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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria Swiglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0027 Elaboracions de confeitaria e outras especialidades 2023/2024 9 192 192
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turréns 2023/2024 9 50 50
MP0027_23 Eiegg;a:ién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 2023/2024 9 90 90
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2023/2024 9 52 52

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA ELENA LOPEZ GUTIERREZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector



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

2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion didactica realizase para o médulo elaboraciéns de confeitaria e outras especialidades, pertencente ao ciclo formativo de grao medio de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria; tomado
como referencia o Decreto 224/2008 polo que se establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria, e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do
alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais € que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

O perfil do titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria determinase pola competencia xeral, e consiste en elaborar e presentar produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions
de producién, composicion e decoracidn, en obradoiros, establecementos de restaruracion, con aplicacion de lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencion de riscos
laborais

O programacion deste mddulo profesional esta asociada & unidade de competencia UC0307_2: realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracion de produtos de confeitaria, chocolataria, galletaria e outras
elaboaracions
A presente programacion deséfase de tal xeito que perimitira ao alumnado acadar as competencias necesarias para desenvolver o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en
actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variacidns que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do
traballo e acadar os obxectivos da organizacidn, asi como establecer prioridades e actuar en coordinacion con outros departamentos.

Este mddulo profesional contén a formacidn necesaria para desempefar a funcion de elaboracién de produtos de confeitaria e outras especialidades.

Esta funcion abrangue aspectos como:

Preparacion e regulacién dos equipamentos e as instalacions.

Preparacion e acondicionamento das materias primas e auxiliares.

Execucion e control do proceso produtivo.

Control do produto durante o proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en:

Produtos de confeitaria.

Outros produtos como turrdns, mazapans, chocolates, larpeiradas, etc.

Especialidades tradicionais, rexionais e temporais.

As actividades deste perfil profesional realizanse en obradoiros artesanais ou semiindustriais que elaboren produtos de panadaria, pastelaria e confeitaria, asi como no sector de hostalaria, no subsector de
restauracion, e como elaboradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sta actividade no sector do comercio da alimentacion en establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria.
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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

- Result Result
= ados [Resultados def ados
‘% | = | de [aprendizaxe [ de
. " & | = faprend laprend
u.D. Titulo Descricion =
o | o [2713 2723 2733
S| o
S RA [ RA | RA | RA
= 1 1 2 1
1 |Elaboracion de masas e produtos galleteria Estudio dos procesos de elaboracion de masas e galletas 20 | 20 X
2 | Elaboracion de mazapans, turrdns e outras especialidades |Estudio dos procesos de elaboracién de mazapans e turréns 30 | 20 X
3 |Elaboracién de produtos a base de chocolate Estudio dos procesos de elaboracion de chocolates 50 | 25 X
4 |Elaboracién de caramelos, confeitos e golosinas Estudio dos procesos de elaboracion de caramelos e confeitos. 40 | 15 X
5 |Elaboracién de xeados artesanais Estudio dos procesos de elaboracion de xeados artesanais 52 | 20 X
Total: 192
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Elaboracion de masas e produtos galleteria 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as caracteristicas das principais pastas secas e as materias primas que as compofien
1 Cofiecemento das principais pastas secas e elaboracions de galleteria . 2,0
1.2 Caracterizar o proceso de elaboracién e a maquiaria empregada na elaboracion de masas secas e
produtos de galleteria
2.1 Realizar correctamente as tarefas previas: preparacién de equipos, maquinaria e utiles dacordo coas
elaboracions a realizar
2.2 Elaborar diferentes tipos de pastas de corte
2 Elaboracion de pastas laminadas de corte 6,0
2.3 Realizar as tarefas de terminacién e presentacion das pastas utilizando os xéneros mais apropiados
para conseguir un acabado atractivo
2.4 Conservar as masas de galleteria e pastas
3.1 Realizar correctamente as tarefas previas: preparacion de equipos, maquinaria, uteis dacordo cas
elaboracions.
3.2 Elaborar de diferentes tipos de pastas de manga lisas e rizadas
3 Elaboracion de pastas de manga e depositadas 6,0
3.3 Terminar e presentar as pastas utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un acabado
atractivo
3.4 Conservar dos distintos tipos de pastas de manga
4.1 Elaborar de forma axeitada diferentes tipos de tellas, barquillos e cigarros
42 Termlnar e presentar as _teIIas, barquillos e cigarros utilizando os xéneros mais apropiados para 4 Elaboracion de pastas moldeadas en quente (tellas, barquillos, tulipas, obleas). 20
conseguir un acabado atractivo
4.3 Conservar os distintos tipos de tellas e amendoados
5.1 Elaborar preparacions de mantecados, polvoréns, manchegos, florentinas, galletas romias, macarons,
etc.
5.2 Terminar e presentar as preparcions utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un 5 Elaboracion de pastas e elaboracién de galleteria con denominacion propia e de tempada 20
acabado atractivo
5.3 Conservar as distintas elaboracions realizadas
2;113;?\6\/;2? o proceso de ensino de aprendizaxe desta unidade didactica tendo en conta os criterios de 6 Actividade de avaliacion 20
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TOTAL 20
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobi tidos da unidade didactica.
CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados. ¢ 0bre 05 confidos Ga unidade didaciica S 15
PE.2 - Sob tidos da unidade.
CA1.3 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. ¢ obre 0s contidos @a unidade S 10
TO.1 - Proba d ducio
CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e &s cantidades para elaborar. ¢ roba de producion S 10
LC.1 - Actividades d i di btencién de evidencia d
CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. ¢ produto cividades de ensino aprendizaxe para a obfencion de evidencia de S 10
CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os o TO.2 - Proba de producion e desempefio s 10
parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.
LC2-D to-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns durant tividades d
CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria. ¢ obtenciéﬁc;én srr:)gutoesxs [;gmlrjr(}ean\]/:srf: ee (?e Zr:llrg?:r?a urante as aciividades de N 5
CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de o LC.3 - Documento-Rexistro dunhalvarias elaboracions N 5
correccion.
T0.3-D fiod de elaboracié tativas, proba d
CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno. ¢ desemp:r'lscf MPeNo €los procesos de elaboracions representativas, proba de S 10
LC4-D to-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns .D fiod
CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. ¢ de elabofggirgr?: rgprg;(:n;gtivzr; alvarias elaboracions .Liesempeno Cos procesos N 5
TO.4 - Proba de d fi
CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. ¢ foba de desempeno S 10
LC5-D to-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns .D fiod
CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccién. ¢ de elabofggirgr?: rgprg;(:n;gtivzr; alvarias elaboracions .Liesempeno Cos procesos N 5
PE.3 - Prob liacion de cof t
CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. ¢ foba avaliacion de conecementos N 5
TOTAL 100




EX XUNTA
84 DE GALICIA

4.1.e) Contidos

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Contidos

Incidencias tipo na manipulacién dos equipamentos. Proceso xeral de elaboracion de masas de galletaria.

OMaquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Obtencion e conservacion de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).

Obtencién e conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).

Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e correccions.

