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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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria Swiglﬁg 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
MP0029 Produtos de obradoiro 2023/2024 8 175 175

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTA MARIA MORAN MARTINEZ

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

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de elaboracién
de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e outras especialidades de obradoiro.
Esta funcion abrangue aspectos como:

-Planificacion das actividades e recursos necesarios

- Organizacion do posto de traballo e optimizacion dos fluxos de persoas e materiais.

- Elaboracién dos produtos.

- Operaciéns de acabamento.

- Operaciéns de envasado e embalaxe.

- Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

- Produtos de panadaria e bolaria.

- Produtos de pastelaria.

- Produtos de confeitaria, turréns e outras especialidades.

- Produtos para colectivos especiais.

A formacion do mddulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais c), d), €), f), ), h), i),
i), k), 1), m), 0), p), q), 1), s) e t) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), f), g), h)
i), j), m), n), 0), @), r), s), e 1) do titulo.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos
do médulo han versar sobre:

- Asignacion e distribucion dos recursos humanos e materiais, tempos e secuencia de
operaciéns de proceso.

- Elaboracién de produtos complexos a partir de produtos basicos.

- Elaboracién de produtos para colectividades especiais.

- Desefio de elementos decorativos e a sua aplicacion nos produtos elaborados.

- Envasado e almacenaxe dos produtos terminados.
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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
o[ @ 2900
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 3 4 5 6
1 | Organizacion de tarefas e operacions Planificacién das tarefas e recursos necesarios para as elaboracions. Documentacién 55 1 30 X
» . Normas de calidade. Procesos de elaboracion. Ficha de elaboracion e escandallo.
2 | Elaboracién de produtos de obradoiro Conceptos basicos de nutricion. Normas de seguridade e hixiene no obradoiro 5 [ 30 X X
3 | Decoracién de produtos de obradoiro Procedementos e técnicas de decoracion. Procesos de control en decoraciéns 22 | 15 X
N . Descricién e utilizacion dos envases e embalaxes de produtos acabados. Etiquetado.
4  |Envasado e ubicacion dos produtos de obradoiro Sistemas de conservacion, transporte e distribucion e almacenamento dos produtos 43 25 X X
envasados
Total: 175
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Organizacion de tarefas e operacions 55
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas de producién, e xustifica os recursos e a secuencia de operaciéns. Sl
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer a organizacién das tarefas de producion.
1.2 Distribuir as materias primas interpretando toda a documentacion necesaria.
1.3 Interpretar fichas técnicas en funcién & elaboracion a realizar. 1 Organzacion da producion e recursos necesarios. Documentacion. 55,0
1.4 Aproveitar os recursos humanos e materiais para conseguir unha boa productividade.
1.5 Realizar as operaciones de posta a punto do proceso productivo.
TOTAL 55
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 (%)
o . e PE1-UD1
CA1.1 Planificaronse as tarefas con prevision das dificultades e o xeito de as superar. S 14
e PE2-UD1
CA1.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso. S 14
e PE3-UD1
CA1.3 Determinaronse e enumeraronse 0s recursos humanos e materiais. S 14
N iy ] ) e PE4-UD1
CA1.4 Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a stia secuencia. S 14
. . . " . - e LC.1-UD1
CA1.5 Prepararonse e regularonse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Utiles. N 14
e LC2-UD1
CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo. S 15
e LC.3-UD1
CA1.7 Formularonse elaboracions a partir de produtos basicos dados. N 15
TOTAL 100
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4.1.e) Contidos

Contidos

Documentacion técnica asociada aos procesos produtivos: descricion, interpretacién e manexo.
Célculo e distribucion dos recursos humanos e materiais en funcién do proceso produtivo para realizar.
Asignacion de tempos as operacions do proceso produtivo.

