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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 CMHOT50 Panadaria e bolaria artesanal Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP5020 Cata e maridaxe de produtos de panificacion 2023/2024 2 50 50

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ROSALIA AGRA CONCHEIRO

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

A competencia xeral deste titulo (Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacion en panaderia y bolleria artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se
modifica el Real Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Acondicionamiento Fisico y se fijan los aspectos basicos del curriculo.) La competencia general del Curso
de Especializacién en Panaderia y bolleria artesanales consiste en elaborar, presentar y maridar productos tradicionales de panaderia y bolleria artesanales, dulces y salados, con o sin relleno, a partir de masas
madre de cultivo y prefermentos con cereales tradicionales, especiales y pseudocereales, respetando los requerimientos de la elaboracién artesana y aplicando técnicas actuales con creatividad e innovacion,
cumpliendo la normativa vigente de seguridad alimentaria, prevencion de riesgos y proteccion medio ambiental.

Entorno profesional.

1. Las personas que hayan obtenido el certificado que acredita la superacion de este curso de especializacién podran ejercer su actividad principalmente en obradores artesanales o semindustriales que elaboran
productos de panaderia, pasteleria y confiteria; asi como en el sector de hosteleria, subsector de restauracion y como elaborador por cuenta propia o ajena. También ejerce su actividad en el sector del comercio de
la alimentacion en aquellos establecimientos que elaboran y venden productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
a) Maestro Panadero.

b) Elaborador de bolleria.

c) Elaborador de masas y bases de pizza.

d) Repostero.

e) Catador de productos de panificacion artesanal.
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3. Relacién 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

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
S| @ 502000
S| o
S RA | RA| RA [ RA | RA
= 1 2 3 4 5
Seleccion de mostras de pan, presentacions para a sta . . . N .
1 avaliacion sensorial. Seleccionra mostras de pan, presentandoas para a sua avaliacion sensorial. 10 | 20 X
2 Valoracién das propiedades e caracteristicas Valorar as propiedades e caracteristicas organolépticas dos pans na cata, interpretando o 10 X
organolépticas dos pans na cata. Interpretacion dos resultado da andlise sensorial. 20
resultados da andlise sensorial.
3 Valoraciénldas propiedades e ca_racterl'stioas . Valorar as propiedades e caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados 10 X
organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de | con farifia de trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias. 20
trigo na cata e comparacions cos pans elaborados con
outras farifias.
4 Identificac_ién e descripcic’n_n das propiedades e Identificar e describir as propiedades e caracteristicas organolépticas dos produtos de 10 X
caracteristicas organolépticas dos produtos de boleria boleria artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da anélise sensorial. 20
artesanal e follados na cata, interpretacion do resultado da
analise sensorial.
5 Seleccion de produtos de panaderia e boleria artesans, Seleccionar produtos de panaderia e boleria artesans, maridandolos con grupos de 10 X
maridandolos con grupos de alimentos e elaboraciéns alimentos e elaboracions culinarias que lles poidan acompafiar e complementar. 20
culinarias que lles poidan acompafiar e complementar.
Total: 50
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Seleccion de mostras de pan, presentacions para a stia avaliacion sensorial. 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona mostras de pan e preséntaas para a sua avaliacion sensorial Sl
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;;aig':sr;
1.1 Cata de produtos que forman parte do pan e da bolaria 1 Concretar parametros para os panéis de cata 50
2.1 Seleccionar mostras de pan, e presentalas para a sta avaliacion sensorial. 2 Seleccionar mostras de pan, e presentalas para a sua avaliacién sensorial. 5,0
TOTAL 10
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e P
exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Determinouse o proceso da analise sensorial a través dos sentidos e identificaronse atributos, propiedades e | » TO.1 - Proba de desenvolvemento S 15
aspectos relevantes