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

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion de material Realizacién de mapa « Cuestionario e anotacions. | e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1- Sobre os contidos da unidade
didactico relativo a masas conceptual, toma de (mesas, cadeiras, ordenador e didactica.
azucararadas de galleteria. apuntamentos e realizacién proxector, pizarra...) € 0s contidos ) .
Clasificacion, descricion e de cuestionario de achegados a través da aula virtualdo |  PE.2- Sobre os contidos da unidade.
Cof 0d o ; proceso de elaboracion. asimilacion. mddulo.
logecemgn Od as ﬁrltnc[pals Eas as secas e Principais ingredientes na
teab o”ramons te Qal g,de,r '?,' - XEOS'C'O” e stia composicion. Maquinaria
raballo co material didactico sobre as e utillaxe necesarios na sta 20
principais pastas secas, materias primas para elaboracién. Exemplificacion
a’sualelbaborzla(’non, e maquiaria empregada na de elaboraciéns. Usos,
Stia elaboracion aplicacions e conservacion.
Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
o LC.1- Actividades de ensino
. ) aprendizaxe para a obtencion de
Elaboracion de pastas laminadas de corte - evidencia de produto
Elaboracién de distintos tipos de masas 6,0

azucradas, e xustificar a sua composicion

o LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns durante as
actividades de obtencion de produtos a
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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)

partir de masas e de galleteria

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns

LC.4 - Documento-Rexistro
dunha/varias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.1 - Proba de producion

T0O.2 - Proba de producion e
desempefio

T0O.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio

TO.4 - Proba de desempefio

Elaboracién de pastas de manga e
depositadas - Elaboracion de distintos tipos
de pastas de manga, lisas e rizadas
xustificando a stia composicion

Explicacion por parte da
profesora do proceso de
elaboracion de masas
azucaradas para as pastas
de corte. Reparto de tarefas
e supervision das
elaboracions. Correccion en
caso necesario.

« Elaboracion de pastas de
corte en parellas (galletas
bretonas, dameros,
espéculos, diamantes, de
corte...)

o Montaxe de pastas surtidas.

Decoracion das mesmas con

distinto elementos.
Conservar as elaboraciéns.

o Pastas e galletas de corte.
Listas de cotexo cos
resultados das actividades
de producién.

« Materias primas para a elaboracion de
pastas de corte. Aula obradoiro coa
dotacion necesaria.

LC.1 - Actividades de ensino
aprendizaxe para a obtencion de
evidencia de produto

LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns durante as
actividades de obtencién de produtos a
partir de masas e de galleteria

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns

LC.4 - Documento-Rexistro
dunha/varias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

6,0
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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)

TO.1 - Proba de producién

TO.2 - Proba de producién e
desempefio

TO.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio

TO.4 - Proba de desempefio

Elaboracion de pastas moldeadas en quente

(tellas, barquillos, tulipas, obleas). -
Elaboracion distintos tipos de tellas e
amendoados

Explicacion por parte da
profesora do proceso de
elaboracion de masas
azucaradas para as pastas
de manga. Reparto de
tarefas e supervision das
elaboracions. Correccion en
caso necesario.

o Elaboracién de pastas de
manga en parellas (florones,
ferraduras, coroas de viena,
linguas de gato...).

o Montaxe de pastas surtidas.
Decoracién das mesmas con
distinto elementos.
Conservar as elaboraciéns.

o Pastas de manga. Lista de
cotexo cos resultados da
actividade realizada.

« Obradoiro de confiteria coa dotacién
habitual e materias primas necesarias
para a elaboracion de pastas de
manga. Fichas técnicas de producion
dispofiibles na aula virtual do médulo.

LC.1 - Actividades de ensino
aprendizaxe para a obtencion de
evidencia de produto

LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns durante as
actividades de obtencion de produtos a
partir de masas e de galleteria

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns

LC.4 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.1 - Proba de producién

TO.2 - Proba de producién e
desempefio

TO.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio

TO.4 - Proba de desempefio

2,0

Elaboracion de pastas e elaboracién de
galleteria con denominacion propia e de
tempada - Elaboracion de todo tipo de

pastas e galletas con denominacién propia de

« Explicacion das elaboraciéns
a realizar e reparto de
tarefas. Supervision e control

« Preparacion de elaboraciéns
de galletas con
denominacion e pastas de

« Diversas elaboraciéns de
pastas con denominacion
propia. Lista de cotexo.

o Obradoiro de confiteria e materias
primas para a elaboracion de pastas.
Fichas de producion dispofiibles na

LC.1 - Actividades de ensino
aprendizaxe para a obtencion de
evidencia de produto

2,0
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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)

tempada (polvoréns, mantecados, macarons,
florentinas, romias, etc.)

dos procesos de
elaboracion.

tempada (manchegos,
mantecados, polvorons,
florentinas...)

aula virtual do modulo.

LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns durante as
actividades de obtencion de produtos a
partir de masas e de galleteria

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns

LC.4 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.1 - Proba de producién

TO.2 - Proba de producién e
desempefio

TO.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio

TO.4 - Proba de desempefio

Actividade de avaliacion - Realizacion de
probas de avaliacion (escritas para avaliacion
de contidos e practicas para desempefio e
producién). Supervisién e control das tarefas
de obtencion de produtos a partir de masas
secas e masas de galleteria

Correccion de probas de
cofiecemento e de producion
e desempefio de avaliacion.
Supervisién e correccidn das
tarefas de obtencion de
masas azucradas, pastas e
produtos de galleteria.

o Realizacién de probas de

cofiecemento e de producion

e desempefio de avaliacion.
Realizacion de elaboracions
de masas azucradas, pastas
e produtos de galleteria.

« Probas de cofiecemento e
de producién e desempefio
de avaliacion. Elaboracions
de masas azucradas, pastas
e produtos de galleteria.

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

o Aula obradoiro de confiteria coa
dotacion habitual.

LC.1 - Actividades de ensino
aprendizaxe para a obtencion de
evidencia de produto

LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns durante as
actividades de obtencion de produtos a
partir de masas e de galleteria

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns

LC.4 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de

2,0
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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)
elaboracions representativas
o PE.1- Sobre os contidos da unidade
didactica.
o PE.2- Sobre os contidos da unidade.
o PE.3 - Proba avaliacion de
cofiecementos
e TO.1 - Proba de producién
e T0O.2 - Proba de producién e
desempefio
o T0O.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio
e TO.4 - Proba de desempefio
TOTAL 20,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracidn de mazapans, turrons e outras especialidades 30
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion. NO

-10-
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer e describir os procesos de obtencion de turréns, mazapans e outras especialidades
y Estudo e caracterizacion das principais elaboracions de mazapans, turréns e ou produtos 30
clasicos )

1.2 Cofiecer a lexislacion relativa a mazapans e turréns

2.1 Elaborar diferentes tipos de mazapans

gifalt(ia\:rsmar e presentar mazapans utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un acabado 2 Elaboracion de mazapéns 80
2.3 Conservar as elaboracions de mazapans

%; rls:?el;(;r:rbggtasszr;t:r:ti cgrr]ltsrgr;/ﬁ;rggerentes tipos de preparacions diversas, panellets, anguilas, 3 Elaboracién de especialidades diversas 80
4.1 Preparar elaboracions de turréns diversos 4 Elaboracion de turréns 9,0

5.1 Avaliar o proceso de ensino aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 5 Avaliacion da UD 2,0

TOTAL 30
4.2.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 (%)

CA1.2 Obtivéronse turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas | » TO.1 - Proba de producion e desempefio s 25

de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion.

PE.1 - Proba de cofiecementos dos contidos da unidade diactica
CA1.3 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. ¢ S 10
) TO.2 - Proba de producion para a obtencién de produtos de mazapans e masas de
CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar. ¢ turrén P P P P S 10
. ) ) . » T0O.3 - Proba de producion para a obtencién de produtos de mazapans e masas de

CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. ¢ turrén P P P P N 5
CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os o TO.4 - Desempefio dos procesos de elaboracion en proba de producion S 20
parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno. ‘ lgi[eﬁﬂf: do 2o proceso de coccién de pezas de mazapén seguino os procesos N 5
CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. * TO8-Desempefio dos procesas de elaboracidn. Proba de desempefio S 5
CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. * TO.7-Desemperio dos procesas de elaboracion. Proba de desemnpeio S 10
CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. * gg ﬁ;zlzle)glrizsaé:iﬁjr:rgﬁ: clividades relacionadas cos dos procesos de elaboracion N 5
CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. * gilfzéfe}]f\e‘;"ﬁ;gg 32 ;zgc)zaep%ir;t.idade de pezas que poden fomarse a partr de N S
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

OMaquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Proceso de elaboracién de mazapans.

