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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 Sq'gg?g formativos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0024 Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e repostaria 2023/2024 0 133 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA PATRICIA CRENDE BRAN

Outro profesorado

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

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcién do produto que se queira obter.

RAZ2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stias caracteristicas especificas.

RA3 - Analiza os procesos de elaboracion en relacion cos produtos que se vaian obter.

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacions de elaboracion de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacion coas suas aplicacions.

RAG5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sia necesidade ou exixencia.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentacions comerciais.

CA1.2 Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e quimicas basicas.

CA1.3 Identificaronse e diferenciaronse as funciéns que estas exercen nos produtos.

CA1.4 Enumeraronse os parametros de calidade e relacionaronse coa sua aptitude de uso.

CAA1.5 Describironse as condiciéons de almacenaxe e conservacion.

CA1.6 Enumeraronse as deterioraciéns e as alteracions, e valorouse a sua repercusion.

CAA1.7 Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos.

CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.

CA1.10 Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organolépticas.

CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria.

CA2.2 Describironse as suas principais caracteristicas fisicas e quimicas.

CAZ2.3 Recofiecéronse as suas caracteristicas organolépticas.

CAZ2.4 Relacionouse a sua composicion con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios.

CA2.5 Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion e a elaboracion dos produtos.

CAZ2.6 Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de panadaria e pastelaria.

CA3.1 Describironse os principais procesos de elaboracion en panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria.

CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida.

CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion.

CA3.4 Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioldxicas das masas e dos produtos.

CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras.

CA3.6 Avaliouse a relevancia dos lévedos no procesado das masas.

CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboracion.

CA3.8 Valoraronse os procesos artesanais fronte aos industriais.

CA4.1 Clasificaronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.2 Determinaronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos.

CA4.3 Describironse os principios de funcionamento dos equipamentos.

CA4.4 Recoifiecéronse as aplicacions dos equipamentos e da maquinaria.

CA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos.

CA4.6 Xustificouse a disposicién dos equipamentos no obradoiro.

CAA4.7 Recofiecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en funcién das elaboracions.

CA4.8 Recoifiecéronse as caracteristicas propias dun obradoiro.

CA4.9 Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.

CA5.1 Enumeraronse os parametros que inflien na conservacion dos alimentos.

CAA5.2 Describironse os métodos de conservacion.

CAA5.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion.

CAb5.4 Relacionouse cada produto coas suas necesidades especificas de conservacion.

CAD5.5 Identificaronse os parametros que inflien na conservacion (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.).

CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.

CAb5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado a conservacion de produtos.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcidon do produto que se queira obter.

RAZ2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stias caracteristicas especificas.

RAZ3 - Analiza os procesos de elaboracién en relacién cos produtos que se vaian obter.

RAS5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sua necesidade ou exixencia.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentacions comerciais.

CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos.

CA1.10 Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organolépticas.

CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria.

CA2.4 Relacionouse a sua composicion con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios.

CA2.5 Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacién e a elaboraciéon dos produtos.

CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida.

CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion.

CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.

CAb5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado a conservacion de produtos.

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

-Minimos esixibles para alcanzar a avaliacidn positiva;

Os minimos esixibles seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion anteriores (apartado 2.b). Dentro dunha escala numérica do 1 e 10, considerarase superada a proba, cando se acade un 5 na
valoracion global.

-Criterios de cualificacion:

A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos. A proba podera consistir en cuestions
tipo test e/ou preguntas de desenvolvemento de diferente extension. (neste caso especificarase na proba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para as cuestions tipo test (unha solucion correcta) a
puntuacion sera o resultadado da aplicacion da seguinte férmula: [(n® acertos-(n® erros/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistird no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.

Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracion de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sua valoracion.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que podera asignarse seré de catro puntos.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba
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Proba tedrica de tipo test, unha solucién correcta. Preguntas de desenvolvemento de diferente extension (especificarase na proba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado).
Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
-Boligrafo azul, calculadora cientifica.

4.b) Segunda parte da proba

Supostof/s practico/s. Sera requisito para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
-Boligrafo azul.

-Calculadora cientifica.

-Bata de laboratorio.

-Calzado de industria alimentaria.