CA1.2 Definironse e clasificaronse a cor, o ruido, o aroma, o olor, a aparencia, o sabor, o gusto, a intensidade e as | » TO.2 - Proba de desenvolvemento S 15
caracteristicas texturais do pan

CA1.3 Tivéronse en conta as técnicas de avaliacion de aromas, as teorias do olfacto e do gusto, a natureza dos e TO.3 - Proba desenvolvemento S 15
estimulos quimicos, etc

CA1.4 Tivéronse en conta os criterios para a eleccion das mostras da cata, orde de presentacién, temperatura, o TO.4 - Proba de desenvolvemento S 15
tamafio, corte e parte apropiada das mostras

) - , , TO.5 - Proba de desenvolvemento
CA1.5 Realizouse a reparticion a cada catador/a, na cantidade e forma correcta para proceder & cata ¢ N 5
- . L TO.6 - Proba de desenvolvemento
CAA1.6 Elixiuse correctamente o grupo de persoas catadoras para realizar a avaliacién dos pans ¢ N 5
CA1.7 Realizaronse os preparativos previos 4 cata, como a preparacion da sala, dos materiais e das fichas técnicas | ¢ PE.1 - Proba de cofiecementos S 30
de valoracién
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Definicion de andlise sensorial.

00rde e forma de presentacion das mostras. Motivos.
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Contidos

Temperatura das mostras. Motivos.

Panel de degustadores/as.

Preparativos previos do/da catador/a antes de realizar unha cata.

Os sentidos como ferramenta de andlise. Atributos sensoriais, propiedades e aspectos mais relevantes.

Cor e aparencia: definicion.

Textura: definicion e clasificacion. Relacién entre o/a receptor/a e as caracteristicas texturais.

Audicién e ruidos: definicion.

Aroma e olor: definicion e clasificacion. Especificidade quimica Técnicas para avaliar aromas. Limiar do olfacto. Teorias do olfacto.
Gusto e sabor: definicion. Calidade. Intensidade relativa. Limiares. Teorias do gusto. Natureza dos estimulos quimicos.

Eleccién de corte das mostras.

Seleccion das mostras para catar. Criterios de seleccion.

4.1.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

Que e para que Como Gontone Como e con que
paraq q se valora

Duracién

Activi sesions

ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y

tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

o PE.1- Proba de cofiecementos

e TO.1-Proba de desenvolvemento

e TO.2 - Proba de desenvolvemento
Concretar parametros para os panéis de cata 5,0

o T0.3 - Proba desenvolvemento

e TO.4 - Proba de desenvolvemento
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Como e con que

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)
o TO.5 - Proba de desenvolvemento
o TO.6 - Proba de desenvolvemento
o Seleccionar mostras de pan, | e Analizar de xeito sensorial | e Mostras de pan analizadas | e Materias elaboradas, aula de cata, « PE.1 - Proba de cofiecementos
e presentalas para a sta as mostras aportadas. candn de video, ordenador, fichas de
avaliacion sensorial. Cubrir unha ficha de analise analise.
rexistrando as e TO.1 - Proba de desenvolvemento
caracteristicas demandadas.
e TO.2 - Proba de desenvolvemento
Seleccionar mostras de pan, e presentalas « T0.3 - Proba desenvolvemento 50
para a sua avaliacion sensorial. '
o TO.4 - Proba de desenvolvemento
o TO.5 - Proba de desenvolvemento
o TO.6 - Proba de desenvolvemento
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Valoracién das propiedades e caracteristicas organolépticas dos pans na cata. Interpretacion dos resultados da analise sensorial. 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos pans na cata, interpretando o resultado da analise sensorial Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Valoracion das propiedades e caracteristicas organolépticas dos pans na cata. Interpretacion dos y Valorar as propiedades e caracteristicas organolépticas dos pans na cata, interpretando o 100
resultados da analise sensorial. resultado da andlise sensorial. '
TOTAL 10
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)

CA2.1 Caracterizaronse os métodos e o seu procedemento ou a stia metodoloxia de avaliacién sensorial, tendoen | o TO.1 - Proba de desenvolvemento N 10
conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion

