvemento de semifrios. S 10
proteccion ambiental.
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TOTAL

100

4.5.e) Contidos

Contidos

Semifrios: descricion, tipos, aplicacions e conservacion.

Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencién de semifrios.

Procedementos de execucion de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboracions similares.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Introduccion e contextualizacion -
Introduccion aos semifrios

o Contextualizar e avaliar
cofiecementos previos

o Realizar trormenta de ideas
e diagramas de fluxo dos
conceptos previos.

o Tormenta ideras

o aula polivalente, aula virtual

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre
0s semifrios

0,1

Semifrios - Funciones de las materias primas
basicas. Procesos basicos de elaboracion de
los semifrios. Clasificacion y cualidades
organolépticas mas comunes de los
semifrios.

Explicar contidos da UD.
Titorizar 6 alumnado na
resolucion de tarefas
propostas e resolucién das
dubidas presentadas por os
alumnos/as no obrador de
pasteleria ou aula de
referencia segun proceda.

o Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas e
elaboracions propostas.
Plantexamento de dubidas
ou aclaracions sobre cada
un dos epigrades e puntos
da UD

o Semifrios

o Fichas técnicas, apuntamentos e
materias primas necesarias, aula
polivalente e aula obrador.

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre
0s semifrios

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre
0s semifrios

PE.3 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.

10,0
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Como e con que
ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.1- Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
o Titorizar 6 alumnado na o Traballar os contidos e « Elaboraciéns de mousse. o Fichas técnicas, apuntamentos e o PE.1- Proba de cofiecementos sobre
resolucion de tarefas desenvolver as tarefas materias primas necesarias. Aula o0s semifrios
propostas dende a propostas. polivalente. Obrador e maquinaria. B
plataforma e resolucion das Plantexamento de dibidas « PE.1-Proba de cofiecementos sobre
dubidas presentadas por os ou aclaracions sobre cada os semifrios
Mousses. - Aspectos comunes en la alumnos/as no obrador de un dos epigrades e puntos
> . PE.3 - Proba de desenvolvemento de
elaboracion de los mousses. Mousse de pasteleria ou aula de daUD ° semiffios
frutas. Mousse con base de crema pastelera. referencia segun proceda. ' 99
Mousse con base de chocolate. Mousse con « TO.1 - Proba de desenvolvemento de ’
base de crema inglesa. Montaje de los semifrios.
mousses.
e T0O.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e T0O.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
o Titorizar 6 alumnado na o Traballar os contidos e « Bavaroise e charlotas o Fichas técnicas, apuntamentos e o PE.1- Proba de cofiecementos sobre
resolucion de tarefas desenvolver as tarefas materias primas necesarias. Aula o0s semifrios
propostas dende a propostas. polivalente. Obrador e maquinaria. B
plataforma e resolucion das Plantexamento de dibidas « PE.1-Proba de cofiecementos sobre
dubidas presentadas por os ou aclaracions sobre cada os semifrios
alumnos/as no obrador de un dos epigrades e puntos
pasteleria ou aula de dauD . spgﬁﬁf;igsmba de desenvolvemento de
Bavaroises e carlotas. - Aspectos comunes referencia seguin proceda. ' 50
en la elaboracion. o TO.1 - Proba de desenvolvemento de '
semifrios.
e T0O.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
Propofier as probas de o Realizar as probas o Semifrios. o Aula polivalente coa dotacion habitual | « PE.1 - Proba de cofiecementos sobre
avaliacion sobre contidos propostas. (mesas, cadeiras, ordenador e o0s semifrios
Avaliacion dos semifrios asociados. proxector, pizarra...). Obrador e B 50
materias primas. e PE1- Ergba de cofiecementos sobre
os semifrios
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Como e con que

