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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD2HOT000100 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g 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
MP0026 Procesos basicos de pastelaria e repostaria 2024/2025 6 210 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JUAN MANUEL SOTO LOPEZ

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

Esta programacion realizase para 0 mddulo Procesos basicos de pastelaria e repostaria, pertencente ao ciclo medio de panadaria, repostaria e confeitaria; tomando como referencia o Decreto 224/2008 polo que se
establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria, tendo en conta as caracteristicas do contexto onde vai desenvolverse e as necesidades do entorno, adaptandose a formacion inicial do alumnado e
as slas expectativas e experiencias profesionais. A programacién non ¢ un texto definitivo, pretende ser un fio condutor do proceso de ensino aprendizaxe, adaptandose 4 realidade do entorno, axustando a
programacion en funcion aos resultados e a consecucion ou non dos obxectivos reflectidos.

Baseandonos para esta adecuacion, ademais do perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais, e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:
Perfil profesional do titulo: o perfil do titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria determinase pola competencia xeral, competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacién de
cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do Catélago Nacional de cualificacidns profesionais.

Competencia xeral: consiste en elaborar e presentar produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions de producién, composicion e decoracion, en obradoiros, establecementos de
restaruracion, con aplicacion de lexislacidn de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencion de riscos laborais

Competencias profesionais, persoais e sociais: as que se relacionan no artigo 5 do decreto 224/2008. Técnico en panadaria, repostaria e confeitaria.

Asociado a unidade de competencia: UC0306-2: Realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de masas. Pastas e produtos basicos de multiple aplicacidns para pastelaria e repostaria.

Este mddulo profesional dotara a formacion necesaria para desempefar a funcion de elaboracions basicas e produtos elementais de pastelaria e repostaria.
A elaboracién de produtos de pastelaria e repostaria abrangue aspectos como:

Execucion e control do proceso produtivo.

Control do produto durante o proceso.Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.

Posta a punto do lugar de traballo.

Manipulacions previas de materias primas.

Rexeneracion, preparacién e elaboracion de produtos.

Terminacion e presentacion.

Conservacion e envasado.

Mantemento de instalacions.

E conseguiran desenvolver tarefas profesionais que consistiran:

Elaboracions basicas e produtos elementais de pastelaria doces e salgados (masas folladas, masas batidas, masas escaldadas, masas azucradas e semifrios).
Produtos de recheo para produtos de pastelaria doces e salgados.

Elaboracion de cubertas a base de froitas, de chocolate, etc.

Polo tanto as lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que se seguiran para acadar os obxectivos do mddulo han versar sobre:

Preparacion de masas e pastas de pastelaria e repostaria, aplicacion de tratamentos térmicos e composicion con recheos, cremas e cubertas.
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Interpretacion de fichas de fabricacion, rexistros de control e documentacién técnica asociada.

Control do produto durante o proceso para garantir a calidade.
Cumprimento das normas establecidas nos plans de prevencion de riscos laborais e das normas de seguridade e hixiene.

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[ @ MP0026_00
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 2 3 4
1 | Obradoiro de pasteleria: equipamento e utillaxe Descricion e caracteristicas das instalacions do local de pastelaria. Terminoloxia 12 X
P - equip profesional especifica. Postos mais salientables. Descricion, ubicacion, posta en marcha, 10
uso correcto e mantemento dos equipos e utensilios empregados nunha pastelaria.
2 Cremas e recheos, bafos e cubertas, xaropes e Estudo e elaboracién das principais cremas para recheo, bafios, glaseados e cubertas en 2% X
marmeladas pastelaria e repostaria e elaboracién de xaropes e principais aplicacions de estas 20
elaboraciéns.
3 |Masas batidas e esponxadas Estudo dos procesos e elaboracién de biscoitos lixeiros e superlixeiros e pesados, e 3% | 12 X
P bicoitos ao vapor e especiais.
4 | Masas escaldadas e masas fritas Realizacion de masas escaldadas e masas fritas e estudo das suas caracteristicas. 34 1 12 X
5 |Masas quebradas e pastas secas Descricién, clasificacién e elaboracion de preparacions a partir de masas quebradas e 32 | 12 X
pastas secas.
Estudo dos procesos e elaboracidn de masa de follado (tipos e férmulas basicas e
6 |A masa de follado principais aplicacions). 30 | 12 X
Estudo dos procesos e elaboracidn de masas fermentadas (masas de pan, masas brandas
7 | Masas fermentadas de boleria, masas de boleria follada e masas de boleria frita). 20 | 12 X
i - " . . | Decoracion de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinacions basicas e
8 |[Técnicas basicas de decoracién en pasteleria e reposteria emprego das técnicas e enxoval especifico. 22 1 10 X
Total: 210
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 Obradoiro de pasteleria: equipamento e utillaxe 12
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer os contidos do médulo, obxectivos, contidos e normas basicas ao alumnado 1 Presentacion do médulo 1,0
2.1 Cofiecer as caracteristicas que debe reunir un obradoiro de pasteleria
2 O Obradoiro de pasteleria 2,5
2.2 Describir os membros da brigada de pasteleria e as stas funciéns
3.1 Identificar o equipamento que se atopa nunha pasteleria
3 Os equipos. Identificacion, caracteristicas, clasificacion e localizacion da maquinaria e equipos. 45
3.2 Realizar correctamente as tarefas de limpeza e mantemento
41 _Identlﬂcar os principais Utiles empregados en pasteleria e 0s seus usos e cofiecer os procedementos 4 Identificacién de tiles, uso e limpeza 30
de limpeza
5.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacién 5 Avaliacion da unidade didactica 1,0
TOTAL 12.0
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados 4 producion en relacién cos equipamentos | » TO.1 - Sobre proba préctica para comprobar a correcta interpretacion dos s 5
para empregar. documentos de producion relacionado co uso de maquinaria e equipos
- . — . " . P o LC.1- Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro relacionadas co uso de equipos

eCﬁ; .gr:]ciir:ggcouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos & maquinaria, o cofiecemento das stias caracteristicas e os elementos de S 5

auip ) seguridade que os compofien

CA1.3 Realizaronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos » LC.2- Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de limpeza de s 5
produtos de elaboracién e de limpeza. equipos e instalacions

s ” - . ) TO.2 - Sobre proba practica para comprobar que se realizan as operacions de
CA1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. ‘ posta en mar(?ha daﬁnaquinapria de forrr)na cor?ecta P S 10
, L o o LC.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro, comprobacion de correcto
CA1.5 Executéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. funcionamento de maquinaria, estado, limpeza de filtros, etc. S 10
, , . . . . o LC.4 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro, comprobacién da regulacion
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracidn en funcién dos requisitos do proceso. elou programacion de maquinaria S 5
- L , . . o PE.1- Sobre proba escrita onde se deberan describir as anomalias e medidas
CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. correctoras nos equipos S 8
LC.5 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de

CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. ‘ pasteleria P S 8
CA1.9 Seleccionaronse (tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte 4 realizacién das o LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de s 8
tarefas. pasteleria

CA1.10 Prepararonse os fomos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento o LC.7- Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de s 10
necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicidns de tempo e temperatura axeitadas. pasteleria

CA1.11 Planificouse a carga do fomo, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas o LC.8- Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de s 10
cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso. pasteleria

CA1.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.9- Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de s 8
proteccion ambiental. pasteleria

LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de
CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ‘ pasteleria P N 8
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Maquinaria basica e auxiliar. Descricién, caracteristicas, clasificacion e localizacion. Procedementos para o seu uso e aplicaciéns. Principais anomalias e medidas correctoras. Mantemento de primeiro nivel.
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Contidos

Bateria, moldes e ferramentas: Descricién e caracteristicas Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.

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 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 Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion por parte do o Tomar notas durante a « Anotaciéns, apuntamentos e | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e TO.1 - Sobre proba practica para
profesor dos obxectivos a explicacion e realizar mapas conceptuais. (mesas, cadeiras, ordenador e comprobar a correcta interpretacion
acadar, contidos e cuestions se as hai. proxector, pizarra...). dos documentos de producion
actividades a realizar na relacionado co uso de maquinaria e
Unidade didéctica, e a sta equipos
Presentacion do médulo - Dar a cofiecer os relacion coas outras UD e
contidos do médulo, obxectivos, contidos e importancia da mesma 1,0
normas basicas ao alumnado dentro da programacion do
maodulo.
Realizacion dun breve
cuestionario para detectar
nivel de cofiecementos
previos do alumnado.
Entrega de material didactico| e Participacion na clase, toma | « Esquemas, mapas o Aula polivalente coa dotacion habitual: | e TO.1 - Sobre proba practica para
ao alumnado e explicacion de notas e realizacién de conceptuais e resumos. ordenador, proxector, pizarra, etc. comprobar a correcta interpretacion
por parte do profesor, con preguntas en caso de Cuestionarios sobre as dos documentos de producion
O Obradoiro de pasteleria - Breve definicion axuda de esquema e mapas habelas . caracteristicas que deben relacionado co uso de maquinaria e
de pasteleria, condicién que debe reunir o conceptuais. Resolucion de Realizacion por parte do reunir os obradoiros de equipos 25
local, normativa, planificacién do traballo e dubidas de habelas. alumnado dun esquema pasteleria. '
deontoloxia profesional. Realizacién dun cuestionario resumo, desenvolvemento
de identificacion de dun cuestionario sobre as
magquinaria e equipos. normas que debe reunir os
obradoiros de pasteleria.
Entrega de material didactico Participacién na clase, toma | ¢ Apuntamentos. o Aula polivalente coa dotacion habitual: | « LC.1 - Sobre as tarefas desenvoltas no
ao alumnado e explicacion de notas e realizacién de Cuestionarios de ordenador, proxector, pizarra, etc. obradoiro relacionadas co uso de
por parte do profesor, con preguntas en caso de identificacion de equipos e equipos e maquinaria, o cofiecemento
Os equipos. Identificacion, caracteristicas, axuda duna presentacion. ionariohabelas . utiles. das stias caracteristicas e 0s
clasificacion e localizacion da maquinaria e Resolucion de dibidas de Realizacién por parte do elementos de seguridade que os 45

equipos. - Presentacion do equipamento que
se pode atopar nun obradoiro

habelas.

Realizacién dun cuestionario
de identificacion de
magquinaria e equipos.

alumnado de esquema
resumo, e realizacion dun
cuestionario para a
identificacion de maquinaria

compofien

LC.2 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
limpeza de equipos e instalacions
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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)

e utillaxe.

LC.3 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro, comprobacion de correcto
funcionamento de maquinaria, estado,
limpeza de filtros, etc.

LC.4 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro, comprobacién da regulacion
elou programacién de maquinaria

LC.5 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.7 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.8 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.9 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

PE.1 - Sobre proba escrita onde se
deberan describir as anomalias e
medidas correctoras nos equipos

TO.2 - Sobre proba practica para
comprobar que se realizan as
operacions de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta

Identificacion de Utiles, uso e limpeza -
Descricién e caracterizacion dos Utiles e
ferrramentas empregados na pasteleria

Identifica os equipos
dispofiibles no obradorio,
reparte ao alumnado en
grupos e explica as tarefas a
realizar, resolvendo dubidas
en caso de habelas.

o Por grupos realizaran a
posta en marcha dos
equipos, programacion,
apagado e tomaran nota do
procedemento de limpeza.

« Anotaciéns sobre 0s
procedementos de
mantemento de primeiro
nivel.

« Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual, fichas de
identificacion de maquinaria.

LC.5 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

3,0

Avaliacion da unidade didactica - Realizacion

dunha proba escrita de avaliacién.
Supervision e control das tarefas de limpeza
e mantemento realizadas.

Correccion de esquemas
resumo do tema e de proba
escrita de avaliacion.
Supervisién das tarefas de
mantemento, uso e limpeza
€ maquinaria no obradoiro
de pasteleria, referindo os
resultados na lista de cotexo.

 Realizacién de esquemas
resumo da unidade didactica
e dunha proba escrita de
avaliacion xunto con outras
unidades didacticas.
Desenvolvemento correcto
dos procedementos de uso,
limpeza e mantemento dos
equipos e maquinaria
durante as tarefas de

o Proba escrita, resumos e
lista de cotexo.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...) e obradoiro de
pasteleria co equipamento necesario.