CA2.2 Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de panadaria artesanal, en|  PE.1 - Proba de cofiecementos S 20
funcién das caracteristicas técnicas

CA2.3 Determinéronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) das mostras, e detectaronse os defectos eas | » TO.2 - Proba desenvolvemento S 15
posibles causas

- e . . , T0O.3 - Proba de desenvolvemento

CA2.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas da miga e detectaronse os defectos e as posibles causas ¢ S 15
CA2.5 Identificaronse aromas na miga efou na codia, e ruido do pan, e detectaronse aromas anémalos e as posibles| » TO.4 - Proba de desenvolvemento S 15
causas

CA2.6 Identificouse o ingrediente principal e outros, ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e a§  TO.5 - Proba de desenvolvemento S 15
posibles causas

) . L . PE.2 - Proba de cofiecementos
CA2.7 Interpretaronse correctamente os resultados da analise sensorial e aplicaronse medidas correctoras ¢ N 10
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Metodoloxia de avaliacion sensorial.

Determinacién da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Métodos de avaliacion sensorial.
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Contidos

pspecifico. Test analitico descritivo.

Metodoloxia para tests de resposta obxectiva. Test de valoracion. Test descritivo. Test numérico. Métodos para detectar diferenzas. Test de estimulo unico. Test apareado. Test de dlo-trio. Test triangular. Métodos analiticos. Test de mostra Unica. Test de sabor estrafio

Metodoloxia de avaliacion sensorial subxectiva. Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores (a codia) e interiores (a miga) das pezas. Fase tactil: avaliacién da textura. Fase auditiva: percepcion de ruido ao cortar o pan. Fase olfactiva: percepcién do aroma e o
flavor; persistencia e complexidade; aromas andémalos. Fase gustativa: identificacion e valoracién da textura e o flavor do produto en boca; persistencia e complexidade. Valoracién do tacto.

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)
Valorar as propiedades e o Aprender a valorar as o Mostras de panadaria o Materias elaboradas, aula de cata, o PE.1- Proba de cofiecementos
caracteristicas propiedades e analizadas canon de video, ordenador, fichas de
organolépticas dos pans da caracteristicas analise. .
cata. organolépticas dos pans. « PE.2- Proba de cofiecementos
Interpretar o resultado da Interpretar o resultado da
analise sensorial. g;taallse e cubrir a ficha de « TO - Proba de desenvolvemento
Valorar as propiedades e caracteristicas
organolépticas dos pans na cata, o T0.2 - Proba desenvolvemento 100
interpretando o resultado da analise '
sensorial. o T0.3 - Proba de desenvolvemento
o TO.4 - Proba de desenvolvemento
o TO.5 - Proba de desenvolvemento
TOTAL 10,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Valoracion das propiedades e caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de trigo na cata e comparaciéns cos pans elaborados con outras farifias. 10
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Valorar as propiedades e caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de y Valorar as propiedades e caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con 100
trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias. farifia de trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias. ’
TOTAL 10
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Proba de desenvolvemento
CA3.1 Seleccionaronse tipos de cereais e farifias tendo en conta as posibles alerxias e intolerancias alimentarias ° N 6
CA3.2 Avalidronse as propiedades das masas e dos produtos ao utilizar farifia integral de centeo e de orxo, e farifia | » TO.2 - Proba de desenvolvemento S 15
de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo, de amaranto, etc., respecto da farifia de trigo
. ) - » . . o PE.1 - Proba de cofiecementos
CA3.3 Caracterizaronse fichas técnicas para a valoracién segundo o método seleccionado S 20
CA3.4 Determinronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) e da miga, e aromas e ruido das mostrase do | » TO.3 - Proba de desenvolvemento S 10
pan en peza, e detectaronse os defectos e as posibles causas
CA3.5 Identificaronse aromas na miga efou na codia, asi como ruido do pan, e detectaronse aromas anémalos e as | » TO.4 - Proba de desenvolvemento S 12
posibles causas
CA3.6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e | » TO.5 - Proba de desenvolvemento S 12
as posibles causas
CA3.7 Determinéronse as diferenzas dun pan de trigo cun pan doutra farifia e estableceuse unha clasificacion de | » TO.6 - Proba de desenvolvemento S 15
preferencias cos resultados obtidos, segundo método
PE.2 - Proba de cofiecementos
CA3.8 Interpretaronse correctamente os resultados da analise sensorial e aplicaronse medidas correctoras ° N 10
TOTAL 100
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Contidos