Seleccion dos servizos auxiliares, os equipamentos e o Utiles en funcion do proceso produtivo.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion de contidos, o Traballar os contidos e o Exames e actividades o Aula e/ ou taller e LC.1-UD1
resolucion de dubidas. desenvolver as tarefas
« Plantexar dubidas e LC.2-UD1
e LC.3-UD1
Organzacion da producion e recursos
necesarios. Documentacién. - Planificacion e PE1-UD1 5.0
das taref_as € recursos necesarios para as ’
elaboracions. o PE2-UD1
e PE3-UD1
e PE4-UD1
TOTAL 55,0
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4.2.a) Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N. Titulo da UD Duracion
2 Elaboracién de produtos de obradoiro 55
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas. Sl
RA3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, € valora as implicacidns para a sadde. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Normas de calidade
1.2 Identificacion e secuenciacion das dos procesos de elaboracién dos produtos de panaderia, pasteleria
e confeiteria. Documentacion 1 Operaciéns de elaboracion do produto. Documentacién. Equipos e utensilios. Normas calidade, 550
seguridade laboral e proteccion ambiental. Nutricién '
1.3 Caracterizar intoxicacions e intolerancias alimentarias, saber utilizar ingredientes alternativos.
1.4 |dentificar e caracterizar as necesidades de limpeza e desinfeccién dos equipos e instalacions,
seleccionando os produtos e aplicando as técnicas adecuadas para garantir a sta hixiene.
TOTAL 55
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
. ) . o e PE1-UD2
CA2.1 Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion. S 5
. 9 » ] . e PE2-UD2
CA2.2 Identificaronse as operacions do proceso de elaboracion e estableceuse a slia secuencia. S 5
PE.3-UD2
CA2.3 Describiuse a funcion de cada ingrediente no produto final. ° S 5
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
! . . . . ) - e« LC.1-UD2
CA2.4 Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracion. S 5
. . . - o ) . e« LC2-UD2
CA2.5 Seleccionaronse e reguldronse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse custos e gastos innecesarios. N 5
- . ' . e« LC3-UD2
CA2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida. S 5
. v » - . e LC4-UD2
CA2.7 Realizaronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras. S 5
. - . ] I e LC5-UD2
CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions. S 5
e« LC6-UD2
CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado. N 5
CA2.10 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscose asde | o LC.7-UD2 S 5
proteccion ambiental.
- . . ) . e PE4-UD2
CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado. S 5
. Co , . o e PE5-UD2
CA3.2 Analizaronse as implicacions para a satde do colectivo, en caso de composicion incorrecta. S 5
e PE6-UD2
CA3.3 Describiuse o produto para elaborar. S 5
CA3.4 Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as o LC8-UD2 s 5
principais afeccions alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.
. . . iy . . e PE7-UD2
CA3.5 Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles. S 5
" . g . ) ) ) e« PEB-UD2
CA3.6 Describironse as medidas de prevencién para evitar o emprego inadecuado de ingredientes. S 5
" - . o e« PE9-UD2
CA3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos. S 5
. - . ] I e« LCO-UD2
CA3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions. S 5
e PE10-UD2
CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado. S 5
. . . . . . e LC.10-UD2
CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso. S 5
TOTAL 100
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

Identificacion e secuenciacidn das operacions do proceso.

Célculo dos ingredientes e desefio da ficha de elaboracion.

Seleccion e regulacion dos equipamentos e dos Utiles de xeito eficaz, sen custos nin gastos innecesarios.

Seleccion e aplicacion dos procedementos operativos e das técnicas para empregar en funcion do produto que se queira obter.
Identificacion e realizacidn dos controis basicos durante o proceso de elaboracion.

Aplicacion de normas de calidade, seguridade laboral e proteccién ambiental.

Intolerancias alimentarias.

Adaptacions en férmulas de produtos para persoas de colectividades especiais: celiacas, diabéticas, intolerantes & lactosa, fenilcetonuricas, etc.
Adecuacion de espazos e materiais para colectividades especiais.

Procedementos de limpeza e preparacion de equipamentos e (tiles: riscos, precaucions e protocolos.

Identificacion da secuencia de operaciéns do proceso e dos controis basicos para realizar en funcién do produto.

Responsabilidade na realizacién das tarefas profesionais pola sta repercusién na salde de persoas de risco.