Principais elaboracions: mazapan de Soto e de Toledo, figurifias e panellets.
Elaboracion de turréns de diferentes tipos.

Envasado de diversos tipos de turrons e mazapans segundo a sua conservacion.

Anomalias do proceso de elaboracion. Causas e correccions.
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4.2.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)

Estudo e caracterizacion das principais
elaboracions de mazapans, turréns e ou
produtos clasicos - Estudo das principais
elaboracions de turréns, mazapans e outros
produtos

« Exposicion de material
didactico relativo a
mazapans, turréns e outros
produtos clasicos.
Clasficacion, descricion e
proceso de elaboracion.
Materias primas necesarias
na stia elaboracién.
Maquinaria e equipamento
necesario para a stia
producién. Exemplificacion
de elaboracidns. Usos,
aplicacions e conservacion.

« Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.

Realizacion de mapa
conceptual, toma de
apuntamentos e realizacion
de cuestionario de
asimilacion.

o Cuestionario e anotacions.

Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Material didactico
e contidos dispofiibles na aula virtual
do mddulo.

o PE.1- Proba de cofiecementos dos
contidos da unidade diactica

3,0

Elaboracién de mazapans - Elaboracién
distintos tipos de mazapans, mazapan de
Soto, mazapan de Toledo

« Explicacion e proceso de
obtencién de mazapan base,
mazapan cru e cocido.

Elaboracion por parellas de
mazapan cru e cocido.
Realizacion de pezas,
aplicacion e conservacion.

« Variedades e figuras de
mazapan.

Obradoiro de confiteria, axeitadamente
equipado e materias primas para a
obtencion de mazapan.

Fichas técnicas ou de producion a
través da aula virtual do médulo.

TO.1 - Proba de producién e
desempefio

TO.2 - Proba de producion para a
obtencién de produtos de mazapans e
masas de turron

TO.3 - Proba de producion para a
obtencién de produtos de mazapans e
masas de turron

o TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracion en proba de producion

o T0O.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio

o TO.7 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio

o T0.8 - Realizacion de actividades
relacionadas cos dos procesos de
elaboracion de mazapans e turrons

8,0

Elaboracién de especialidades diversas -
Elaboracion de especialidades diversas da

confiteria tradicional espafiola, marquesas,

o Distribucién do traballo entre
0 alumnado de elaboracions

Rexistros de control do
proceso cumprimentados

o Elaboracion de
especialidades diversas

o Obradoiro de confiteria axeitadamente
equipado. Materias primas.

TO.1 - Proba de producién e
desempefio

8,0
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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 procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
diversas a partir de durante a elaboracion (parte (marquesas, anguilas, o Fichas técnicas ou de producién a e T0O.2 - Proba de producién para a
mazapan, marquesas, de traballo e parte de panellets e osos de santo...). través da aula virtual do médulo. obtencion de produtos de mazapans e
anguilas, panellets e osos de elaboracion). masas de turron
santo. o Realizar as elaboraciéns e T0O.3 - Proba de producién para a
asignadas por parellas ou obtencion de produtos de mazapans e
Seguimento e supervision grupos. masas de turrén
gﬁjsmt;i;%fgs realizadas polo o TO.4 - Desempefio dos procesos de
. ' elaboracion en proba de producion
anguilas, panellets e 0sos de santo
o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio
o TO.7 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio
o TO.8 - Realizacion de actividades
relacionadas cos dos procesos de
elaboracion de mazapans e turréns
Explicacion do proceso de o Elaboracion por parellas de | o Turréns de diferentes tipos. | e Obradoiro de confiteria axeitadamente | ¢ TO.1 - Proba de producion e
elaboracion de turréns diversos tipos de turrons Lista de cotexo coa equipado e materias primas necesarias desempefio
diversos. Distribucién do (turrén de mazapan, de valoracion dos resultados da para a elaboracion dos turrons. 10.2 - Proba d ducid
i6 .2 - Proba de producion para a
traballo! supervision e €0Co, dg laranxa, de xema, producién. « Fichas técnicas ou de producién a . tancion g e g paraa
correccion. holandés...). ; A h obtencién de produtos de mazapans e
través da aula virtual do médulo. masas de turren
« Corte e presentacion para a B
sua distribucion. o T0.3 - Proba de producion para a
Conservacion de forma obtencion de produtos de mazapéans e
i’ . . correcta. masas de turron
Elaboracion de turrons - Elaboracion de <
turréns (turron de mazapan, de coco, de o TO.4 - Desempefio dos procesos de 9,0
laranxa, de xema, holandés...) elaboracion en proba de producion
o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio
o TO.7 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio
o TO.8 - Realizacion de actividades
relacionadas cos dos procesos de
elaboracion de mazapans e turréns
Avaliacion da UD - Realizacion de probas de Seguimento das tarefas « Realizacién de probas « Produtos a base de « Obradoiro de confiteria, coa dotacién o PE.1-Proba de cofiecementos dos
avaliacion (escritas para avaliacion de realizadas polo alumnado no escrita e practica de mazapans, turréns e outras habitual e materias primas. contidos da unidade diéctica
contidos e précticas para desempefio e obradoiro con axuda de lista avaliacion. especialidades. . ) .
de cotexo. Desenvolvemento de o PE.2 - Aplicado ao tipo e cantidade de 2,0

producién). Supervisién e control das tarefas
de obtencion de produtos a partir de
mazapans, turdns e outras especialidades

Preparacion de probas
escrita e practica de

actividades de obtencion de
mazapans e turrons.

Probas de cofiecementos e
de producién e desempefio

pezas que poden formarse a partir de
diferentes tipos de mazapans.
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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)

diversas

avaliacion. Correccion e
valoracion das mesmas.

de avaliacion.

TO.1 - Proba de producién e
desempefio

TO.2 - Proba de producion para a
obtencion de produtos de mazapans e
masas de turron

TO.3 - Proba de producion para a
obtencion de produtos de mazapans e
masas de turron

TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracion en proba de producion

TO.5 - Aplicado ao proceso de coccidn
de pezas de mazapan seguino 0s
procesos establecidos.

TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio

TO.7 - Desempefio dos procesos de
elaboracion. Proba de desempefio

T0.8 - Realizacion de actividades
relacionadas cos dos procesos de
elaboracion de mazapans e turréns

TOTAL

30,0

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Elaboracién de produtos a base de chocolate

50

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Elabora produtos & base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final.

Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Cofiecer as materias primas que compofien o chocolate e os procedementos para o seu uso 1 Estudo e caracterizacién das coberturas de chocolate 3,0
2.1 Cofiecer o procedemento e realizar correctamente o proceso de atemperado de chocolate 2 Proceso de atemperado das coberturas de chocolate 40
3.1 Realizar diferentes elementos de decoracion a base de chocolate 3 Elaborar distintas preparaciéns a base de chocolate 6,0
4.1 Elaborar bombdns de corte e bafio a base de ganache
4.2 Elaborar bombdns a base de trufa
4.3 Elaborar bombéns de molde con diferentes recheos 4 Elaboracion de produtos de bomboneria 20,0
4.4 Presentar de forma harmoniosa e decorativa os productos, pintado de bombones, decoralos e
presentar en despacho de venda
4.5 Conservar as elaboraciéns a base de bombons de forma adecuada
5.1 Elaborar pezas moldeadas de chocolate 5 Elaboracion de pezas e produtos moldeados de chocolate 14,0
6.1 Avaliar o proceso de ensino-aprendizaxe seguindo os criterios de cualificacion 6 Actividades de avaliacion 3,0
TOTAL 50

4.3.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 (%)

CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes. « PE1- Contidos correspondentes coa UD. S 10
CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.  LC.1- Conidos correspondentes coa UD. S 15
CA1.3 Controlaronse as operaciéns de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. « 101 - Desempefio dos procesos de elaboracion S 25
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion. * PE:2-Contidos correspondentes coa UD. N 5
(CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e o TO.2 - Desempeiio dos procesos de elaboracion N 5
iniciativa para a innovacion.
CA1.6 Obtivéronse produtos pola unidn de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. * T0.3- Desempefio dos procesos de elaboracion S 10
CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates. * PE:3 - Contidos correspondentes coa UD. N 5
CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracién de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.). » TO:4- Desempefio dos procesos de elaboracion N 15
CA1.9 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos. « TO5- Desempefio dos procesos de elaboracins representativas S 5
CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. * T0:6 - Desempefio dos procesos de elaboracidns representafivas S 5
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Ingredientes do chocolate e a sua influencia nas caracteristicas do produto.
Secuencia de operacions para elaboracion de produtos de chocolataria.
Elaboracion de figuras de chocolate. Unidn de pezas e arranque de lascas.
Anomalias na elaboracion de produtos & base de chocolate. Causas e correccions.
Maquinaria, equipamentos e Utiles en chocolataria.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.
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MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

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

Que e para que Como Con que HELEEs G
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Explicacion con axuda de « Realizacién de cuestionario | e Cuestionarios, esquemas e | o Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Contidos correspondentes coa
Estudo e caracterizacion das coberturas de soporte visual das de asimilacion. mapas conceptuais. (mesas, cadeiras, ordenador e ub.
chocolate - coberturas de chocolate caracteristicas das materias L proxector, pizarra...). Contidos e .
Estudo e caracterizacion das primas que compofien o « Toma de notas, realizacion material didactico dispoiibles na aula | ¢ PE.2- Contidos correspondentes coa 3,0
materias primas que compofien o chocolate e chocolate e os de r_napa’conceptual_ e virtual do médulo. ub.
os procedementos para 0 seu Uso procedementos para o seu realizacion de cuestionario
Uso. de elaboracion.
Explicacion mediante o Realizacion do proceso de | o Coberturas de chocolate o Obradoiro de confiteria coa dotacion o PE.2 - Contidos correspondentes coa
exemplificacion do proceso atemperado do chocolate atemperadas. habitual e materias primas. ub.
de atemperado. Supervisién por grupos. Revision dos B
do procedemento de resultados. o TO.1 - Desempefio dos procesos de
Proceso de atemperado das coberturag de atemperado por parte do elaboracion
chocolate - Cofiecer e proceder a realizar o alumnado en grupos. . 4,0
atemperado de chocolate e TO5- Dfasempeno dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
Exemplificacion de o Realizacién de tarefas de « Distintas elaboracions con | « Obradoiro de confiteria coa dotacion o LC.1 - Contidos correspondentes coa
elaboracions de produtos a obtencién de produtos de chocolate empegada para necesaria e materias primas para o ub.
base de coberturas de chocolate empregados como|  decoracién (virutas, abanos, traballo de chocolate. )
chocolate e elementos de decoracion. transfer, cigarros, botons, « PE.2 - Contidos correspondentes coa
decoracion: virutas, cigarros, plumas...) ub.
o 3 amtﬁgg:bgoﬁgﬁﬁas e TO.1- Dfalsempeﬁo dos procesos de
Elaborar distintas preparacions a base de e, P ' elaboracion
chocolate - Elaboracion de produtos a base decoracidns con comet...
de coberturas de chocolate e elementos de Distribucion entre o o TO.3 - Desempefio dos procesos de 60
decoracion: virutas, cigarros, abanos, alumnado dunha serie de elaboracion ,
chocolate moldeable, plantillas, decoracions elaboraciéns para realizar .
con cornet... aplicando os criterios de o TO4- Dfalsempeno dos procesos de
avaliacion establecidos. elaboracién
Seguimento das tarefas « TO.5 - Desempeiio dos procesos de
reallzaqgs polo alumnado & elaboracions representativas
correccion en caso
necesario. o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
Programacién dos procesos | e Preparacion e bombons de | o Diferentes elaboracidns de | o Obradoiro de confiteria e materias o LC.1- Contidos correspondentes coa
Elaboracion de produtos de bomboneria - de elaboracion. Planificacidn corte e bafio, decoracion e bomboneria. primas para a elaboracion de ub. 200
bomboneria Elaboracion de bombons do proceso produtivo, conservacion dos mesmos. bombons. '
organizacién de tarefas e
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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)

distribucion de recursos a fin
de cumprir cos obxectivos de
producién no referido as

elaboracions de bomboneria.

Seguimento das tarefas
realizadas polo alumnado e
correccién en caso de ser
necesario.

Realizacién de bombdns de
trufa, con bafio e con
cubertas diversas,
conservacion dos mesmos.

Preparacion de bombéns
moldeado con recheos
diversos, decoracién e
conservacion dos mesmos.

Presentar e conservar as
preparacions ata e para a
sua distribucion.

o Fichas técnicas ou de producién a
través da aula virtual do médulo.

PE.2 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

Elaboracién de pezas e produtos moldeados
de chocolate - Elaboracién de pezas
moldeadas de chocolate, monas de pascua,
cestas, grellas, ovos, efc...

Explicacion do proceso de
formado de pezas e
produtos moldeados con
chocolate. Reparto de
tarefas en grupos.
Supervision e realizacion de
COrreccions.

Por grupos, realizacion de
pezas moldeadas a partir de
chocolate. Decoracion e
conservacion das mesmas.
Exposicion para a venda.

« Pezas moldeadas a partir de
chocolate, escudos, bolas,
grellas, cestas, monas de
pascua...

o Obradoiro de confiteria e materias
primas para a elaboracion de pezas
moldeadas de chocolate.

PE.2 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.3 - Desempeiio dos procesos de
elaboracion

T0O.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

14,0

Actividades de avaliacién - Realizacion de

probas de avaliacién (escritas para avaliacion

de contidos e practicas para desempefio e
producién)

Supervision do traballo
realizado no obradoiro na
producion de elaboracions a
base de chocolate.
Elaboracion de probas de
cofiecemento e de producion
e desempefio de avaliacién.

Realizacion das probas de
cofiecemento e de producion
e desempefio de avaliacion.

« Produtos a partir de
chocolate. Pobas de
cofiecemento e de producién
e desempefio.

o Obradoiro de confiteria e materias
primas para a elaboracion de produtos
a partir de chocolate.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
para a elaboracion de probas de
cofiecemento.