Utilizacién de farifias compostas como resposta a problemas de producion, nutricionais, e de alerxias e intolerancias alimentarias.

Avaliacion sobre as propiedades reoloxicas da masa ao substituir a farifia de trigo por farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo e de amaranto.

Andlise sensorial do pan elaborado con farifias integrais de centeo e orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto. Aceptacion por parte das persoas consumidoras.

Comparativa das caracteristicas organolépticas do pan elaborado con farifia de trigo e o elaborado con farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto.

4.3.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
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 Exponer e valorar as Valorar as propiedades e o Mostras de pan analizadas | e« Materias elaboradas, aula de cata, o PE.1- Proba de cofiecementos
propiedades e caracteristicas canon de video, ordenador, fichas de
caracteristicas organolépticas de pans analise. .
organolépticas de pans artesanais elaborados con « PE.2- Proba de cofiecementos
artesanais elaborados con farifias de trigo e facendo as
farifias de trigo e facendo as pertinentes comparacién con TO1 - Proba de desenvolvemento
pertinentes comparacion con pans elaborados con outras ¢
pans elaborados con outras farifias.
Valorar as propiedades e caracteristicas farifias. Cubrir unha ficha de analise o TO.2 - Proba de desenvolvemento
organolépticas de pans artesanais rexistrando as
elaborados con farifia de trigo na cata, caracteristicas demandadas. 10,0
comparandoas cos pans elaborados con + TO.3 - Proba de desenvolvemento
outras farifias.
o TO.4 - Proba de desenvolvemento
o TO.5 - Proba de desenvolvemento
o TO.6 - Proba de desenvolvemento
TOTAL 10,0

-10-
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N. Titulo da UD Duracion
4 Identificacion e descripcion das propiedades e caracteristicas organolépticas dos produtos de boleria artesanal e follados na cata, interpretacion do resultado da anélise sensorial. 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Identifica e describe as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da anélise sensorial Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar e describir as propiedades e caracteristicas organolépticas dos produtos de boleria y Identificar e describir as propiedades e caracteristicas organolépticas dos produtos de boleria 100
artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da andlise sensorial. artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da analise sensorial. '
TOTAL 10
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Determinaronse as caracteristicas e as propiedades organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e e TO.1-Proba de desenvolvemento S 15
follados
CA4.2 Caracterizaronse os métodos e 0 seu procedemento ou a stia metodoloxia de avaliacién sensorial, tendoen | » TO.2 - Proba de desenvolvemento N 10
conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion
CA4.3 Realizaronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de bolaria artesanal e  PE.1-Proba de cofiecementos S 20
follados, en funcidn das caracteristicas técnicas
CA4 .4 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior e do interior das mostras, e detectaronse os defectos e | » TO.3 - Proba de desenvolvemento S 15
as posibles causas
TO.4 - Proba de desenvolvemento
CAA4.5 Identificaronse aromas e detectaronse aromas andmalos e as posibles causas ¢ S 15
CA4 6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e | o TO.5 - Proba desenvolvemento S 15
do retrogusto, e as posibles causas
PE.2 - Proba de cofiecementos
CAA4.7 Interpretaronse correctamente os resultados da analise sensorial ¢ N 10

-11-
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TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Determinacion da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores das pezas (coberturas); observacion das caracteristicas interiores das pezas (recheos: defectos e as stas posibles causas).
Fase tactil: avaliacion da textura.