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
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicar e resolver as « Traballar os contidos e « Exames e actividades o Aula e/ ou taller e« LC1-UD2
) ) dubidas propostas desenvolver as tarefas
Operacions de elaboracion do produto.
Documentacion. Equipos e utensilios. « Plantexar dubidas e LC2-UD2
Normas calidade, seguridade laboral e 55,0
proteccion ambiental. Nutricién - Elaboracion
de produtos de obradoiro + LC3-UD2
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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)

e LC4-UD2

e« LC5-UD2

e« LC6-UD2

e« LC.7-UD2

e« LC8-UD2

e« LCO-UD2

e LC.10-UD2

e PE1-UD2

e PE2-UD2

e« PE3-UD2

e PE4-UD2

e« PE5-UD2

e« PE6-UD2

e PE7-UD2

e« PE8-UD2

e« PEQ-UD2

e PE10-UD2
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TOTAL 55,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Decoracién de produtos de obradoiro 22
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacidn cos produtos para obter. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Seleccionar e aplicar as elaboraciéns complementarias e de decoracion, xustificando o desefio do
produto final para compofier e presentar os produtos acabados.
1 Elementos de acabado e decoracion 22,0
1.2 Controlar o producto final, comparandoo coas especificaciéns
TOTAL 22

-10-
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)
e PE1-UD3
CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas. S 12
CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operacions de acabamentoe |  PE2-UD3 s 12
decoracion.
. e T . o . e LC1-UD3
CA4.3 Seleccionouse o desefio basico para a decoracion e incorporaronse variaciéns persoais. S 12
e LC2-UD3
CA4 4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada. S 12
e« LC3-UD3
CA4.5 Seleccionaronse e reguldronse os equipamentos e os Utiles. S 13
CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracién, con medidas e LC4-UD3 s 13
especificas de hixiene.
. e - - , . e LC5-UD3
CA4.7 Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas stas especificacions. S 13
e LC6-UD3
CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. S 13
TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

Operaciéns e técnicas de acabamento e decoracion.

Seleccion e aplicacion de elementos de acabamento e decoracion en funcién do produto, os equipamentos e os Utiles.

Anélise da repercusion dos defectos no acabamento e na decoracion.

Innovacidn ante novos habitos de consumo e novos tipos de presentacion.

Valoracién da repercusion das caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto nas persoas potencialmente consumidoras.

Adopcién de boas practicas de manipulacion durante o acabamento e a decoracidn dos produtos.

-11-
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicar e reslover as « Traballar os contidos e « Exames e actividades o Aula e/ ou taller e LC1-UD3
dubidas propostas polos desenvolver as tarefas
alumnos
o Plantexar dubidas ¢ LC2-UD3
e« LC3-UD3
e LC4-UD3
Elementos de acabado e decoracion -
Procedementos e técnicas de decoracion. 22,0
Procesos de control en decoracions « LC5-UD3
o« LC6-UD3
e« PE1-UD3
e« PE2-UD3
TOTAL 22,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Envasado e ubicacién dos produtos de obradoiro 43
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas. Sl
RAG - Situa os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no deposito, e xustifica a sta disposicién. Sl

-12 -
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Analizar as técnicas de envasado e embalado, recofiecendo as slas caracteristicas especificas para
envasar € embalar produtos elaborados. . .
1 Envases e embalaxes de produtos. Etiquetado. Conservacion. Aimacén 43,0
1.2 Organizar e clasificar os produtos acabados, analizando os seus requirimentos de conservacion e as
necesidades de espazos para a sua almacenaxe.
TOTAL 43
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios d liacion Instrumentos de avaliacion e e
ferios de avaliacio exixibles cualificacion (%)
" ) ) A PE.1-UD4
CAb5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados. S 6
. . ) ! PE2-UD4
CA5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe. S 6
CA5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e 0s PE3-UD4 S 6
produtos.
. . . PE.4-UD 4
CAb5.4 |dentificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares. S 6
” . g ) . : . ) , PE5-UD 4
CAA5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos. S 6
, - . . LC.1-UD4
CAb5.6 Envasouse e embalouse o0 produto consonte as stias caracteristicas e os requisitos da clientela. S 6
. . ) " PE.6-UD 4
CA5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar. S 6
LC.2-UD4
CAA5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. S 6
- . - ! LC.3-UD4
CAA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe. S 6
PE.7-UD4
CAB6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion. S 6
. . PE.8-UD 4
CAG.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado. S 6