LC.1 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.1 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.2 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

3,0
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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.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracion
o TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
TOTAL 50,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracion de caramelos, confeitos e golosinas 40
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer e caracterizar as preparacions a base de caramelos, confeitos e golosinas 1 Estudo e caracterizacion das elaboracions a base de caramelos, confeitos e golosinas 3,0
2.1 Realizar as operacions correctas, na elaboracion das distintas formulas de caramelos
2 Elaboracion de caramelos 9,0
2.2 Caracterizar e realizar os puntos do azucre na elaboracion de piruletas e outras elaboraciéns
semellantes
3.1 Cofiecer o proceso de elaboracion de xelatinas e pastas de froitas. 3 Elaboracion de xelatinas e pastas de froitas 8,0
4.1 Elaborar especialidades a base de froita e azucre 4 Elaboracién de confituras 4,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
5.1 Elaborar, conservar e presentar especialidades de nubes e regalicias 5 Elaboracion de nubes e regalicias 8,0
6.1 Elaborar de forma correcta as preparacions a base de confeitos 6 Elaboracién de confeitos, garrapifiadas,e froitas bafiadas 6,0
7.1 Avaliar o proceso de ensino aprendizaxe 7 Avaliacion da unidade didactica 2,0
TOTAL 40
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 (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e | » PE.1 - Aplicado 4 identificacion, caracterizacion e definicion dos caramelos, s 10
outras larpeiradas. confeitos e lambonadas estudadas.
PE.2 - Aplicado & identificacion e funciéns dos principais aditivos alimentarios
CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.). ¢ emprega%os na producién de caramelos, confe?tos eplambonadas. S 10
) ) ) o PE.3 - Aplicado & formulacion correcta de preparacions a base de caramelos,
CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar. confeitos e lambonadas en funcién das necesidades de producion. S 10
TO.1 - Aplicado a seleccidn de equipos, Utiles e ingredientes na producién de
CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. ¢ caramelt?s, confeitos e Iambonadqas.p g P S 10
CA2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras o TO.2 - Aplicado aos procesos de producion e desempefio nas elaboracions de
larpeiradas (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, caramelos, confeitos e outras larpeiradas, realizando estas elaboracidns seguindo S 30
extrusion, arrefriamento, etc.). o0s procedementos establecidos.
TO.3 - Aplicado ao control dos parametros establecidos en cada etapa.
CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso. ¢ P P P N 10
CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as ° PI.E'4.' Aphcado a dﬁ;scncmn das caractensﬂpas fisicas e organqleptlcas das
desviacions principais elaboracions de caramelos, confeitos e lambonadas, indicando as N 5
) posibilidades de defectos e desviacions.
PE.5 - Aplicado ao cofiecemento dos procedementos de elaboracién de
CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas. ¢ caramelgs, confeitos e lambonadas. P N 5
TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos quipos
CA2.9 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos. : empreganios. P P P aue S 5
o TO.5 - Aplicado a os procesos de producién de produtos a base de caramelos,
CA2.10 Adoptéronse as medidas de hixiene e seguridade. confeitos e lambonadas, seguindo a normativa hixiénico-sanitaria e a prevencion S 5
de riscos laborais.
TOTAL 100
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Contidos

Elaboracion de caramelos duros e brandos.

Elaboracion de regalicia.

Elaboracion de xelatinas.

Elaboracion de gomas de mascar e nubes.

Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de froitas.
Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

Anomalias, asi como as sUas causas e as correccions.
Maquinaria, equipamentos e Utiles.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

Ingredientes e elaboracién de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (de maza, de améndoa, de queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosquillas e

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o ) o Explicacion dos contidos a o O alumnado identificard os | e Cuestionarios, notas, « Material didactico facilitado pola o PE.1- Aplicado & identificacion,
Estudo e caracterizacion das elaboracions tratar e actividades a procesos necesarios na apuntamentos e mapas docente a través da aula virtual do caracterizacion e definicion dos
base de caramelos, confeitos e golosinas - realizar. Elaboracién de elaboracion de caramelos, conceptuais. centro. caramelos, confeitos e lambonadas
Cofiecer e caracterizar as preparacions a 3,0

base de caramelos, confeitos e golosinas e a
sua regulamentacion técnicas sanitaria

cuestionario de asimilacion.

confeitos e golosinas,
referindoos nun cuestionario
de asimilacion.

« Obradoiro de confiteria coa dotacién
habitual, e materias primas necesarias

estudadas.
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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)

Toma de apuntes e
realizacion de cuestions en
caso de habelas.

para a elaboracion de caramelos,
confeitos e golosinas.

PE.2 - Aplicado 4 identificacion e
funcions dos principais aditivos
alimentarios empregados na producion
de caramelos, confeitos e lambonadas.

Elaboracion de caramelos - Obtencion de
caramelos duros e brandos e piruletas

o Explicacion das tarefas a
realizar e reparto de tarefas
por grupos ou parellas.
Supervisién e correccion das
elaboracions.

o Elaboracion de distintos
caramelos duros e brandos.
Conservacion dos mesmos.

o Caramelos duros e brandos.

o Materias primas necesarias para a
elaboracion doe caramelos. Obradoiro
de confiteria coa dotacion necesaria.

o Apuntamentos facilitados pola docente.

PE.3 - Aplicado a formulacién correcta

de preparacidns a base de caramelos,

confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

TO.1 - Aplicado a seleccion de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

TO.2 - Aplicado aos procesos de
producion e desempefio nas
elaboracions de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboraciéns seguindo os
procedementos establecidos.

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producién de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria e a prevencion de riscos
laborais.

9,0

Elaboracion de xelatinas e pastas de froitas -
Elaborar distintos tipos de xelatinas e pastas
de froitas

« Explicacion das tarefas a
realizar e reparto de tarefas
por grupos ou parellas.
Supervision e correccién das
elaboracions.

o Elaboracion de distintos
caramelos duros e brandos.
Conservacion dos mesmos.

o Caramelos duros e brandos.

o Materias primas necesarias para a
elaboracién de caramelos. Obradoiro
de confiteria coa dotacion necesaria.

o Material didactico e fichas técnicas de
producion facilitados pola docente a
través da aula virtual do médulo.

PE.3 - Aplicado & formulacion correcta

de preparacions a base de caramelos,

confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

TO.1 - Aplicado a seleccion de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

TO.2 - Aplicado aos procesos de
producién e desempefio nas
elaboracions de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboracions seguindo os
procedementos establecidos.

8,0
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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)

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producion de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria e a prevencion de riscos
laborais.

Elaboracion de confituras - Elaborar
praparacions a base de froitas e azucre

(cabello de anxo, marmelo, confitura de fresa,

marron glace...)

Explicacién e demostracion
dalgunhas das elaboracions
a realizar, preparacions
previas, procesos de
elaboracion, terminacion e
conservacion.

Reparto de tarefas por
grupos ou parellas,
supervision dos procesos de
elaboracion e correccion en
caso necesario.

o Elaboracion de produtos de
confituras, seguindo os
procedementos
establecidos, e arrefriamento
de forma correcta. Envasado
e presentacion & venda.

o Elaboracions de confituras
diversas.

o Obradoiro de confiteria e materias
primas para as elaboracions.

PE.3 - Aplicado a formulacién correcta

de preparacidns a base de caramelos,

confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

TO.1 - Aplicado a seleccion de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

TO.2 - Aplicado aos procesos de
producion e desempefio nas
elaboracions de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboraciéns seguindo os
procedementos establecidos.

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producién de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria e a prevencion de riscos
laborais.

4,0

Elaboracion de nubes e regalicias -
Obtencién de nubes e regalicias

Explicacion das elaboracions
a realizar a base a nubes e
regalicias. Asignacion de
elaboracions por grupos e
supervision e control das
mesmas.

Entrega da documentacion
necesaria (ficha de
programacion da producion,
parte de elaboracion e parte
de traballo).

« Por grupo identificaran os
procesos necesarios
presentes na elaboracion
asignada, tanto na
formulacién do produto como|
por posibles variacions e
posibilidades de substitucion
de ingredientes.

 Elaboracions de nubes e
regalicias.

o Nubes variadas e regalicias
entre outros pordutos doces.

o Lista de cotexo das tarefas
realizadas polo alumnado no
obradoiro.

o Obradoiro de confiteria coa dotacion
necesaria e materias primas.