Audicién e ruidos.

Fase olfactiva: percepcion do aroma e do flavor; persistencia e complexidade. Aromas anémalos.

Fase gustativa: identificacion e valoracion da textura e do flavor do produto en boca. Persistencia e complexidade.

4.4.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
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.1- Proba de cofiecementos
Identificar e describir as propiedades e .
caracteristicas organolépticas dos produtos o PE.2-Proba de cofiecementos
de boleria artesanal e follados na cata, 10,0
;rgre};%rr?;ando o resuitado da analise o TO.1 - Proba de desenvolvemento
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Como e con que
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 TO.4 - Proba de desenvolvemento
« TO.5 - Proba desenvolvemento
TOTAL 10,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Seleccion de produtos de panaderia e boleria artesans, maridandolos con grupos de alimentos e elaboracidns culinarias que lles poidan acompafiar e complementar. 10
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Selecciona produtos de panadaria e bolaria artesans e maridaos con grupos de alimentos e elaboracions culinarias que os poidan acompafiar e complementar Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Seleccionar produtos de panaderia e boleria artesans, maridandolos con grupos de alimentos e y Seleccionar produtos de panaderia e boleria artesans, maridandolos con grupos de alimentos 100
elaboracions culinarias que lles poidan acompafiar e complementar. e elaboracions culinarias que lles poidan acompafar e complementar. ’
TOTAL 10
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4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

ANEXO Xl

thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)

PE.1 - Proba de cofiecementos

CAb.1 Caracterizaronse as normas e o tipo de maridaxe dos produtos de panadaria e bolaria artesanais ‘ N 6

CA5.2 Tivéronse en conta a harmonia e o equilibrio de sabores, texturas e aromas entre pans, tanto en grupos de | » TO.1 - Proba de desenvolvemento s 35

alimentos como en elaboracions culinarias

CA5.3 Adaptouse o tipo de pan, o formato, o tamafio das pezas e o tipo de cereal ou pseudocereal aos produtos e | » TO.2 - Proba desenvolvemento s 35

as elaboracions culinarias

CA5.4 |dentificaronse adecuadamente os produtos de panadaria, bolaria e follados que segundo as stias  PE.2 - Proba de cofiecementos s 8

caracteristicas potencian e complementan os pratos e os grupos de alimentos que os acompafian
PE.3 - Proba de cofiecementos

CAA5.5 Realizouse a maridaxe de pans con grupos de alimentos e elaboraciéns culinarias ¢ S 8
PE.4 - Proba de cofiecementos

CAA5.6 Realizouse a maridaxe de produtos de bolaria e follados con grupos de alimentos e elaboraciéns culinarias ¢ S 8

TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Maridaxe; definicion, tipos e normas.

Maridaxe segundo a forma, a cor, o sabor e o tamafio do pan, e o tipo de evento.
Vantaxes e inconvenientes.

Equilibrio e harmonia na maridaxe entre pratos ou produtos e pans ou pans especiais.

Maridaxe do pan con grupos de alimentos e bebidas, e elaboraciéns culinarias.
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4.5.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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Seleccionar productos de « Cata dos productos e andlise| o Mostras de panadaria, o Materias elaboradas, aula de cata, o PE.1- Proba de cofiecementos
panaderia e boleria artesans da maridaxe proposta, bolaria e masas de follado candn de video, ordenador, fichas de
e facer a maridaxe oportuna complementando con ideas analizadas. andlise e productos secundarios para .
con outros productos 0 suxerencias.. facer o maridaxe.. « PE.2- Proba de cofiecementos
salgados ou doces. Cubrir unha ficha de analise
e maridaxe rexistrando o que o
Seleccionar produtos de panaderia e boleria se considere importante. » PE3-Proba de cofiecementos
artesans, maridandolos con grupos de 100
alimentos e elaboraciéns culinarias que lles o PE.4 - Proba de cofiecementos '
poidan acompafiar e complementar.
e TO.1 - Proba de desenvolvemento
e T0O.2 - Proba desenvolvemento
TOTAL 10,0

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

5.1. Minimos exixibles:
Os minimos exixibles son os recollidos no apartado 4.d. das diferentes unidades didacticas, onde se mostran os criterios de avaliacion correspondente aos Resultados de Aprendizaxe.