LC.1 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro relacionadas co uso de
equipos e maquinaria, 0 cofiecemento
das sUas caracteristicas e 0s
elementos de seguridade que os
compofien

LC.2 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
limpeza de equipos e instalacions
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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)

elaboracion de produtos de o LC.3- Sobre as tarefas desenvoltas no
pasteleria e reposteria. obradoiro, comprobacion de correcto
funcionamento de maquinaria, estado,
limpeza de filtros, etc.

o LC.4 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro, comprobacién da regulacion
elou programacién de maquinaria

o LC.5 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o LC.7 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o LC.8 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o LC.9 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

o PE.1- Sobre proba escrita onde se
deberan describir as anomalias e
medidas correctoras nos equipos

o TO.1- Sobre proba practica para
comprobar a correcta interpretacion
dos documentos de producion
relacionado co uso de maquinaria e
equipos

o T0O.2 - Sobre proba practica para
comprobar que se realizan as
operacions de posta en marcha da
maquinaria de forma correcta

TOTAL 12,0
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N. Titulo da UD Duracion
2 Cremas e recheos, bafios e cubertas, xaropes e marmeladas 24
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Presentar e contextualizar a L{D dentro do mod_ulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e y Presentacion da unidade did4ctica e avaliacién de cofiecementos previos do alumnado 0.1
facer unha breve sondaxe dos cofiecementos previos do alumnado
2.1 Cofiecer, clasificar e describir as elaboracions basicas necesarias para a elaboracion de cremas e 2 Estudio e clasificacion das cremas empregadas para recheos e cubertas e salsas de 39
salsas de recheo e cubertas acompafiamento ’
3.1 Cofiecer, clasificar e describir as elaboracions de bafios, cubertas, xaropes e marmeladas 3 Estudio e clasificacion dos principais bafios, cubertas, xaropes e marmeladas 3,0
4.1 Preparar, empregar e conservar cremas de recheo e cubertas mais habituais empregadas en
pasteleria
4 Realizacion de cremas de recheo e cubertas , bafios e cubertas, xaropes e marmeladas 15,0
4.2 Preparar, empregar e conservar bafios e cubertas, xaropes e marmeladas
5.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe 5 Actividades de avaliacion 2,0
TOTAL 24.0
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién das stas 0
especificidades e das stas aplicacions.
CA3.1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de bafios, coberturas, etc., en funcién das stias especificidades | « PE.1 - Probas escritas para avaliar os cofiecementos sobre as técnicas e procesos s 5
e das stias aplicacions. de obtencién de bafios e coberturas
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios, 0
coberturas, etc.
PE.2 - Probas escritas para avaliar os cofiecementos sobre as técnicas e procesos
CA3.2.1 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas e recheos. ¢ de obtencion de cremage recheos P S 10
LC.1 - Tarefas desenvoltas no obradoiro
CA3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto. ¢ S 6
LC.2 - Tarefas desenvoltas no obradorio
CA3 .4 Identificouse a funcién de cada ingrediente. ¢ S 6
. ) TO.1 - Proba préctica
CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. ¢ P S 6
CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de utiles e de equipamentos a partirda | , T0.2 - Proba préctica
ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos S 10
ingredientes ao requirido no proceso.
CA3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, | , C.3 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencion de
moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccion, cremas e recheos S 15
etc.
LC.4 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencién de
CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes. ° cremas e recheos P S 6
LC.5 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencion de
CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracidn. ° cremas e recheos P S 10
TO.3 - Proba practica
CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion. ° P S 6
LC.6 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencién de
CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ° cremas e recheos P S 8
CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.7 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencion de S 10
proteccion ambiental. cremas e recheos
LC.8 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencion de
CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ° cremas e recheos P N 2
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de améndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan

Elaboracion e conservacion de bafios, xaropes, mermeladas e cubertas
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Contidos

Elaboracion de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulacion. Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema soufflé para recheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec

Elaboracion de cubertas e de preparados & base de froitas. Ingredientes e formulacion. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de améndoas, bafio, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis. Secuencia de operaciéns. Consistencia e caracteristicas.

Preparacion e conservacién de coberturas de chocolate. Chocolate e coberturas: definicion e tipos. Utilizacion de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicacion.

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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 Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion por parte da o Tomar notas durante a « Anotacions e cuestionario. | e Aula polivalente coa dotacion habitual
profesora dos obxectivos a explicacion e participar no (mesas, cadeiras, ordenador e
acadar, contidos e cuestionario. proxector, pizarra...).
Presfenlt’acién da~unidade didécticg e acnt;;gi;g 2isdgcrﬁsg’zgran:ua
avaliacion de conecem_ento_§ previos do relacién coas outras UD e
a!umngdo - Contextualizacion q,a unidade importancia da mesma
dldalcncz.zldentro da programacion e dentro da programacion do 0,1
explicacion dos obxectivos e contidos da médulo.
mesma e avaliacion dos cofiecementos
previos do alumnado o
o Realizacion dun breve
cuestionario para detectar
nivel de cofiecementos
previos do alumnado.
o Exposicion de material o Toma de notas e « Anotaciéns e mapa o Aula polivalente coa dotacion habitual | e LC.1 - Tarefas desenvoltas no
didactico relativo as cremas apuntamentos e realizacion conceptual. (mesas, cadeiras, ordenador e obradoiro
de recheo e cuberta. de cuestionario de proxector, pizarra...).
Descricion e proceso de asimilacién. Realizacion de o LC.2- Tarefas desenvoltas no
Estudio e clasificacion das cremas elaboracion. Exemplificacion cuestions en caso de obradorio
empregadas para recheos e cubertas e de elaboraciéns. Usos, habelas. PE 1 - Prob " i
salsas de acompafiamento - Clasificar, aplicacions e conservacion. e TE.1-Frobas escritas para avalar os
cofiecementos sobre as técnicas e 3,9

cofiecer e describir correctamente as
elaboracions de cremas e salsas empregadas
para recheo e cubertas

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

procesos de obtencion de bafios e
coberturas

PE.2 - Probas escritas para avaliar os
cofiecementos sobre as técnicas e
procesos de obtencion de cremas e
recheos