-13-
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CAB.3 Seleccionaronse e describironse as condiciéns de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo| ¢ PE.9-UD 4 S 6
maximo, colocacion e luminosidade).
. ) - e« LC4-UD4
CAB6.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda. S 7
iy ) . e« LC5-UD4
CAB.5 Comprobouse a adecuacion das condicions de limpeza e de conservacion. S 7
o« LC6-UD4
CAG.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto. S 7
e« LC7-UD4
CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. S 7
TOTAL 100
4.4.¢) Contidos
Contidos

Incompatibilidades entre os materiais de envasado e os produtos: fundamentos basicos e factores para considerar.
Caracterizacion das embalaxes.

Métodos de envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.

Descricion das principais anomalias do envasado dos produtos e das medidas correctoras.
Etiquetas e rétulos dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeitaria.
Seleccion do envase e a embalaxe dun produto elaborado.

Descricién da informacion para incluir na etiqueta e nos rétulos do produto elaborado.
Descricidn dos métodos de conservacion dos produtos elaborados.

Almacén de produtos acabados. Punto de venda.

Procedementos para o traslado dos produtos elaborados.

Equipamentos de traslado dos produtos.

Valoracién da repercusion dunha incorrecta conservacion na calidade do produto elaborado.
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Contidos

Andlise das anomalias e das medidas correctoras no traslado e na conservacion dos produtos elaborados.

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 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 Explicar e resolver as o Traballar os contidos e o Exames e actividades o Aula e/ ou taller e LC.1-UD4
dubidas propostas polos desenvolver as tarefas
alumnos
o Plantexar dubidas e LC2-UD4
e« LC3-UD4
e LC4-UD4
e« LC5-UD4
Envases e embalaxes de produtos. o LC6-UD4
Etiquetado. Conservacién. Almacén -
Funcion, materiais, clasificacion e formatos
dos envases. Etiquetado dos produtos. o LC7-UD4 430
Métodos de conservacion. Aimacenado de
produtos e PE1-UD4
e PE2-UD4
e PE3-UD4
e PE4-UD4
e PE5-UD4
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Que e para que Como Con que Con:; ?/ :Izr:aque
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion
e PE6-UD4
e PE7-UD4
e PE8-UD4
e PE9-UD4
TOTAL 43,0

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

MINIMO EXIXIBLES

Organizacion das tarefas de producién do obradoiro

Documentacién técnica asociada aos procesos produtivos: descricién, interpretacion e manexo.

Calculo e distribucion dos recursos humanos e materiais en funcién do proceso produtivo para realizar.

Asignacion de tempos as operacions do proceso produtivo.

Seleccion dos equipamentos e o Utiles en funcidn do proceso produtivo.

Identificacidn dos procesos de elaboracién de produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro € a sta secuencia
Calculo dos ingredientes e desefio da ficha de elaboracién.

Seleccion e regulacion dos equipamentos e dos Utiles de xeito eficaz, sen custos nin gastos innecesarios.

Seleccion e aplicacion dos procedementos operativos e das técnicas para empregar en funcion do produto que se queira obter.
Identificacién e realizacion dos controis basicos durante o proceso de elaboracion.

Aplicacién de normas de calidade, seguridade laboral e proteccién ambiental.

Elaboracién de produtos para colectividades especiais

Intolerancias alimentarias.