PE.3 - Aplicado & formulacion correcta

de preparaciéns a base de caramelos,

confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

TO.1 - Aplicado a seleccion de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

TO.2 - Aplicado aos procesos de
producién e desempefio nas

8,0
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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)

« Seguimento das tarefas
realizadas polo alumnado.

elaboraciéns de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboracions seguindo os
procedementos establecidos.

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producién de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria € a prevencion de riscos
laborais.

Elaboracién de confeitos, garrapifiadas,e
froitas bafiadas - Realizacion de
preparacions de confeitos (froitos
caramelizados, froitas bafiadas en chocolate,
crocant, nougat...)

« Explicacion e demostracion
das preparacions a elaborar.
Supervisién e control do
proceso e resultado.

o Realizacion das tarefas de
obtencién de confeitos en
grupos ou parellas.
Valoracién dos resultados.
Conservacion e preparacion
para a venda.

o Froitas bafiadas, froitos
garrapifiados, crocant,
nougat...

o Obradoiro de confiteria e materias

primas para a elaboracion de confeitos.

PE.3 - Aplicado & formulacion correcta

de preparaciéns a base de caramelos,

confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

TO.1 - Aplicado a seleccion de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

TO.2 - Aplicado aos procesos de
producién e desempefio nas
elaboracions de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboracions seguindo os
procedementos establecidos.

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producién de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria e a prevencion de riscos
laborais.

6,0

Avaliacion da unidade didactica - Realizacion
de probas de avaliacion (escritas para
avaliacion de contidos e practicas para
desempefio e producion). Supervision e
control das tarefas de obtencion de produtos
de carameleria, confeitos e golosinas

o Elaboracion e correccion de
probas de cofiecementos e
de producion e desempefio
de avaliacion.

o Realizacién de probas
probas de cofiecementos e
de producion e desempefio
para avaliacion dos procesos
e contidos.

« Probas de cofiecementos e
de producién e desempefio
na elaboracions de
golosinas, confeitos e
golosinas.

« Aula polivalente coa dotacién habitual
para realizacion de probas de
cofiecemento.

PE.1 - Aplicado & identificacion,
caracterizacion e definicion dos
caramelos, confeitos e lambonadas
estudadas.

PE.2 - Aplicado & identificacion e
funcions dos principais aditivos

2,0
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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 Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

alimentarios empregados na producion
de caramelos, confeitos e lambonadas.

o PE.3 - Aplicado & formulacion correcta
de preparacions a base de caramelos,
confeitos e lambonadas en funcién das
necesidades de producion.

PE.4 - Aplicado & descricion das
caracteristicas fisicas e organolépticas
das principais elaboracions de
caramelos, confeitos e lambonadas,
indicando as posibilidades de defectos
e desviacions.

« PE.5 - Aplicado ao cofiecemento dos
procedementos de elaboracion de
caramelos, confeitos e lambonadas.

o TO.1- Aplicado a seleccién de
equipos, Utiles e ingredientes na
producién de caramelos, confeitos e
lambonadas.

e TO.2 - Aplicado aos procesos de
producion e desempefio nas
elaboracions de caramelos, confeitos e
outras larpeiradas, realizando estas
elaboraciéns seguindo os
procedementos establecidos.

TO.3 - Aplicado ao control dos
parametros establecidos en cada
etapa.

TO.4 - Aplicado ao proceso de limpeza
e mantemento de primeiro nivel dos
quipos empregados.

TO.5 - Aplicado a os procesos de
producién de produtos a base de
caramelos, confeitos e lambonadas,
seguindo a normativa hixiénico-
sanitaria e a prevencion de riscos
laborais.

TOTAL 40,0

-26-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

ANEXO Xl

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracién
5 Elaboracion de xeados artesanais 52
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Definir e clasificar os xeados, incluindo materias primas e maquinaria empregada na sta elaboracion 1 Estudo e clasificacion dos xeados artesanais 40
2.1 Obter xeados artesanais, e describir a técnica de elaboracion aplicada
2 Elaborar distintas clases de xeados e sorbetes 44,0
2.2 Cofiecer o proceso e equilibrado das formulas
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 3 Avaliacién da unidade didactica 4,0
TOTAL 52
4.5.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 (%)
CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes. « PE1- Contidos correspondentes coa UD S 10
CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. * PE.2-Ficha técnica e ou supuesto practico S 10
CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.  PE3- Contidos correspondentes coa UD. N 5
CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacidns do proceso: mestura, homoxeneizacion, 0

pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Al Y’
exixibles cualificacion (%)
CA1.4.1 Describiuse a secuenciacion e os parametros de control das operacions necesarias no proceso de o PE.4- Contidos correspondientes coa UD S 10
elaboracion de xeados e sorbetes.
CA1.4.2 Realizéronse correctamente as operacions necesarias para la obtencion de xeados artesans (mestura, | o TO.1- Aplicado aos procesos de elaboracion de xeados artesanais seguindo a s 40
homexeneizacion, pasteurizacion, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe). secuenciacion establecida.
CA15C , isticas d , ificacio o T0O.2 - Aplicado ao proceso de obtencion de xeados artesanais, verificando os N
.5 Contrastéronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions. resultados obtidos coas caracteristicas propias da mestura. 5
o T0.3 - Aplicado ao proceso de verificacion dos resultados obtidos durante a
CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicidns de mestura en caso de desviacions. elaboracion de xeados realizando unha valoracion e autoavaliacion dos produtos N 5
elaborados.
o TO.4 - Supuesto practico correspondente cos contidos da UD
CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto. P P P S 5
.y s R . , L o TO.5 - Desempefio dos procesos de elaboracion
CA1.8 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza. P P S 5
, . . . ” . . o TO.6 - Desempefio dos procesos de elaboracions representativas
CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. P P P S 5
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Elaboracion de xeados e sorbetes artesanais.

Formulacién e principais elaboracions: xeado manteigado, de nata, de froitas, de praliné ou turrén, de chocolate, sorbetes e preparacions con xeo picado.
Elaboracion de biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas.

Defectos na elaboracion e na conservacion dos xeados.

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Anélise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricion das medidas correctoras.