-11-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

JwMB

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Xposicion de material o Toma de notas e « Anotacions, apuntamentos e | o Aula polivalente coa dotacién habitual. | e LC.1 - Tarefas desenvoltas no
Estudio e clasificacion dos principais bafios, (cjijdt?ecrttlgg rf;?gvgso: bafios, 32ucrbtggt1§)rr:t§§0ed|:allza0|on mapas conceptuais. obradoiro
cubertas, xaropes e marmeladas - Clasificar, Yaropes e ey A PE.1 - Probas escritas para avaliar os
= e marmeladas. Descricién e asimilacion. Realizacion de e FE. p
cofiecer e describir correctamente os " 5 cofiecementos sobre as técnicas e 3,0
rincinais bari bertas. xar proceso de elaboracion. cuestions en caso de € IC
principa Is da 08, cubertas, xaroopes & Exemplificacion de habelas procesos de obtencion de bafios e
emarmeladas I ’
elaboracions. Usos, coberturas
aplicacions e conservacion.
o Elaboracion de cremas para | e Realizacion de elaboracions | e Elaboracions de cremas o Aula obradoiro de pasteleria co o LC.3 - Tarefas desenvoltas no
recheo e cuberta a modo de cremas e recheos diveros|  para recheo e cubertas, equipamento habitual e diferentes obradoiro durante o proceso de
demostrativo. Explicacion do aplicacions(crema a base de bafios e cubertas, xaraopes materias primas para elaboracions de obtencién de cremas e recheos
poceo swperisin o | g abasecelieon s | e memaadasenprgaces | st + LG4 Taras esenotas o
realizar as correccidns froitos se%os e éremas de P ' obradoiro durante 0 proceso de
X obtencion de cremas e recheos
oportunas. froitas, recheos salgados).
+ Eaboaindotafoae | Corsemactnds e e e,
cubertas, xaropes e o Realizacion de elaboracions obtencion de cremas?e recheos
marmeladas. Explicacion do de bafios e cubertas,
proceso, supervision do xaropes e marmeladas. o LC.6 - Tarefas desenvoltas no
Realizacion de cremas de recheo e cubertas, | traballo do alumnado e Conservacion das mesmas. obradoiro durante o proceso de
bafios e cubertas, xaropes e marmeladas - realizar as correccions obtencion de cremas e recheos
Elaborar, empregar e conservar oportunas
' : 7- 15,0
correctamente cremas e salsas empregadas * cL)gra7 do?}irgLin?tzsgn\?ggzzonge ’
para recheos e cubertas en elaboracions de obtencion de cremas?e recheos
pasteleria
o LC.8 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos
o TO.1 - Proba practica
e T0O.2 - Proba practica
e T0O.3 - Proba practica
« Correccion de probas escrita | « Realizacion de probas o Probas escritas e practicas | o Aula obradoiro de pasteleria e materias | ¢ LC.1 - Tarefas desenvoltas no
e practica de avaliacién. escritas e practicas de de avaliacion. Elaboracions primas para a obtencién de cremas obradoiro
Supervisién e correccion das avaliacion. Realizacion de de cremas empregadas para|  empregadas para recheo e cuberta,
Actividades de avaliacién - Realizacion de probas. elaboracions de cremas para] o recheo e cuberta, bafios e bafios, cubertas, xaropes e o LC.2- Tarefas desenvoltas no
recheo e cuberta, bafios, cubertas, xaaropes e marmeladas. obradorio 2,0

probas escritas e practica de avaliacién

cubertas, xaropes €
marmeladas.

marmeladas.

LC.3 - Tarefas desenvoltas no

obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos
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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

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Alumnado

(tarefas) Recursos

Resultados ou produtos

Duracién
(sesions)

LC.4 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos

LC.5 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos

LC.6 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos

LC.7 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos

LC.8 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de cremas e recheos

o PE.2 - Probas escritas para avaliar os
cofiecementos sobre as técnicas e
procesos de obtencion de cremas e
recheos

TO.1 - Proba practica

TO.2 - Proba practica

TO.3 - Proba practica

TOTAL

24,0

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

3

Masas batidas e esponxadas

36
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sia composicién. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
11 Presentar e contextualizar a UD dentro do médulo, as actividades de ensino aprendizaxe a o . -
realizar e as actividades de avaliacion. ! Presentacion da unidade didactica 01
2.1 Analizar e interpretar as fichas técnicas de producion de pastelaria 2 Interpretacion das fichas técnicas de producion en pasteleria 1,0
3.1 Describir as elaboraciéns de masas batidas e esponxadas 3 Estudo, clasificacién e descricion das elaboraciéns a base de masas batidas e esponxadas 39
4.1 Preparar e conservar elaboracions a base de masas batidas e esponxadas 4 Realizacion e elaboracions a base de masas e batidas e esponxadas 30,0
5.1 Avaliar o proceso de ensino-prendizaxe 5 Actividades de avaliacion 1,0
TOTAL 36.0
4.3.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 (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, 0
folladas, etc.).
PE.1 - Sobre a caracterizacion das masas batidas
CA2.1.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas batidas e esponxadas. ° S 4
PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos referidos 4 identificacién dos principais
CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. ° produtos obtidos con masas batidas princip S 6
CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condicidns en que deban realizarse, os parametros para 0
controlar e os equipamentos requiridos.
CA2.3.1 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas batidas de |  PE.3 - Sobre contidos acerca dos procesos e secuencias para a obtencion de
pastelaria e repostaria, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e os masas batidas S 4

equipamentos requiridos.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas € a preparacion de (tiles e equipamentos a partir da ficha] e TO.1 - Proba practica para comprobar o aprovisionamento de materias primas de
técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos forma correcta, xunto coa preparacion de utiles e equipos seguindo a ficha de S 6
ingredientes ao requirido no proceso. producién
g . ) LC.1 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacién de
CA2.5 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. ¢ masas batidas P prep S 4
, ) ) ) o LC.2 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de
CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. masas batidas, especialmente na formulacién e pesado de ingredienteso N 4
CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacién, mesturado, amasado, refinado, batido, « LC.3- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de S 8
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias. masas batidas
CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros parametros de| e LC.4 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro nas operacions de control de S 8
elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias. temperatura, amasado e /ou batido das masas batidas
CA2.9 Comprobéronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, « LC.5- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro nos procesos de obtencion S 4
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez). de masas batidas
CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros | » LC.6 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de S 8
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. masas batidas, seguindo os procesos de forma axeitada
L ) o LC.7 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro obtendo pezas de peso e
CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, 0 peso e o volume axeitados. forma correcta a partir de masas batidas, seguindo os procesos de forma axeitada S 4
CA2.12 Executéronse as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, o LC.8 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de S 4
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.). masas batidas, seguindo os procesos de forma axeitada
CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas | » LC.9 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de S 4
correctoras necesarias. masas batidas, seguindo os procesos de forma axeitada
CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun |  LC.10 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de S 4
posterior procesamento. masas batidas, seguindo os procesos de forma axeitada
v : i . . " o LC.11- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro identificando as
cgrﬁ(%lgii?r;ntlﬂcaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion efou necesidades de conservacion, refrixeracion e conxelacion de forma axeitada S 4
' segundo o caso
- ) _— " o LC.12 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de
agé&;ﬁ;:ggirr?;is:agzn;e;glcjic;se:tﬁzgnaronse 0s lugares de conservacion das masas & das pastas, tendo en conta) masas batidas, seguindo os procesos conservacion, refrixeracion e conxelacién de S 4
: forma axeitada segundo o caso
" » » o PE.4 - Sobre cuestionario realizado de avalliacién desta unidade didactica onde se
CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. deberan describir os procedementos de rexeneracion de elaboraciéns conxeladas S 4
. ” R o ) o LC.13 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de
CA2.1§ Realgaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de masas batidas, seguindo os procesos producién de forma axeitada segundo o s 4
proteccion ambiental. caso
o LC.14 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro de pasteleria onde o
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. alumnado participara de forma activa no preoceso de mellora durante a producion N 4
de masas batidas
LC.15 - Sobre a interpretacion das fichas de producion asociadas & preparacion de
CA2.20 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion ¢ P P prep S 8

masa batidas
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TOTAL

100

4.3.e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Funcién das materias primas.