Estes minimos esixibles selecciénanse dentro dos Criterios de Avaliacién que aparecen recollidos no Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, por el que se establece el Curso de especializacion en panaderia y bolleria
artesanales y se fijan los aspectos basicos del curriculo, y se modifica el Real Decreto 651/2017, de 23 de junio, por el que se establece el Titulo de Técnico Superior en Acondicionamiento Fisico y se fijan los
aspectos basicos del curriculo, polo que se regula o curriculo deste titulo, entre os CA que resultan imprescindibles para acadar as competencias profesionais basicas.

Os minimos esixibles das diferentes UD son os seguintes:
uD1:
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CA1.1 - Determinouse o proceso da analise sensorial a través dos sentidos e identificaronse atributos, propiedades e aspectos relevantes

CA1.2 - Definironse e clasificaronse a cor, o ruido, o aroma, o olor, a aparencia, o sabor, o gusto, a intensidade e as caracteristicas texturais do pan

CA1.3 - Tivéronse en conta as técnicas de avaliacién de aromas, as teorias do olfacto e do gusto, a natureza dos estimulos quimicos, etc

CA1.4 - Tivéronse en conta os criterios para a eleccién das mostras da cata, orde de presentacion, temperatura, tamafio, corte e parte apropiada das mostras
CA1.7 - Realizéronse os preparativos previos & cata, como a preparacion da sala, dos materiais e das fichas técnicas de valoracion

uD2:

CA2.2 - Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de panadaria artesanal, en funcién das caracteristicas técnicas
CA2.3 - Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA2.4 - Determinaronse as caracteristicas fisicas da miga e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA2.5 - Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, e ruido do pan, e detectaronse aromas andmalos e as posibles causas

CA2.6 - Identificouse o ingrediente principal e outros, ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

uDa3:

CA3.2 - Avalidronse as propiedades das masas e dos produtos ao utilizar farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo, de amaranto, etc., respecto da farifia de trigo
CA3.3 - Caracterizaronse fichas técnicas para a valoracién segundo o método seleccionado

CA3.4 - Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) e da miga, e aromas e ruido das mostras e do pan en peza, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CAZ3.5 - Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, asi como ruido do pan, e detectaronse aromas anémalos e as posibles causas

CAZ3.6 - Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

CAZ3.7 - Determinaronse as diferenzas dun pan de trigo cun pan doutra farifia e estableceuse unha clasificacion de preferencias cos resultados obtidos, segundo método

uD4:

CA4.1 - Determinaronse as caracteristicas e as propiedades organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados

CA4.3 - Realizaronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de bolaria artesanal e follados, en funcidn das caracteristicas técnicas
CA4.4 - Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior e do interior das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA4.5 - Identificaronse aromas e detectaronse aromas andémalos e as posibles causas

CA4.6 - Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e do retrogusto, e as posibles causas

uDs5:
CA5.2 - Tivéronse en conta a harmonia e o equilibrio de sabores, texturas e aromas entre pans, tanto en grupos de alimentos como en elaboraciéns culinarias
CA5.3 - Adaptouse o tipo de pan, o formato, o tamafio das pezas € o tipo de cereal ou pseudocereal aos produtos e as elaboraciéns culinarias
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CA5.4 - |dentificaronse adecuadamente os produtos de panadaria, bolaria e follados que segundo as suUas caracteristicas potencian e complementan os pratos e os grupos de alimentos que os acompafian
CA5.5 - Realizouse a maridaxe de pans con grupos de alimentos e elaboraciéns culinarias
CAb5.6 - Realizouse a maridaxe de produtos de bolaria e follados con grupos de alimentos e elaboracidns culinarias

5.2. Criterios de cualificacion:

Segundo a LOMLOE, establece que os curriculos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliacion (CA) e Resultados de
Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle poida exixir o alumnado para superar o0 médulo.

Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliacion, para que o alumnado poda superar 0 médulo, polo que realizaremos:

- PROBA TEORICA:
Esta proba sera avaliada mediante Probas esctitas, que poderan englobar probas tipo test, de desarrollo, pregunta curta ou/e activiades na aula virtual relacionadas coa creacién de panéis de cata.
Teran un valor do 30% os CA de PE nas diferentes UDs

- PROBA PRACTICA
Esta proba se avaliara mediante Taboas de observacion, que estaran compostas por diversos items.
Tera un valor do 70% os CA de TO nas diferentes UDs

Para superar as diferentes unidades didacticas o alumnado debera superar os Criterios de Avaliaicon Minimos Exixibles de cada unidade, que son os que vefien recollidos neste mismo apartado.
Para alcanzar eses minimos habera que superar un minimo dos items asociados a cada un deles, para alcanzar asi 0 minimo imprescindible que debe cofiecer o alumnado.
A partires destes minimos, os CAs que non son exixibles axudaran a acadar unhas notas mais elevadas, pero sempre sera necesario superar primeiro 0s minimos exixibles.

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

ACTIVIDADES DE RECUPERACION:
O alumnado que non supere a parte tedrica ou practica nalguna das avaliacions, debera recuperala no més de xufio, mediante unha proba que englobe os minimos exixibles non superados.
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As probas que se lle realizaran ao alumnado seran:

- Unha proba escrita, formato tipo test, con varias preguntas curtas de desenvolvemento ou cumplimentacién de fichas de cata. Tera unha
duracién méxima de 2 horas.

- Unha proba préactica (ou suposto practico), onde 0 alumnado sera avaliado de todos os CA practicos do mddulo formativo, a duracién méaxima
sera de 3 horas.

O valor da proba escrita sera dun 30% e a practica dun 70%, que seran avaliadas respectivamente cada unha con unha Proba escrita € unhas
Téaboas de observacion.
Para a superacion do médulo, deberanse superar os Criterios de Avaliacion Minimos Exixibles.

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

As probas que se lle realizaran ao alumnado que perdeu a avaliacion continuada, seran:

- Unha proba escrita, formato tipo test, con varias preguntas curtas de desenvolvemento ou cumplimentacién de fichas de cata. Tera unha
duracién maxima de 2 horas.

- Unha proba practica (ou suposto practico), onde o alumnado sera avaliado de todos os CA practicos do modulo formativo, a duracién maxima
sera de 3 horas.

O valor da proba escrita sera dun 30% e a practica dun 70%, que seran avaliadas respectivamente cada unha con unha Proba escrita e unhas
Taboas de observacion.
Para a superacién do modulo, deberanse superar os Criterios de Avaliacion Minimos Exixibles.

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

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

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados aos alumnos nos que se solicitara
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valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, sistematizado nos protocolos de calidade. Ainda que os resultados de formacién
obtidos seran en si mesmos motivo para reorientar o proceso formativo e/ou a propia practica docente, se procede.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Imos partir da premisa de que estamos educando nunha escola de (EPT), EDUCACION PARA TODOS, onde a integracion entre o alumnado

levarase a cabo en todo momento. As medidas para atender a diversidade do alumnado materializanse a través de:

Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos.

Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles

permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacion na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

Agrupamentos flexibles, subdividindo o grupo da clase en varios grupos homoxéneos. Estes agrupamentos revisaranse con frecuencia.

A avaliacion inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza aprendizaxe,
e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir.