Aplicacion de medidas de hixiene e seguridade adecuadas durante o proceso.
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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)
« Explicacion por parte da « Participacion no cuestionario| e Cuestions e anotacions. « Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Contidos correspondentes coa
profesora dos obxectivos a de avaliacion de (mesas, cadeiras, ordenador e ub
L ) acadar, contidos e cofiecementos previos. proxector, pizarra...). ) o
Estudo e clasificacién dos xeados artesanais actividades a realizar na Toma de notas. o PE.2 - Ficha técnica e ou supuesto
- Definicion de xeados, clasificacion dos Unidade didactica. practico
mesmos, estudo das materias primas Preparacion de cuestions ) 4,0
empregadas na stia elaboracién e maquinaria | para avaliar os . 553 - Contidos correspondentes coa
e utillaxe cofiecementos previos. :
o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
« Explicacion dos procesos a | ¢ Por grupos elaborar xeados | e Elaboracions variadas a « Obradoiro de confiteria coa dotacion o TO.2 - Aplicado ao proceso de
realizar. Supervision e de crema branca, de iogur, base de xeados e sorbetes necesaria, abatidor, placas de obtencion de xeados artesanais,
correccion nos procesos de de xemas, de cremas de artesanais. inducion, mantecadora pasteurizadora verificando os resultados obtidos coas
elaboracion de sorbetes e froita, de crema de e armario de conxelacion. caracteristicas propias da mestura.
xeados. chog:otlate(,’ crlgmas N et o TO.3 - Aplicado ao proceso de
zzrfrii?ass grécn?er\‘s S;;l ea(?Zs verificacién dos resultados obtidos
Elaborar distintas clases de xeados e ' gacas, durante a elaboracion de xeados
h i cremas e sorbetes de tes, realizando unha valoracion e
sorbetes - Cofiecer o proceso de elaboracion herbas e especias. 10U 44,0
dos xeados e sorebetes autoavaliacion dos produtos
o Conservar xeados e elaborados.
s?rtt:etels de forrtna gxeltada e « TO.4 - Supuesto prctico
elaboralos mantendo as correspondente cos contidos da UD
normas de seguridade e
thIenﬁ- o TO.5 - Desempefio dos procesos de
Recofiecer o proceso de elaboracion
servicio e venda.
o Preparacion de probas de o Realizacién de probas « Probas cofiecementos e de | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e PE.1 - Contidos correspondentes coa
cofiecementos e de cofiecementos e de producion ou desempefio e para a realizacion de probas de ub
producién ou desempefio de producion ou desempefio de preparacions a base de cofiecementos de avaliacion. PE 2 - Ficha téeni X
imi ; ) o ) o PE.2 - Ficha técnica e ou supuesto
o _ o o avalaicion. Supervision S|m|_Iar natureza as . xeados e sorbetes « Obradoiro de confiteria e materias otion
Avaliacion da unidade didactica - Realizacion durante o proceso de realizadas para a obtencion artesanais. primas para proba de producion e p
de probas de avaliacion (escritas para realizacion e explicacion do de xeados e sorbetes. desempefio PE.3 - Contidos correspondentes coa
avaliacion de contidos e practicas para seu desenvolvemento. ' * uD. P 40
desempefio e producion). Supervision e Valoracién e correccion. : '
control das tarefas de obtencion de produtos « PE.4 - Contidos correspondientes coa
a partir de xeaderia artesanal uD
e TO.1 - Aplicado aos procesos de
elaboracion de xeados artesanais
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Duracién

Alumnado (sesi6ns)

(tarefas)

Instrumentos e procedementos de

Resul r Recur L
esultados ou produtos ecursos avaliacion

seguindo a secuenciacion establecida.

o TO.2 - Aplicado ao proceso de
obtencion de xeados artesanais,
verificando os resultados obtidos coas
caracteristicas propias da mestura.

TO.3 - Aplicado ao proceso de
verificacion dos resultados obtidos
durante a elaboracién de xeados
realizando unha valoracion e
autoavaliacién dos produtos
elaborados.

o TO.4 - Supuesto practico
correspondente cos contidos da UD

o TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

o TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TOTAL 52,0

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

Os criterios de avaliacién considerados minimos exisibles, e polo tanto imprescindicles para poder alcanzar unha calificacion positiva da unidade didactica e do mddulo son os seguintes:

UF MP0027_13 ELABORACION DE MASAS, GALLEGAS, MAZAPANS E TURRONS
UD.1; Elaboracién de masas e produtos galleteria

CA1.1 - Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.
CA1.3 - Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.
CA1.4 - Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
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CA1.5 - Seleccionéronse os ingredientes, 0s equipamentos e os Utiles.

CA1.6 - Realizéronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificaciéns. (PASTAS DE CORTE, PASTAS
SABLE, PASTAS ESCUDILLADAS, TEJAS, BARQUILLOS).

CA1.9 - Reguldronse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

CA1.11 - Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais.

UD.2; Elaboracion de mazapans, turréns e outras especialidades

CA1.2 - Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turron e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion. (MAZAPAN, TURRONS)
CA1.3 - Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.

CA1.4 - Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

CA1.6 - Realizéronse as operaciéns de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os pardmetros para asegurar un produto consonte as especificacions.

CA1.10 - Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

CA1.11 - Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais.

UF MP0027_23 ELABORACION DE CARAMELOS, CONFEITOS E PRODUCTOS DE CHOCOLATE E ESPECIALIDADES DIVERSAS.

UD.3.; Elaboracion de produtos a base de chocolate

CA1.1 - Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

CA1.2 - Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.

CA1.3 - Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. (ATEMPERADO DE CHOCOLATE, BOMBONES MOLDEADOS, BOMBONES DE CORTE)
CA1.6 - Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. (DECORACIONES DE CHOCOLATE: VIRUTAS, LASCAS)

CA1.9 - Realizaronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

CA1.10 - Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.

UD.4; Elaboracién de caramelos, confeitos e golosinas

CA2.1 - Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos € outras larpeiradas.

CA2.2 - Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

CA2.3 - Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

CA2.4 - Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

CA2.5 - Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracién de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccidn, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe,
pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.). (SATINADO DE AZUCRE, CARAMELOS DUROS, CARAMELOS BRANDOS (TOFFES), CONFEITOS (NUBES, GOMINOLAS), FROITOS SECOS CARAMELIZADOS,
FROITAS ESCARCHADAS.
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CA2.9 - Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.
CA2.10 - Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.

UF MP0027_33 ELABORACION DE XEADOS ARTESANAIS.

UD.5; Elaboracion de xeados artesanais

CA1.1 - Enumeraronse os tipos de xeados, as stias caracteristicas e os seus ingredientes.

CA1.2 - Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.

CA1.4.1 - Realizar e/ou describir de forma correcta a secuencia das operacions de pesaxe de ingredientes, mestura, homexeneizacion, pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e
almacenaxe. (XEADOS)

CA1.7 - Conxelouse e conservouse o produto.

CA1.8 - Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza.

CA1.9 - Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais.

5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACION:

0 longo do curso académico levaranse a cabo varias probas de avaliacion e asi poder determinar o aprendizaxe do alumnado.

Estas actividades de avaliacion empregaran os seguintes instrumentos de cualificacién:

*PROBAS ESCRITAS ; como minimo unha proba por avaliacion podendo ser tipo test, pregunta de desenvolvemento, preguntas de resposta curta, traballos individuais, etc.
*TABOAS DE OBSERVACION para a cualificacion dos contidos practicos, o alumnado debera de realizar como minimo unha proba préctica por avaliacién. Ditas probas seran sempre parecidas as realizas con
anterioridade na aula taller durante as actividades de ensino-aprendizaxe. Estas probas estaran desefiadas para poder realizar nun tempo concreto.

0 peso de ditas probas de cualificacion o longo das distintas unidades didacticas, e asi poder calcular unha nota numérica sera do seguinte xeitos:

*UD1; PROBAS ESCRITAS UN 30% E AS TABOAS DE OBSERVACION UN 70%

*UD2; PROBAS ESCRITAS UN 15% E AS TABOAS DE OBSERVACION UN 85%

*UD3; PROBAS ESCRITAS UN 20% E AS TABOAS DE OBSERVACION UN 80%

*UD4; PROBAS ESCRITAS UN 40% E AS TABOAS DE OBSERVACION UN 60%

*UD5; PROBAS ESCRITAS UN 35% E AS TABOAS DE OBSERVACION UN 65%

Para o calculo da nota numérica de cada avaliacion, realizarase mediante media aritmética das UD avaliadas, tendo en conta o peso de cada UD, como asi se reflexa no apartado 3 de esta programacion didactica.
A nota numérica sera de 0 a 10 e para poder acadar unha cualificacion superior a 5 o longo de cada unha das distintas avaliaciéns, sera IMPRESCINDIBLE ACADAR TODOLOS CRITERIOS DE AVALIACION
CONSIDERADOS MINIMOS ESIXIBLES DE TODAS AS UNIDADES DIDACTICAS AVALIADAS indicados no apartado 5a de esta programacion didactica, de non ser asi, o alumnado debera de recuperar os
minimos esixibles non superados. O procedemento para a recuperacion de ditos criterios, esta no apartado 6.