Operacidns basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas basicas.

Masas batidas ou esponxadas. Caracteristicas e procesos de elaboracion. Principais elaboraciéns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plum cake, catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, mer

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Presentacién da unidade didactica - Dar a
cofiecer a denominacion, duracion,
obxectivos, contidos e actividades a realizar

Explicacion por parte da
profesora dos obxectivos a
acadar, contidos e
actividades a realizar na
Unidade didactica, e a sua
relacion coas outras UD e
importancia da mesma
dentro da programacion do
modulo.

o Tomar notas durante a
explicacion e realizar
cuestions se as hai.

« Anotacions, apuntamentos e

mapas conceptuais.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

0,1
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
o Realizacién dun breve
cuestionario para detectar
nivel de cofiecementos
previos do alumnado.
Resolucion de cuestions en
caso de habelas.
o Exposicion e demostracion | e Realizacion de fichas de o Fichas técnicas de o Aula polivalente coa dotacion habitual LC.1 - Sobre as actividades
B L da realizacién de fichas producion de elaboracions elaboracions de pasteleria e (mesas, cadeiras, ordenador e desenvoltas no obradoiro para a
Interpretacion das fichas técnicas de técnicas de producion de de pasteleria. reposteria. proxector, pizarra...). preparacién de masas batidas
producion en pasteleria - Cumprimentacion, elaboraciéns de pasteleria. ) N 10
andlise e interpretacion de fichas técnicas de o LC.15 - Sobre a interpretacion das '
pastalaria « Supervision da . fichas de producion asociadas &
cumprimentacién das fichas preparacion de masa batidas
por parte do alumnado.
« Exposicion de material o Toma de notas e o Cadros, notas, « Aula polivalente coa dotacion habitual PE.1 - Sobre a caracterizacién das
didactico relativo a masas apuntamentos e realizacion apuntamentos e mapas (mesas, cadeiras, ordenador e masas batidas
batidas. Clasficacion, de cuestionario de conceptuais proxector, pizarra...). .
Estudo, clasificacion e descricion das descricion e proceso de asimilacion. Realizacion de PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
elaboracions a base de masas batidas e elaboracion. Exemplificacion cuestions en caso de referidos & |d_ent|f|ca0|on dos principais
esponxadas - Clasificar, cofiecer e describir de elaboracions. Usos, habelas. produtos obtidos con masas batidas 39
correctamente as elaboracions realizadas con |~ aplicacions e conservacion. PE.3 - Sobre contidos acerca dos
masas batidas e esponxadas « Correccion de cuestionario procesos e secuencias para a
de asimilacion e resolucion obtencion de masas batidas
de dubidas en caso de
habelas.
« Elaboracién de masas « Preparacion, elaboracion, « Elaboracions de pasteleria |  Aula obradoiro de pasteleria co LC.2 - Sobre as actividades
batidas modo demostrativo. formado de pezas, baseadas e masas batidas equipamento habitual e diferentes desenvoltas no obradoiro para a
Explicacién do proceso, conservacion e rexeneracion (biscoito molde, biscoito materias primas para elaborar masas preparacion de masas batidas,
supervision do traballo por correcta de elaboraciéns de prancha, biscoitos ao vapor, batidas de pasteleria. especialmente na formulacion e
parte do alumnado. pasteleria e reposteria. biscoitos pesados, biscoito pesado de ingredienteso
o Explicacion dos usos e Impreso, etc_.). Conservacion LC.3 - Sobre as actividades
aplicacions e conservacion & rexeneracién das desenvoltas no obradoiro para a
Realizacion e elaboraciéns a base de masas das elaboraciéns. elaboracions. preparacion de masas batidas
e batidas e esponxadas - Elaborar e LC.4 - Sobre as actividades
conservarar preparacions a base de masas desenvoltas no obradoiro nas 30,0

batidas e esponxadas (biscoito lixeiro,
superlixeiro, pesados)

operacions de control de temperatura,
amasado e /ou batido das masas
batidas

LC.5 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro nos procesos
de obtencién de masas batidas

LC.6 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

o LC.7 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro obtendo
pezas de peso e forma correcta a partir
de masas batidas, seguindo os
procesos de forma axeitada

o LC.8 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

o LC.9 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

o LC.10 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

o LC.11- Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro identificando
as necesidades de conservacion,
refrixeracion e conxelacién de forma
axeitada segundo o caso

o LC.12 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos conservacion,
refrixeracion e conxelacion de forma
axeitada segundo o caso

o LC.13 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos producién de
forma axeitada segundo o caso

TO.1 - Proba préactica para comprobar
0 aprovisionamento de materias primas
de forma correcta, xunto coa
preparacion de Utiles e equipos
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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)

seguindo a ficha de producién

Actividades de avaliacion - Realizacion de
probas de avaliacion, escritas e practica.
Avaliacion do desenvolvemento das tarefas
de producion de elaboracidns de masas

batidas e esponxadas e as suas aplicacions.

« Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
masas batidas.

Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de masas
batidas.

« Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de masas batidas.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias
primas para a obtencién de masas
batidas.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas

LC.2 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
especialmente na formulacion e
pesado de ingredienteso

LC.3 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas

LC.4 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro nas
operaciéns de control de temperatura,
amasado e /ou batido das masas
batidas

LC.5 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro nos procesos
de obtencién de masas batidas

LC.6 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

LC.7 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro obtendo
pezas de peso e forma correcta a partir
de masas batidas, seguindo os
procesos de forma axeitada