Adaptacions en férmulas de produtos para persoas de colectividades especiais: celiacas, diabéticas, intolerantes a lactosa, fenilcetondricas, etc.
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Adecuacion de espazos e materiais para colectividades especiais.
Procedementos de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles: riscos, precaucions e protocolos.
Identificacién da secuencia de operacions do proceso e dos controis basicos para realizar en funcién do produto.
Responsabilidade na realizacion das tarefas profesionais pola sua repercusion na saude de persoas de risco.
Decoracion de produtos de obradoiro
Operacions e técnicas de acabamento e decoracién.
Analise da repercusion dos defectos no acabamento e na decoracion.
Envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro
Caracterizacién das embalaxes.
Métodos de envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.
Descricién das principais anomalias do envasado dos produtos e das medidas correctoras.
Etiquetas e rétulos dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeitaria.
Seleccion do envase e a embalaxe dun produto elaborado.
Descricidn da informacion para incluir na etiqueta e nos rétulos do produto elaborado.
Descricidn dos métodos de conservacion dos produtos elaborados.
Almacén de produtos acabados. Punto de venda.
Equipamentos de traslado dos produtos.
Andlise das anomalias e das medidas correctoras no traslado e na conservacion dos produtos elaborados.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién deste mddulo realizarase utilizando os instrumentos de cada criterio de avaliacion, tendo en conta o peso (%) dentro da sta unidade.

Para acadar unha avaliacién positiva en cada unidade didactica, os alumnos deben superar obrigatoriamente as probas correspondentes aos criterios minimos exixibles indicados no punto 4.b. Con todo, non é
necesario superar os criterios non considerados minimos exixibles, sempre e cando a cualificacién global da unidade sexa dun 5. A cualificacién da unidade sera a media ponderada das cualificaciéns de cada
criterio.

En cada unidade realizarase ao menos unha proba escrita.

A cualificacion global do médulo sera a media ponderada das cualificaciéns de cada unidade, segundo o peso de cada unidade respecto do médulo.

O alumno cofiecera previamente o peso dos criterios de avaliacion e da unidades, asi como o tipo de proba de cada instrumento.

A cualificacion de cada avaliacion trimestral sera media ponderada das notas das unidades rematadas a data da avaliacion.

Aquelas probas nas que o alumno non supere todos os minimos exixibles teran unha cualificacién maxima de 4 puntos.

En todos os casos (minimos esixibles, unidades e médulo), a avaliacion positiva (aprobado) acadase con 5,00 sobre 10,00 puntos.

Para o rexistro da cualificacion na aplicacion XADE, a partir de 5,00, redondearase por exceso con 0,50 ou superior.
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Todo o material de traballo (documentos escritos, videos, ligazons a paxinas web, etc.) esta dispofiible na aula virtual do centro. As tarefas escritas entregaranse a través da mesma, seguindo as instrucions que as
acompanan.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos/as que non superen todos os minimos esixibles e/ou unidades do mddulo no periodo ordinario, disporan dunha proba extraordinaria,
na que deberan realizar aqueles non superados, cos mesmos criterios de cualificacion que nas probas ordinarias.

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

Aqueles alumnos e alumnas que perdan o dereito & avaliacién continua por superacion do maximo de faltas de asistencia permitidas, disporan dunha proba extraordinaria no mes de xufio, no periodo fixada para a
mesma.

Realizaranse as probas correspondentes aos criterios de avaliacion, segundo o apartado 4.c, pero agrupados dada a complexidade desta proba.

Os criterios de cualificacién serdn os mesmos que nas probas ordinarias.

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

- Realizaranse informes mensuais nas reunions de docentes da titoria comprobando o seguimento da programacién e ademais farase o
seguimento UD a UD a través desta plataforma.

- Para a avaliacion da practica docente analizarase o cumplimento da programacion correxindo as modificacidns correspondentes ao curso anterior
e propofiendo outras de cara ao vindeiro curso.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

thCIB

Realizarase unha proba de avaliacion inicial, co obxetivo de analizar os cofiecementos dos alumnos. Esta proba non € avaliable

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

Formacion de grupos de traballo heteroxéneos.
Explicacions individualizadas.
Supervisién mais directa

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Traballaranse aspectos como o respecto, igualdade de xénero, optimizacion dos recursos materiais (aforro de papel, de xel hidrolacoolico, apagar as luces...), etc

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Realizariase algunha visita a industrias alimentarias, previa programacion en departamento para coordinar entre os diferentes médulos.

10.0utros apartados

10.1) temporalizacion de uds e covid 19

No primeiro trimestre darase a UD 1 e gran parte da UD2
No segundo trimestre daranse o resto da UD2, a UD3 e a UD4
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