1.3 Identificar materia prima especifica para xeados e sorbetes.

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.3 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e TO.1- Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
e T0O.2 - Proba de desenvolvemento de
semifrios.
o T0O.3 - Proba de cofiecementos sobre
o0s semifrios
TOTAL 30,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracioén
6 Elaboracién de sobremesas: Xeados e sorbetes 25
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (T;;aiglr?sr;
1.1 Contextualizar e cofiecer os obxectivos e contidos da unidade didactica, asi como, avaliar os
cofiecementos previos do alumnado.
1.2 Identificar e recofiecer os tipos de xeados e sorbetes. Caracteristicas e aplicacions. 1 Xeados de sorbetera ou mantecadora 100
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades g‘;:gi:s';
1.4 Distinguir as fases e puntos clave no proceso de elaboracion.
1.5 Realizar a elaboracién de xeados e sorbetes segun o establecido.
1.6 Valorar resultados finais acadados.
1.7 Realizar as operacions tendo en conta a normativa de hixiene, seguridade laboral e ambiental.
2.1 Contextualizar os contidos e cofiecer os cofiecementos previos do alumnado.
2.2 |dentificar e caracterizar os xeados moldeados.
2.3 |dentifcar as materias primas especificas nestas elaboracions.
2.4 Distinguir fases e puntos criticos da execucién das elaboracions 2 Xeados moldeados 10,0
2.5 Elaborar xeados moldeados seguindo o procedemento establecido
2.6 Deducir as necesidades de conservacion ata o momento do servizo.
2.7 Realizar as elaboracions tendo en conta a normativo de hixiene, seguridade laboral e ambiental.
3.1 Valorar os cofiecementos adquiridos na UD, tendo en conta os contidos e CA. 3 Avaliacion de xeados e sorbetes 50
TOTAL 25
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes. » PE-1 - Proba sobre contidos asociados. S 10
CAb5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes. + PE.2-Proba sobre os conlidos asociados. S 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
CA5.3 Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion. * PE.3-Proba sobre os contidos asociados. S 20
CA5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos. + TO.1-Proba de desenvolvemento. S 35
CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sia utilizacién ou rexeneracion. * PE4-Proba sobre confidos aseciados. N 8
CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. » TO:2- Proba de desenvolvemento. N 5
CAA5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos. + PE.5-Proba sobre contidos asociados. N 2
CAA5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 0
CAb5.8.1 Executaronse as actividades aplicando o APPCC. + T0.3- Proba de desenvolvemento. N 5
CA5.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.4 - Proba de desenvolvemento. S 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Xeados e sorbetes: descricion, caracterizacion, tipos, clasificacions, aplicacions e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de xeados e sorbetes.
Procedementos de execucion para a obtencidn de xeados & crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade sesions
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Contextualizar a UD. o Realizar as tarefas o Xeados e semifrios diversos.| e Obrador, aula polivalente, fichas o PE.1 - Proba sobre contidos
Explicar os contidos da UD. propostas atendendo as Esquemas. técnicas, materia prima... asociados.
Demostracions practicas se fases e puntos clave. .
é necesario para completar Aplicar a normativa de « PE.2 - Proba sobre os contidos
as explicacions. Propofier hixiene, o APPCC. asociados.
tarefas. o PE.3 - Proba sobre os contidos
asociados.
o PE.4 - Proba sobre contidos
Xeados de sorbetera ou mantecadora - asociados.
Materias primas. Célculo del overum. Hixiene ) 10,0
no proceso. Execucion « PE.5 - Proba sobre contidos
asociados.
o TO.1- Proba de desenvolvemento.
o T0O.2 - Proba de desenvolvemento.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento.
o Explicar os contidos da UD | e Executar as tarefas e « Xeados moldeados. Tarefas | « Aula virtual. Aula polivalente coa « PE.1- Proba sobre contidos
asociados aos xeados elaboraciéns propostas. resoltas. dotacién habitual (mesas, cadeiras, asociados.
moldeados. Demostracions ordenador e proxector, pizarra...). .
practicas se é necesario Obrador e materias primas. « PE.2 - Proba sobre os contidos
para completar as asociados.
explicaciéns. Propofier o PE.3 - Proba sobre os contidos
tarefas. :
asociados.
Xeados mq[deados - Prpcesqs basicos de o PE.4 - Proba sobre contidos
elaboraracion e caracterizacién dos xeados asociados. 10,0
en moldes.
o PE.5 - Proba sobre contidos
asociados.
o TO.1-Proba de desenvolvemento.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento.
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Como e con que