LC.8 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

LC.9 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

o LC.10 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos de forma
axeitada

e LC.11- Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro identificando
as necesidades de conservacion,
refrixeracion e conxelacion de forma
axeitada segundo o caso

o LC.12 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo 0s procesos conservacion,
refrixeracion e conxelacién de forma
axeitada segundo o caso

o LC.13 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas batidas,
seguindo os procesos producién de
forma axeitada segundo o caso

o LC.14 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro de pasteleria
onde o alumnado participara de forma
activa no preoceso de mellora durante
a producién de masas batidas

o LC.15- Sobre a interpretacion das
fichas de producién asociadas &
preparacion de masa batidas

o PE.1- Sobre a caracterizacién das
masas batidas

o PE.2 - Sobre os contidos desenvoltos
referidos & identificacion dos principais
produtos obtidos con masas batidas

o PE.3 - Sobre contidos acerca dos
procesos e secuencias para a
obtencion de masas batidas

o PE.4 - Sobre cuestionario realizado de
avalliacion desta unidade didactica
onde se deberan describir os
procedementos de rexeneracion de
elaboracions conxeladas
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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.1 - Proba practica para comprobar
0 aprovisionamento de materias primas
de forma correcta, xunto coa
preparacion de Utiles e equipos
seguindo a ficha de producién
TOTAL 36,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Masas escaldadas e masas fritas 34
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sua composicién. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do mddulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e
as actividades de avaliacion.
1 Presentacion da unidade didactica e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 0,1
1.2 Avaliar os cofiecementos previos do alumnado
2.1 Cofiecer, clasificar e describir as elaboraciéns a base de masas escaldadas 2 Estudo, clasificacion e descricion das elaboracions a base de masas escaldadas e masas fritas 49
3.1 Preparar e conservar masas escaldadas mais empregadas na pasteleria e masas fritas 3 Elaboracion, aplicacion e consevacion de masas escaldadas e masas fritas 28,0
4.1 Avaliar o proceso de ensino-prendizaxe 4 Actividades de avaliacion 1,0
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TOTAL 34.0
4.4.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 . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, 0
folladas, etc.).

L i, ) ) o PE.1 - Proba escrita aplicada sobre os contidos desenvoltos nesta unidade

CA2.1.2 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas escaldadas e masas fritas. didactica para comprobar o cofiecementos das masas escaldadas S 6

CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. 0
PE.2 - Proba escrita aplicada sobre os contidos desenvoltos nesta unidade

CA2.2.1 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas escaldadas masas fritas ¢ didéctica P S 4

CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicidns en que deban realizarse, os parametros para 0

controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.3.2 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas escaldadas | o PE.3 - Proba escrita aplicada sobre os contidos desenvoltos nesta unidade
e masas fritas, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e os didactica S 4
equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha| , 0.1 - Proba practica para comprobar os procedementos de obtencion de
técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitlian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos elaboracions de masas escaldadas e masas fritas. S 6

ingredientes ao requirido no proceso.

o LC.1- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar a interpretacion
CA2.5 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. das formulas e da funcidn dos ingredientes no proceso de producion de masas S 4
escaldadase masas fritas.

o LC.2 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar a formulacién
CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. das elaboraci; pns en funcién da cantidade a elaborar no proceso de producion de S 6
masas escaldadas e masas fritas.

CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, 0
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

o LC.3 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar a uso das
técnicas basaicas empregadas no proceso de producion das masas escaldadas e S 8
masas fritas.

CA2.7.1 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, emulsionado, escudelado e
outras necesarias.

CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de| ¢ LC.4 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar a uso das
elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias. técnicas basaicas empregadas no proceso de producion das masas escaldadas e
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o o s Minim P
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion nimos o OO o
exixibles cualificacion (%)
masas fritas.
. - - . ' o LC.5- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar a uso das
eiﬁzr{gigﬁ)dn;ﬁfa:m?ga?eCgifjg 'zt:(sz ;ﬂzs)lcas e organolépticas das masas e das pastas oblidas (cor, técnicas basaicas empregadas no proceso de producion das masas escaldadas e S 6
' ' ' masas fritas.

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros | o TO.2 - Proba préactica para comprobar os procedementos de obtencion de S 8

necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. elaboracions de masas escaldadas e masas fritas.
- . o TO.3 - Sobre proba practica para avaliar a obtencién e pezas co aspecto e forma

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, 0 peso e o volume axeitados. correctos P P P P P S 4

CA2.12 Executaronse as manipulacions previas a coccién no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, o LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro nos procesos de cortado, pintado S 4
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.). e do recheo das pezas obtidas de masas escaldadas

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas |  LC.7 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro durante o proceso de coccion das S 4
correctoras necesarias. pezas

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | o LC.8 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro no proceso de arrefriamento de S 4
posterior procesamento. pezas obtidas con masas escaldadas

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracién e/ou o LC.9- Sobre as tarefas realizadas no obradoiro para avaliar a identificacion de S 4
conxelacion). produtos que deben ser conservados mediante refrixeracidn ou conxelacion

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacién das masas e das pastas, tendo en conta 0
as sUas caracteristicas e o seu destino.

CA2.16.1 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas ecaldadas, tendo en o LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro para avaliar o correcto método de S 4
conta as suas caracteristicas e o seu destino. conservacion de produtos de masas escaldadas
i " " o PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos na unidade para derscribir o proceso de

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. rexenaracion de masas conxeladas S 4

CA2.18 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « PE.5 - Sobre proba practica onde se valorara a aplicacion da normativa hixiénico S 6
proteccion ambiental. sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental

- ) o LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no obradiro para valorar a implicacion do
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. alumnado na mellora dos procesos de calidade N 2
CA2.20 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion S 4
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.
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Contidos

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Funcién das materias primas.

Operacions basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas basicas.

Masas escaldadas. Caracteristicas e proceso de elaboracién. Principais elaboracions: masa de petisu, chulas e churros.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, 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
Actividad
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracioén
(sesions)

Presentacién da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado

Contextualizacién da
unidade didactica,
explicacion dos obxectivos,
contidos e tarefas a realizar.

Breve cuestionario para
detectar os cofiecementos
previos.

Tomar notas durante a
explicacion e realizar
cuestions se as hai.

Anotacions.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

PE.1 - Proba escrita aplicada sobre os
contidos desenvoltos nesta unidade
didactica para comprobar o
cofiecementos das masas escaldadas

0,1

Estudo, clasificacién e descricion das
elaboracions a base de masas escaldadas e
masas fritas - Clasificar, cofiecer e describir
correctamente as elaboracions a base de
masas escaldadase masas fritas

Explicacion e entrega de
material didactico relativo as
masas escaldadas e masas
fritas. Clasficacion,
descricion e proceso de
elaboracion. Exemplificacion
de elaboracions. Usos,
aplicacions e conservacion.

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

Toma de notas e
apuntamentos e realizacién
de cuestionario de
asimilacion. Realizacién de
cuestions en caso de
habelas.

Cuestionario e mapas
conceptuais.

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

PE.2 - Proba escrita aplicada sobre os
contidos desenvoltos nesta unidade
didactica

PE.3 - Proba escrita aplicada sobre os
contidos desenvoltos nesta unidade
didactica

49

Elaboracion, aplicacion e consevacion de
masas escaldadas e masas fritas - Realizar
diferentes elaboraciéns empregando masas
escaldadas e masas fritas, conservalas e
rexeneralas en caso necesario.