Para poder realizar as actividades de ensino aprendizaxe e actividades de avaliacién, o alumnado debera de presentarse a aula taller, como asi foi informado o principio do curso académico mediante a guia de
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acollida:

*Co seu propio material especifico de pastelaria (maletin coas ferramentas propias)

*Co seu propio material didactico (apuntamentos e ou fichas técnicas)

* Debidamente uniformado ca sua roupa de traballo, cumprindo rigorosamente coas normas de seguridade e hixiene.

Para o redondeo da cualificacion individual das distintas avaliacions terase en conta as competencias profesionais, persoais € sociais o longo das distintas avaliaciéns.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

0 alumnado que non acade una calificacicion positiva o longo do curso, realizara unhas actividades de recuperacién antes de realizarse a 22 avaliacion parcial. Estas probas de recuperacién estaran enfocadas nos
CRITERIOS MINIMOS EXIXIBLES NON ALCANZADOS.

Se o0 alumnado na recuperacién anteriormente descrita, non consegue unha calificacién superior a 5, debera de realizar unha nova recuperacion no periodo da FCT da 32 avaliacion.

O docente realizara un informe de avaliacion individualizado (MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacion PR.75.AVA.01), que debe servir de base para o desefio das correspondentes actividades de
recuperacion. Estas probas de recuperacion estarén enfocadas nos CRITERIOS MINIMOS ESIXIBLES NON ALCANZADOS.

DITAS ACTIVIDADES DE RECUPERACION SERAN AVALIADAS COS MESMOS PESOS E INSTRUMENTOS que foron empregado o longo do curso, explicados no punto 5 b.
CALCULO DA CALIFICACION: A nota numérica obterase facendo media ponderada entre tédalas probas, sendo necesario superar os minimos exixibles en cada unidade didactica (apdo. 5.a.).

Para realizar o redondeo de ser o caso, terei en conta as competencias profesionais, persoais e sociais o longo de todas as actividades ensino-aprendizaxe.
A callificacion que se reflexara na 22 avaliacion sera o fruto da media ponderada entre tddolas unidades didacticas do mddulo.

Reforzos para lograr a recuperacion:

-Desefiaranse unha serie de actividades de recuperacion 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 explicacions de forma mais sinxela e aplicando o nivel de axuda
documental e asesoramento por parte do profesor.

PARA SUPERAR O MODULO E IMPRESCINDIBLE SUPERAR AQUELES CA ESTABLECIDOS COMO MINIMOS ESIXIBLES.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Unha vez superado o 10%(19 sesions) de faltas xustificadas e 0 10% (19 sesiéns) de faltas NON xustificadas das horas totais do mddulo , e como o establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no Art.25.3.. disefiarase
unhas actividades de recuperacién extraordinaria. Estas actividades realizarase entre a 32 avaliacién e a avaliacion final e non tera a mesma data que a recuperacion das partes non superadas. A cualificacion obtida
reflexarase na avaliacién final. O alumnado que tefia que acudir a esta proba de recuperacién, farano con todos os CA do médulo .

As probas consistiran en:

Probas escritas (PE) 40%;. un cuestionario de hasta 90 preguntas sobre os contidos do médulo.

Probas practicas (TO) 60%; elaboracion dun produto entre varias UD. Para a elaboraidn de esta proba, podera ser un suposto practico no que se tefia que explicar o proceso de elaboracion e puntos claves das
elaboracions a realizar.

Para poder realizar notas medias entra as duas probas, deberase acadar unha valoracion igual ou superior a 5 nos CA considerados minimos esixibles de cada proba.

Sera imprescindible a asistencia as actividades practicas ca uniformidade necesaria,, cumprindo ca normativa hixiénico-sanitaria.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

Realizarase o seguimento da programacion didactica, tal € como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a practica docente, onde se reflectira o grao de cumprimento
con respecto & programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.gal/programacions.

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

O de cumprimento da temporalizacién, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliacién da practica docente en si debe consistir nunha autoavaliacion do profesor, e promoverase a participacion do resto de profesores e do alumnado no proceso.

Os instrumentos basicos de recollida de informacién poden ser cuestionarios ao alumnado, didlogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre 0s aspectos relacionados coa practica docente,
e autoavaliacion do docente.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

O comezo do curso realizarase una avaliacion inicial para que o profesorado poida cofiecer ¢ alumnado e asi poder adaptar 6 maximo posible o proceso de ensino-aprendizaxe 6 mesmo, como asi o establece a
Orde do 12 de xullo de 2011.
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Esta avaliacion inicial realizarase nos primeiros dias de clase e nunca tera caracter avaliable. A maiores da avaliacién que debe realizar o titor, o resto do profesorado debe de realizar unha sesién de avaliacion inicial
do seu médulo.

Unha vez realizadas as sesions de avaliacion inicial, serd preciso a reunién do equipo docente do grupo, xunto co departamento de orientacién, para intercambiar opiniéns e adoptar as estratexias metodoléxicas que
se estimen oportunas e asi establecer protocolos concretos de actuacién, sempre favorecendo a adaptacion das mesmas & diversidade do grupo, para que o alumnado alcance 0 méximo rendemento. A proba
realizarase na aula referencia do grupo e constara de preguntas de resposta curta.

Durante o curso realizarase ao inicio de cada unidade didactica realizarase tamén unha avaliacion inicial, fundamentalmente a través dun pequeno coloquio ou con treboadas de ideas, no que se lle efectuaran aos
alumnos preguntas relacionadas cos temas a tratar.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Segundo o Plan de atencion a Diversidade do centro, en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, na primeira

reunion do Equipo Docente, estableceranse as medidas ordinarias de atencion a diversidade que corresponden aplicar en cada caso segundo contempla & normativa, de xeito especial co alumnado con Certificacion
Oficial de Minusvalia.

Algunhas destas medidas son:

O profesorado favorecera a integracion social do alumno na aula e no centro.

O alumno estara situado nun lugar préximo ao profesor, para favorecer a sta atencion e unha mellor comprensién das explicacions.

Recibira os contidos dos temas alomenos unha semana antes de que o profesorado os explique na aula.

Comprobar si 0 alumno ou alumna entende a explicacidn, preguntando ao grupo en xeral, 0 que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular ao alumno que non pregunte.

Favorecerase a sua adaptacion ao traballo en equipo cos compafieiros e comparieiras.

Un alumno ou alumna seleccionado polo profesor, desenvolvera as tarefas indicadas en equipo con aquel compaiieiro ou campafieira que a criterio do profesor lle poida resultar beneficioso.

Nas tarefas habituais na aula e nas avaliacions, aplicarse unha flexibilizacién temporal ou de espazos, que favorecezan o remate das mesmas.

No caso de contemplar a necesidade de algunha outra flexibilizacién, o equipo docente popora as prioridades en relacién con aqueles médulos cunha dificultade asumible
para o alumnado que o precise.
Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as
actuacions, de acordo co equipo docente, baseandose na aplicacion do establecido no apartado de contidos minimos, reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de
asesoramento ao alumnado, no contexto dos obxectivos minimos de cada médulo, e tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional caracteristico do titulo.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

importante sinalar que ao longo do médulo traballarase coa educacion en valores non so a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

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

-Educacion 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.

-Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

-Educacién 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.

-Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que poste o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se produzan como resultado de eventos especiales que poidan organizarse no centro.
Estas actividades serviran fundamentalmente para achegar ao alumnado 4 realidade do sector. Alglins exemplos poden ser:

- Presentacion de produtos de confeitaria. (Chocolates, xelificantes...)

- Conferencias e charlas especializadas, como conferencia informativa sobre a Celiaquia.

Visita a obradoiros de pastelaria, fabricas de farifia, e todas aquelas que estean relacionadas co mddulo, sempre que sexan viables.
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MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

10.0utros apartados

10.1) METODOLOXIA

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.

10.2) RECURSOS

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