Que e para que Como Con que -
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Proporier probas de o Realizar as probas « Probas resoltas. « Aula polivalente e obrador. Materia « PE.1 - Proba sobre contidos
avaliacion segun contidos propostas pola docente. primas, fichas técnicas. asociados.
asociados.
o PE.2 - Proba sobre os contidos
asociados.
« PE.3 - Proba sobre os contidos
asociados.
o PE.4 - Proba sobre contidos
asociados.
Avaliacion de xeados e sorbetes - Avaliar a . PE.5_- Proba sobre contidos 50
unidade formativa asociados. '
o TO.1 - Proba de desenvolvemento.
o TO.2 - Proba de desenvolvemento.
o T0.3 - Proba de desenvolvemento.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento.
TOTAL 25,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Presentacion de sobremesas 18
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAY - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl
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4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Contextualizar a unidade.

1.2 Realizar as diversas técnicas de presentacion e decoracién en funcidn das caracteristicas do produto
final € as sUas aplicacions.

1.3 Identificar e relacionar os principais elementos de decoracion en pasteleria e reposteria, asi como as
alternativas de uso.

1.4 Disponer os diferentes elementos da elaboracion siguindo criterios estéticos e/ou preestablecidos. 1 Decoracion e presentacion de sobremesas 15,0
1.5 Deducir as necesidades de conservacion hasta o momento da utilizacién ou servicio.

1.6 Valorar os resultados finais e identificar as posibles medidas de correccion.

1.7 Realizar todas as operaciones tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.
2.1 Valorar os cofiecementos obtidos polo alumnado nesta unidade. 2 Avaliacion 3,0

TOTAL 18
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
" L " PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a decoracion e presentacion de sobremesas
CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacidn ou rexeneracion de produtos. ¢ empratadas P N 10
- - ) TO.1 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas

CA7 .2 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos. ¢ P N 5
CA7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as | » TO.1 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas S 17
stias aplicacions.

CAT7.4 Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao |  PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a decoracion e presentacion de sobremesas S 10
seu uso. empratadas

) , " ) Y » . TO.2 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas
CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos preestablecidos. ¢ P N 8
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CAT7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta o TO.2 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas S 16
presentacion.
PE.2 - Proba de cofiecementos de sobremesas empratadas
CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo. ¢ P N 10
TO.3 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas
CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. ¢ P N 8
TO.4 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas
.9 Manifestouse disposicién e iniciativa para a innovacion. ¢ P N 6
CAT7.9 Manifest disp tiva p
CA7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.3 - Proba de desenvolvemento de sobremesas empratadas S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacion de combinacions.
Procedementos de execucion de decoraciéns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Decoracion e presentacion de sobremesas -
Normas y combinaciones basicas. Elementos
decorativos en los postres. Coulis. Salsas
dulces. Decoraciones crujientes.
Decoraciones a base de coberturas de

Contextualizar a unidade e
avaliacion inicial. Titorizar 6
alumnado na resolucion de
tarefas propostas e

o Tormenta de ideas.
Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

o Sobremesas das diferentes
tematicas do modulo con
diferentes decoracions e
empratados. Esquemas,

o Fichas técnicas, apuntamentos e

materias primas necesarias. Obrador e

aula polivalente. Aula virtual

o PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a
decoracion e presentacion de
sobremesas empratadas

15,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

chocolate. Gelatinas. Frutos secos y otros
elementos decorativos.

resolucion das dubidas
presentadas por os
alumnos/as no obrador de
pasteleria ou aula de
referencia seguin proceda.

Plantexamento de dubidas
ou aclaracions sobre cada
un dos epigrades e puntos
da UD

exercicos resoltos.

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a
decoracidn e presentacion de
sobremesas empratadas

PE.2 - Proba de cofiecementos de
sobremesas empratadas

TO.1 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.1 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.2 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.2 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.3 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.3 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.4 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

Avaliacion - Avaliar os cofiecementos que
foron adquiridos.

o Realizar probas escritas e
desenvolvemento propostas.

« Propofier, explicar e valorar
as probas de avaliacion,
tendo en conta os CA e
contidos da UD.

o Probas resoltas.

« Aula polivalente e obrador. Materia
primas, fichas técnicas.