Demostracion do traballo a
realizar das masas escaldas
(pasta choux: lionesas,
relampagos, profiterois,
paris-brest...; churros e
porras) e masas fritas
(roscas, crepes, filloas,
chulas, orellas, flores,
canutillos e cafias). Reparto

Preparacion, elaboracion,
escudelado de pezas,
coccion e conservacion e
rexeneracion correcta de
elaboracions a base de
masas escaldadas e masas
fritas.

Elaboraciéns baseadas en
masas escaldadas e masas
fritas. Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions.

Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracions de
masas escaldadas e masas fritas.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a interpretacion das formulas e da
funcién dos ingredientes no proceso de
producion de masas escaldadase
masas fritas.

LC.2 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a formulacion das elaboraci;,pns en

28,0
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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 Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion
(titulo e descricion)
das tarefas ao alumnado, funcién da cantidade a elaborar no
supervision e correccion. proceso de producion de masas

o . escaldadas e masas fritas.
« Explicacion dos métodos de

conservacion das o LC.3- Sobre as actividades
elaboracions a partir de desenvoltas no obradoiro para avaliar
masas escaldadas e masas a uso das técnicas basaicas
fritas. empregadas no proceso de producion

das masas escaldadas e masas fritas.

o LC.4 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a uso das técnicas basaicas
empregadas no proceso de producion
das masas escaldadas e masas fritas.

o LC.5- Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a uso das técnicas basaicas
empregadas no proceso de producion
das masas escaldadas e masas fritas.

o LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro nos procesos de cortado,
pintado e do recheo das pezas obtidas
de masas escaldadas

o LC.7 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro durante o proceso de
coccidn das pezas

o LC.8 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro no proceso de arrefriamento
de pezas obtidas con masas
escaldadas

o LC.9- Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro para avaliar a identificacion
de produtos que deben ser
conservados mediante refrixeracion ou
conxelacion

o LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro para avaliar o correcto
método de conservacion de produtos
de masas escaldadas

o LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradiro para valorar a implicacion do
alumnado na mellora dos procesos de
calidade
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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)

PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
na unidade para derscribir o proceso
de rexenaracion de masas conxeladas

PE.5 - Sobre proba practica onde se
valorara a aplicacion da normativa
hixiénico sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccidn ambiental

TO.1 - Proba practica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboraciéns de masas escaldadas e
masas fritas.

TO.2 - Proba préctica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboracions de masas escaldadas e
masas fritas.

TO.3 - Sobre proba practica para
avaliar a obtencion e pezas co aspecto
e forma correctos

Actividades de avaliacién - Avaliacion da
unidade didactica mediante a realizacién de
diversas probas (escrita, traballos,
observacion obtencion elaboracidns a base
de masas escaldadas

« Correccion de probas escrita

e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
masas escaldadas e masas
fritas.

o Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de masas
escaldadas e masas fritas.

« Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de preparacions a base de
masas escaldadas e masas
fritas.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias
primas para a obtencién de
preparacions de masas escaldadas e
masas fritas.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a interpretacién das férmulas e da
funcién dos ingredientes no proceso de
producién de masas escaldadase
masas fritas.

LC.2 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a formulacion das elaboraci;pns en
funcién da cantidade a elaborar no
proceso de producion de masas
escaldadas e masas fritas.

LC.3 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a uso das técnicas basaicas
empregadas no proceso de producion
das masas escaldadas e masas fritas.

LC.4 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
a uso das técnicas basaicas
empregadas no proceso de producion
das masas escaldadas e masas fritas.

LC.5 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

a uso das técnicas basaicas
empregadas no proceso de producion
das masas escaldadas e masas fritas.

o LC.6 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro nos procesos de cortado,
pintado e do recheo das pezas obtidas
de masas escaldadas

o LC.7 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro durante o proceso de
coccion das pezas

o LC.8 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro no proceso de arrefriamento
de pezas obtidas con masas
escaldadas

o LC.9 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro para avaliar a identificacion
de produtos que deben ser
conservados mediante refrixeracion ou
conxelacion

o LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro para avaliar o correcto
método de conservacion de produtos
de masas escaldadas

o LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradiro para valorar a implicacién do
alumnado na mellora dos procesos de
calidade

o PE.1- Proba escrita aplicada sobre os
contidos desenvoltos nesta unidade
didactica para comprobar o
cofiecementos das masas escaldadas

o PE.3 - Proba escrita aplicada sobre os
contidos desenvoltos nesta unidade
didactica

o PE.4 - Sobre os contidos desenvoltos
na unidade para derscribir o proceso
de rexenaracion de masas conxeladas

o PE.5 - Sobre proba practica onde se
valorara a aplicacion da normativa
hixiénico sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccion ambiental
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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.1 - Proba practica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboracions de masas escaldadas e
masas fritas.
o T0O.2 - Proba practica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboracions de masas escaldadas e
masas fritas.
o TO.3 - Sobre proba practica para
avaliar a obtencion e pezas co aspecto
e forma correctos
TOTAL 34,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Masas quebradas e pastas secas 32
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a siia composicién. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Breve presentacion dos obxectivos e contidos da unidade didactica 1 Presentacion da unidade didactica e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 0,1
2.1 Describir e clasificar as elaboracions a base de masas e pastas secas 2 Estudo, clasificacién e descricidn das elaboracions a base de masas e pastas secas 39
3.1 Preparar, aplicar e conservar elaboracions de masas e pastas secas 3 Realizacion de preparacions de masas e pastas secas 27,0
4 Avaliacion da unidade didactica 1,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion nesta unidade
didactica
TOTAL 32.0
4.5.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 (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, 0
folladas, etc.).
) ) PE.1 - Sobre os contidos tratados na unidade didactica para recofiecer as

CA2.1.3 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas quebradas e pastas secas. ¢ caracteristicas das masas quebradas e pastas secas P S 6

CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. 0
s e ) . PE.2 - Sobre os contidos tratados na unidade didactica para recofiecer as

CA2.2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas quebradas e pastas secas. ¢ caracteristicas das masas quebradas e pastas secas P S 4
CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicidns en que deban realizarse, os parametros para 0
controlar e 0s equipamentos requiridos.

CA2.3.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e « PE.3 - Sobre os contidos para avaliar os cofiecmento do alumnado sobre o
quepradaste pastas g(;ecas, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e 0s|  proceso de elaboracion de masas quebradas e pastas secas S 6
equipamentos requiridos.
CA2.4 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha| , 70,1 - Proba practica para avaliar o correcto aprovisionamento de materias primas
@écni? d(te fabricaci()nl,dou procedementos que a substitlian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos para a elaboracion de masas quebradas e pastas secas S 6
ingredientes ao requirido no proceso.

