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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
MP0029 Produtos de obradoiro 2023/2024 0 175 0

(*) 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. 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 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacion cos produtos para obter.

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitlia os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicion.

2.1.2. 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 Planificaronse as tarefas con prevision das dificultades e o xeito de as superar.

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse os recursos humanos e materiais.

CA1.4 Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a suia secuencia.

CA1.5 Prepararonse e regularonse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Uutiles.

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

CA1.7 Formularonse elaboraciéns a partir de produtos basicos dados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.1 Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion.

CA2.2 Identificaronse as operaciéns do proceso de elaboracién e estableceuse a slia secuencia.

CA2.3 Describiuse a funcién de cada ingrediente no produto final.

CA2.4 Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracion.

CA2.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse custos e gastos innecesarios.

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CA2.7 Realizaronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras.

CAZ2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.

CA2.10 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscos e as de proteccion ambiental.

CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicion incorrecta.

CA3.3 Describiuse o produto para elaborar.

CA3.4 Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as principais afeccions alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.

CA3.5 Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles.

CA3.6 Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAB3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos.

CA3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operaciéns de acabamento e decoracion.

CA4.3 Seleccionouse o desefio basico para a decoracién e incorporaronse variacions persoais.

CA4 4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.

CA4.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles.

CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracion, con medidas especificas de hixiene.

CA4.7 Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas suas especificacions.

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAD5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CAb5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CAb5 .4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAD5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CA5.6 Envasouse e embalouse o produto consonte as suas caracteristicas e os requisitos da clientela.

CAb5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAb5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

CAG6.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado.

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

CAG6.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CA6.5 Comprobouse a adecuacién das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacion cos produtos para obter.

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitla os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicién.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Planificaronse as tarefas con prevision das dificultades e o xeito de as superar.

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse os recursos humanos e materiais.

CA1.4 Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a suia secuencia.

CA1.5 Prepararonse e regularonse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Uutiles.

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

CA1.7 Formularonse elaboraciéns a partir de produtos basicos dados.

CA2.1 Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion.

CA2.2 Identificaronse as operaciéns do proceso de elaboracién e estableceuse a slia secuencia.

CA2.3 Describiuse a funcién de cada ingrediente no produto final.

CA2.4 Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracion.

CA2.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse custos e gastos innecesarios.

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CA2.7 Realizaronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras.

CAZ2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.10 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscos e as de proteccion ambiental.

CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicion incorrecta.

CA3.3 Describiuse o produto para elaborar.

CA3.4 Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as principais afeccions alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.

CA3.5 Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles.

CA3.6 Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAB3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos.

CA3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operaciéns de acabamento e decoracion.

CA4.3 Seleccionouse o desefio basico para a decoracién e incorporaronse variacions persoais.

CA4 .4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.

CA4.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles.

CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracion, con medidas especificas de hixiene.

CA4.7 Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas suas especificacions.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAD5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CAb5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CADb5 .4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAD5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CA5.6 Envasouse e embalouse o produto consonte as suas caracteristicas e os requisitos da clientela.

CAb5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAb5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

CAG6.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado.

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

CAG6.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CA6.5 Comprobouse a adecuacién das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION Bl |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO 1l j

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion.

Criterios de cualificacion:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. A proba podera
consistir en cuestions tipo test (una solucion correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extension (neste caso especificarase na poba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para
as cuestions tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacion da seguinte férmula:

[(n® aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de ao menos 5 puntos sobre 10.

A cualificacion final correspondente da proba de cada mddulo 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 puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extension

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica

-10-