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a
decoracidn e presentacion de
sobremesas empratadas

PE.1 - Proba de cofiecementos sobre a
decoracidn e presentacion de
sobremesas empratadas

PE.2 - Proba de cofiecementos de
sobremesas empratadas

TO.1 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.1 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.2 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

TO.2 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas

3,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracién
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
o T0O.3 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas
o T0O.3 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas
e TO.4 - Proba de desenvolvemento de
sobremesas empratadas
TOTAL 18,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

5.a) Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva estan especificados no apartado 4c de cada unha das unidades desta programacién. Son os seguintes:

uD1

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producién. (Recofiecer: Fichas técnicas, ordes de traballo, escandallos...)

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién. (Realizar a organizacién das elaboraciéns dun obrador).

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. (Recofiecer as mp e outra maquinaria en funcién das sobremesas que se elaboren).
CA1.7.1 Realizouse o sistema de APPCC, asociado ao obrador. (Recofiecer temperaturas de camaras, conxeladores...saber que & un APPCC).

uD2

Con PE os CA2.1Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relacién coas stas posibilidades de aplicacién.

CA.2.8. Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

Na proba de desenvolvemento:

CA2.4, Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas.

CA2.6.Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica
(Elaboracion correcta de sobremesas con froitas tipo: macedonia ou peras ao vifio segun o estipulado).

CA2.7. Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.(Elaboracion de sobremesas como son as mazas asadas ou a tarta de amendoa, seguindo as indicacions).
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CA2.11 - Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. (Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufias limpias, pelo
recollido; manipulacion da maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo excesivo no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de Utiles e taller, efc.).

uD3

Con PE os: CA3.1Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

Na proba de desenvolvemento son minimos os: CA 3.5. Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.(Elaborar sobremesas como natillas ou
arroz con leite do xeito e tempo estipulado).

CA3.6 - Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. (Elaborar axeitadamente e segun o estipulado elaboracions lacteas tipicas da nosa comunidade como flans ou tartas con queixo galegos).
CA.3.10.Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.(Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufias limpias, pelo;
manipulacién da maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo molesto no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de Utiles, etc.).

uD4

con PE os

CA4.1. Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CA4.3.Distinguironse as fases do proceso de elaboracién. (Cofiecer as fases do proceso de elaboraciéns desta unidade: filloas, tortitas, rosquillas, etc.)

Para a proba de desenvolvemento os CA4.5. Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.(Elaborar de forma axeitada e seguindo o estipulado as
elaboraciéns do estilo de bufiuelos efou cafias fritidas).

CA4.6 - Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.(Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufias limpias, pelo;
manipulacién da maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo molesto no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de Utiles, etc.).

uDs:

Para PE os: CAB.2.Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién.

Para a proba de desenvolvemento os: CA6.3.Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos. (Elaborar os procesos acordes a sobremesas: mousse, bavaroises,
glaseados, decoracions).

CAGB.7. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.(Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufias limpias, pelo
recollido; manipulacién da maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo excesivo no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de (tiles e taller, etc.).

uD6
minimos na PE os CA5.1. Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes. (Cofiecer a caracteristicas das variedades de xeados (mantecados, base a blanca) e sorbetes).
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CA.5.2.Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes. e CA5.3Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion. e CA5.5. Deducironse as necesidades de conservacion
ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracién.

Para a proba de desenvolvemento os:

CA5.4. Realizéronse os procesos de elaboracién de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos. (Elaboracion de xeados moldeados como biscuit glacé e cofiecer o proceso de elaboracidns de
xeados a base lactea ou de auga).

CA5.9. Realizaronse as operacidns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. (Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufas limpias, pelo
recollido; manipulacién da maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo excesivo no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de tiles e taller, etc.).

ub7

Na PE CA7.4. Identificaronse os principais elementos de decoracidn en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso. (Os elementos de decoracién mais habituais en sobremesas de restaurantes:
salsas, crujientes, caramelos...).