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

Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando o alumnado non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse

para cada un deles e de xeito individualizado as seguintes actuaciéns, no marco das reunions e acordos do equipo docente:

- Aplicar o establecido no apartado de contidos minimos.

- Reforzar con explicaciéns mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado, pero xa no contexto dos obxectivos minimos de cada médulo.
- Tomar como referencia os aspectos mais esenciais do perfil profesional caracteristico do titulo.

Si fose necesario, solicitarase asesoramento e colaboracion do departamento de orientacion do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, no caso de que non responda ou non progrese adecuadamente
coas actuacions anteriores.

Neste curso académico forma parte do midulo de CATA un alumno con necesidades especificas de apoio educativo, guidandonme polo Protocolo para a atencién educativa ao alumnado con discapacidade auditiva,
que facilita a xunta, tomaranse unha serie de medidas na medida do posible.

Ademais de contar coa axuda dunha intérprete na aula.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Educar en valores significa estender o alcance da educacion de maneira que non se limite s6 & ensinanza e & aprendizaxe de materias,habilidades e temarios, considerando metas relacionadas co dmbito moral e o
civismo, co obxectivo final de formar unha cidadania responsable. Na LOMLOE recéllense os mesmo valores que establecia a LOMCE «un dos principios nos que se inspira o Sistema Educativo Espafiol, € a
transmision e posta en practica de valores que favorezan a liberdade persoal, a responsabilidade, a cidadania democratica, a solidariedade, a tolerancia, a igualdade, o respecto e a xustiza, asi como que axuden a
superar calquera tipo de discriminacion» (apartado XIV). Algin valores que se van ter en conta & hora de ensinar ao alumnado neste madulo formativo son:

- lgualdade de xénero

-Prevencion de riscos laborais

-Educacion Ambiental

-Educacion para a tolerancia e o respecto

-Dia mundial da Alimentacion

Ademais terase en conta o dia 16 de outubro que ¢ o dia Mundial da Alimentacién, dia internacional implantado pola ONU.
Os valores seleccionados considéranse moi axeitados a este madulo formativo. Polo que considero isto algo importante a ter en conta para os
futuros profesionais da hostalaria, e inculcarémoslle ao alumnado estes valores.

A igualdade de xénero é moi importante para tratar transversalmente co alumnado, xa que todos somos iguais e temos 0s mesmos dereitos.

Se nos referimos & prevencion de riscos laborais gustariame salientar que nas aulas taller traballase con lume, calor e obxectos punzantes, polo

que é moi importante tratar isto co alumnado. Con respecto a educacién ambiental e ao medio ambiente, terase en conta a reciclaxe dos residuos xerados, o aproveitamento da materia prima utilizada, asi como a
concienciacion sobre os problemas que estamos a sufrir por culpa do cambio climatico. Ademais varios CAs do curriculo versan sobre este tema.

A educacion para a tolerancia e o respecto supdn educar nunha actitude de respecto para os demais e para un mesmo. Esta educacién supon
abrirse cara a diferenza, aceptala e respectala, posto que non todos somos iguais. Educar para a tolerancia € educar nunha actitude moi valiosa
para desenvolverse na sociedade, para relacionarse e para o desenvolvemento e crecemento persoal. Valores moi importantes para que o
alumnado poida enfrontarse a futuros postos de traballo nos que coincidira con diversos tipos de persoas.

O dia Mundial da Alimentacién xurdiu co obxectivo de concienciar & poboacion do problema alimentario que temos a nivel mundial e asi poder
loitar contra a desnutricion, a fame e a pobreza. Un dos obxectivos da FAO (Organizacién das Nacidns Unidas para a Alimentacion e a Agricultura)
¢ establecer correctos habitos alimenticios e con isto poder mellorar o estado de nutricidn e salde da poboacion.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no
centro:

Semanas ou xornadas gastrondmicas.

Presentacion de produtos.

Presentacion de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos en actos de caracter
benéfico.

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