Para a proba de desenvolvemento os CA7.3. Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions. (Técnias de elaboracion de presentacion
con glaseados, salsas e crocantes, principalmente), CA7.6. Realizaronse os procesos de decoracién de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion. e CA7.10. Realizaronse as
operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. (Uniformidade establecida, aseo persoal adecuado: mans e ufias limpias, pelo recollido; manipulacion da
maquinaria de xeito estipulado, non correr nin facer un barullo excesivo no posto de traballo, reciclaxe, limpeza de Utiles e taller, etc.).

5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACION DO MODULO:
Neste mddulo as avaliaciéns trimestrais non seran de tipo continuo, cada avaliacion tera unidades e tematicas diferentes, e seran avaliadas de forma independente.
Sera preciso superar positivamente os minimos exixibles en cada UD para aprobar o0 médulo.

Os % de cualificacion son os seguintes:
UD1. As probas escritas (proba teérica, traballos monograficos efou proba tedrico-practica) teran un peso do 100%.
UDB. Proba escrita 0 50% e proba de desenvolvemento 0 50%

As restantes unidades: proba escrita 30% e proba de desenvolvemento 70%

PROBA ESCRITA 30%.

Realizarase unha proba escrita por unidade didactica, sempre que sexa posible, ou a0 menos 1 por avaliacion.

Sera preciso superar os minimos exixibles establecidos nesta programacion para aprobar a parte tedrica deste mddulo.

Procedementos da proba escrita:
As probas escritas seran de tipo test, preguntas curtas e/ou de cumprimentacion dos procesos necesarios en relacion a unha ficha técnica, procesos de elaboracién, efc., segun proceda e atendendo aos
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correspondentes contidos do médulo.

PROBA DE DESENVOLVEMENTO, SUPOSTOS TEORICO-PRACTICOS E/OU TRABALLOS MONOGRAFICOS: 70%

Realizacion de elaboraciéns semellantes &s elaboradas no obrador, correspondentes a cada UD. Sera preciso superar 0s minimos exixibles establecidos para cada UD nesta programacién, para aprobar este
maodulo.

Realizarase unha proba de desenvolvemento por unidade, sempre que sexa posible, en todo caso realizarase 1 por avaliacion. Avaliados mediante rubricas, listas de cotexo e/ou taboas de observacion.

Procedementos da proba de desenvolvemento:

1.-REALIZACION DAS PROBAS DE DESENVOLVEMENTO-PRODUTO: (Sempre uniformados e con maletin)

a) Cumprimentacién dos datos necesarios para a produccion na ficha-exame:

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no obrador, que consistira nun ou varios procesos de elaboracion.

En caso necesario, 0 alumnado tera que indicar os ingredientes necesarios e as correspondentes cantidades e indicar as fases mais relevantes de forma secuenciada.

Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada.

0 alumno, de forma individual, podera consultar tddolos recursos que considere (fichas, apuntes, temario, calculadora, etc). Non podera consultar os apuntes doutros compafieiros nin teléfono mébil, sera auténomo
na xestién da informacion.

b) Execucion das elaboracion conforme &s fases e secuenciacions determinadas previamente.

Sera preciso superar 0s minimos exixibles establecidos nesta programacion para aprobar este médulo.

No caso de ter varias probas, nunha mesma avaliacion, sera a media ponderada das notas obtidas, a que nos dara a cualificacion final, segun o peso de cada UD dentro do total do médulo.

NOTAS:

A nota da 12 e 22 avaliacion son parciais, e sera a media ponderada das UD que se impartan en cada avaliacién. A 3%avaliacién é a nota final, é dicir, a media ponderada de TODAS as UD do médulo e non, a

cualificacién obtida na 32avaliacion.

ANOTA FINAL DO MODULO OBTERASE DA MEDIA PONDERA SEGUNDO O PESO QUE CORRESPONDE A CADA UNIDADE DIDACTICA QUE CONFORMAN ESTA PROGRAMACION.

-33-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

a) Alumnado que suspende algunha avaliacién parcial:
Aquel alumnado que non supere positivamente os CA minimos exixibles dalgunhas das UD tratadas durante cada avaliacién parcial, podera realizar a recuperacion pertinente deses CAs, unha vez cerrada a

avaliacion parcial; ben sexa, en forma de proba escrita, suposto teérico-practico, de traballos escritos, probas orais, probas de desenvolvemento, mapas conceptuais... Se ainda asi, non supera os CA, establecidos
como minimos, correspondentes a cada UD, sera avaliado Unica e exclusivamente deses CA que nos superou con anterioridade, nunha proba final no mes de xufio.

b) Alumnado que suspenda o médulo na 3%avaliacion previa a avaliacion final: recuperacién final en xufio.

Realizarase e entregarase ao alumnado un informe individualizado especificando aquelas partes que debe recuperar, que probas (seguin os CA minimos) debe realizar e como e cando seran as actividades de
recuperacion/reforzo. De igual xeito, especificarase no informe a data da proba de recuperacion extraordinaria (mes de xufio), ademais esta estara publicada no tablon de anuncios do centro.

Sera imprescindible para acceder as probas ter confirmada a asistencia, para unha boa organizacién de espazos e mp.

c) Reforzos para lograr superar o moédulo:

-Desefiaranse unha serie de actividades para aqueles alumnos/as que necesiten reforzo, sobre todo, naqueles puntos de maior carencia. Correccion de exercicios e realizacion de probas, asi mesmo, proporanse,

para cada un deles e de xeito individualizado, repeticion das actividades relacionados cos obxectivos non acadados, repetindo explicacidns de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda documental e
asesoramento por parte do profesorado.

PARA SUPERAR O MODULO E IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MINIMOS EXIXIBLES.

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

A Orde do 12 de xullo de 2011 establece que o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua, ten dereito a realizacion dun exame final no mes de xufio.

Consistira:

-Unha proba tedrica e/ou unha proba practica ou tedrico-practica. Sera preciso SUPERAR OS MINIMIOS ESIXIBLES, establecidos en cada UD, para aprobar o médulo.
Sera necesario confirmar asistencia as probas para unha correcta xestion e organizacién das mesmas.(espacios, pedidos de mp necesaria.....).

Imprescindible asistir uniformado, co equipamento e documentacion correspondente e necesaria para a realizacion das probas.
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PROBA TEORICA (30%): Versara sobre todalas unidades do médulo.
PROBA PRACTICA OU TEORICO-PRACTICA (70%): baseadas en todos as UD do médulo.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta o que establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: O niimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacién
continua nun determinado mddulo sera do 10 % respecto da sua duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacién continua, o profesorado valorara as circunstancias persoais e
laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacidn sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro, e que podera seguir asistindo a clase con
caracter presencial salvo en actividades que impliquen ricos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4. O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e
as alumnas que tefian perdido o dereito & avaliacién continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacion.

A este respecto, e para informar ao alumnado, o centro enviara un apercibimento ao alumno ou & alumna cando as faltas de asistencia, nun determinado médulo, superen o 6% da sua duracion total. Nel indicarase
que perdera o dereito & avaliacidon continua no moédulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto a stia duracion total. Cando as faltas de asistencia alcancen a citada porcentaxe, comunicarase a perda
do dereito & avaliacién continua.

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

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

- Seguimento programacions:
Os seguimientos mensuais da programacion realizaranse na app de programaciéns: edu.xunta.gal/programacions
Para a memoria final utilizaremos o modelo que se atopa na web de educalidade.

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
O grao de cumprimento da temporalizacién
O logro dos obxectivos programados
Os resultados académicos acadados
Reorientar o proceso se fose preciso.

- Avaliacion da propia practica docente.
O profesorado sera avaliado mediante as enquisas que o centro realiza dentro do programa de calidade. Tamén, se poderan realizar enquisas ao alumnado, na aula virtual, sobre diferentes aspectos que a docente
estime oportuno para unha mellor consecucién do proceso de ensinanza-aprendizaxe do médulo, ao longo do curso escolar.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011. Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por
obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e alumna, asi como, as sUas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional
correspondente.

A avaliacién inicial permitira cofiecer a motivacion do alumno frente ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos afins a formacion.
Para este mddulo pasarase durante as primeiras sesions do curso, un cuestionario de avaliacién inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados polo titor/a, na avaliacion inicial do sistema de calidade do centro, e datos de informacién de matricula.

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

O caracter de avaliacion debe permitir, a deteccidn precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que
provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado, determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo, que lle permitan acadar as capacidades asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal
e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73
da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por
modulos, cunha temporalizacidn distinta & establecida con caracter xeral.

Sempre que sexa necesario, levaranse a cabo actividades de reforzo para aquel alumnado que non alcancen os me , actividades de consolidacion para aquel alumnado que superando 0s me necesiten seguir
traballando neles para o seu asentamento e actividades de ampliacién, para aquel alumnado que alcance os minimos dun xeito amplo.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo traballarase coa educacin en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

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

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

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerce-ran o seu traballo) deben ter en conta a stia saude persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, €, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de pro-
postas ou ideas a hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de probas, etc.

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

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

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes € a educacién para a convivencia.
Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como, os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
auténoma.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Extraescolar:

- Saida ao Forum Gatrondmico e Feira Biocultura.

- Participacion en feiras de gastronomia da propia cidade ou en outras proximas.

- Visita a empresas do sector, como pode ser unha xeaderia da cidade, cando se estea a desenvolver esta UD.

Complementarias:

- Semanas ou xornadas gastronomicas.

- Presentacion de produtos e equipos.

- Conferencias e charlas especializadas.

- Talleres relacionados coa educacion en valores, como por exemplo, taller de reciclaxe.
- Realizacion de diversos eventos do centro.

As actividades complementarias, cando o implique a sua propia natureza, consideraranse extraescolares.

Dentro das actividades complementarias e extraescolares encadranse, ademais das detalladas arriba, aquelas que se poidan xurdir dentro da organizacion do departamento de hostaleria e do propio centro
educativo, e sexan de probeito para o0 alumnado. Asi como outros desefiadas e propostas entre a colaboracién con outros médulos e ciclos formativos ao longo do curso escolar.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia

Forma de traballo:

Poderanse realizar sesiéns demostrativas, explicativas e expositivas.

O alumnado realizara principalmente actividades por descubrimento e desenvolvemento.

No taller traballarase por parexas e/ou grupos. Realizando cada un deles elaboracions relacionadas con cada UD. Rotaranse, para ver o maior nimero posible de sobremesas e tamén para aprender a traballar con
diferentes perfis de persoas.

No caso de realizar traballos monogréficos seran realizados, principalmente, de forma individual, ocasionalmente en parexas. Usando a aula virtual para entregas.
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10.2) Avaliacién

En canto a avaliacion, programase realizar probas de avaliacion en cada unha das UD que conforman este médulo, onde a media da avaliacion parcial sera a media ponderada das unidades tratadas. No suposto,
que por razons de xestidn do centro, eventos, saidas, etc., non sexa posible realizalo deste xeito, realizarase ao menos 1 proba escrita e outra desenvolvemento por avaliacion.

10.3) Recursos

Usaremos a aula virtual como ferramenta para ampliar contidos e incitar o uso das novas tecnoloxias no ambito educativo. Asi como, para a publicacion do temario de cada UD, a entregas de traballos e/ou tarefas.

10.4) Secuenciacion do médulo

En ocasions o centro pretende simular un servizo de cocifia e comedor flexible, asi como servizos de catering, self-service, diferente tipos de eventos, entre outros. Por isto, a concrecion da programacién levara un
sistema de aprendizaxe, principalmente, practico e con unidades ordenadas e secuenciadas pero, de xeito que poidan ser abordadas simultaneamente durante a realizacién dos servizos, a necesidade do centro, e
que, a0 mesmo tempo, posibiliten un mellor aprendizaxe do alumnado e correccion de erros autdnomo. E dicir, poderanse realizar tanto actividades de desenvolvemento de cada UD como actividades de
consolidacion de UD anteriores.

Por outra banda, isto, pode permitir & docente utilizar diversos métodos de avaliacion, usando como un instrumento mais de avaliacién o propio servicio.

Ademas, en algunhas unidades didacticas deste médulo faise necesaria a subdivision de Criterios de Avaliacion debido a cantidade de contidos abordados e asociados en cada RA e a necesidade dunha mellor
aprendizaxe para o alumnado e das necesidades propias dos obradores e sistema de funcionamento do centro educativo.
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