., B ) ) e TO.2 - Proba practica para a realizacion de masas quebradas e pastas secas,
CA2.5 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. onde se deberan interpretar as formulas das elaboraciéns S 6
) i ) LC.1 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracién de produtos de

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. ¢ pasteleria P S 4
CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, 0
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA2.7.2 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, laminado e outras | e LC.2 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de S 4
necesarias. pasteleria
CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de|  LC.3 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracién de produtos de s 4

elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias.

pasteleria
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CA2.9 Comprobéronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, o LC.4 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro, na elaboracion de produtos de S 6
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez). pasteleria

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros | » TO.3 - Proba préctica S 6
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion.

- . TO.4 - Proba préctica para avaliar a obtencion de pezas de forma, tamafio e

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. ¢ volumen correpctos P P S 6

CA2.12 Executaronse as manipulacions previas & coccién no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, o LC.5- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para valoracion das S 6
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.). manipulacidns previas & coccion

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas |  LC.6 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro durante as tarefas de S 6
correctoras necesarias. coccidn das masas quebradas e pastas secas

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | » LC.7 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para avaliar os procesos de S 6
posterior procesamento. refrixeracion e arrefriamento de masas quebradas e pastas secas

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracién e/ou o LC.8 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradorio de pasteleria S 6
conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignéronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta]  LC.9 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro de pasteleria S 4
as sUas caracteristicas e o seu destino.

i " " o PE.4 - Sobre os contidos da unidade didéctica para avaliar o cofiecemeto sobre os

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. procedementos de rexeneracion de elaboracions conxeladas S 4

CA2.18 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e LC.10 - Tarefas desenvoltas no obradoiro durante o proceso de obtencion de S 4
proteccion ambiental. masas quebradas e pastas secas

. ) LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro de pasteleria
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ¢ P N 2
LC.12 - Proba practica para comprobar os procedementos de obtencién de
CA2.20 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion ¢ elaboraciéns dg masas[:escaldadgs e masaps fritas. S 4
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.
0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.
Funcién das materias primas.

Operacidns basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas bésicas.
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Contidos

Masas quebradas. Caracteristicas, técnicas e procesos de elaboracion. Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sablé e lintzer. Principais elaboracions con masas quebradas: tortas doces (de Santiago, de maza, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.)

Pastas secas: tipos e caracteristicas. Pastas de corte: florentinas, nevados, polvoréns, amendoados, etc. Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc. Pastas de manga rizadas e lisas.

4.5.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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Presentacion da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado - Presentacion de contidos e
obxectivos e as actividades a realizar. Breve
cuestionario ao alumnado para detectar os
cofiecementos previos sobre as cremas e
recheos

o Explicacion por parte do
profesor dos obxectivos a
acadar, contidos e
actividades a realizar na
Unidade didéctica, e a sta
relacién coas outras UD e
importancia da mesma
dentro da programacion do
modulo.

o Tomar notas durante a
explicacion e realizar
cuestiéns se as hai.

Anotacions, apuntamentos e
mapas conceptuais.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

PE.1 - Sobre os contidos tratados na
unidade didéctica para recofiecer as
caracteristicas das masas quebradas e
pastas secas

0,1

Estudo, clasificacion e descricidn das
elaboracions a base de masas e pastas
secas - Clasificar, cofiecer e describir
correctamente as elaboracions a base de
masas e pastas secas

« Exposicion de material
didactico relativo a masas
quebradas e pastas secas.
Clasficacion, descricién e
proceso de elaboracion.
Exemplificacién de
elaboracions. Usos,
aplicacions e conservacion.

o 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

Apuntes, mapa conceptual.

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

PE.1 - Sobre os contidos tratados na
unidade didactica para recofiecer as
caracteristicas das masas quebradas e
pastas secas

PE.2 - Sobre os contidos tratados na
unidade didéctica para recofiecer as
caracteristicas das masas quebradas e
pastas secas

PE.3 - Sobre os contidos para avaliar
os cofiecmento do alumnado sobre o
proceso de elaboracién de masas
quebradas € pastas secas

39

Realizacion de preparacions de masas e
pastas secas - Elaborar, aplicar e conservar
correctamente masas e pastas secas

« Explicacion do proceso a
realizar na elaboracion de
masas quebradas e pastas

secas a modo demostrativo.

Explicacion do proceso,
reparto de tarefas e
supervision do traballo do
alumnado.

o Explicacion dos usos e
aplicacions e conservacion

Realizar unha correcta mise
en place, preparacion de
ingredientes e elaboracion,
repouso, laminado ou
formado de pezas a partir de
masas quebradas e pastas
secas. Conservar e
rexenerar de forma correcta
as elaboracions.

Elaboraciéns a base de
masas quebradas e pastas
secas (masa quebrada doce
e salgada, masa sablé,
shortbread, masa linzer,
para tartaletas, pastas de té,
cookies, dameros,
polvoréns, etc.).
Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions

o Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracions de
masas € pastas secas.

LC.1 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.2 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

LC.3 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracion de produtos
de pasteleria

27,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
cividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
das elaboraciéns. o LC.4 - Sobre as tarefas realizadas no

obradoiro, na elaboracién de produtos
de pasteleria

o LC.5- Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para
valoracion das manipulacions previas a
coccion

o LC.6 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro durante as
tarefas de coccion das masas
quebradas e pastas secas

o LC.7 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
0s procesos de refrixeracion e
arrefriamento de masas quebradas e
pastas secas

o LC.8 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradorio de pasteleria

o LC.9 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro de pasteleria

o LC.10 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencion de masas quebradas e
pastas secas

e LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

LC.12 - Proba préactica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboracions de masas escaldadas e
masas fritas.

TO.1 - Proba practica para avaliar o
correcto aprovisionamento de materias
primas para a elaboracién de masas
quebradas e pastas secas

TO.2 - Proba practica para a
realizacion de masas quebradas e
pastas secas, onde se deberan
interpretar as formulas das
elaboracions
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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
(titulo e descricion) tarefas) ) i sualeeen

Duracién
(sesions)

TO.3 - Proba practica

TO.4 - Proba practica para avaliar a
obtencion de pezas de forma, tamafio
e volumen correctos

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacidn
mediante a realizacién de probas escritas e
practicas xunto con outras unidades

didacticas

« Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
masas quebradas e pastas
secas.

Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de masas

quebradas e pastas secas.

« Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de masas quebradas e
pastas secas.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias
primas para a obtencién de masas e

pastas.

LC.1 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracién de produtos
de pasteleria

LC.2 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracién de produtos
de pasteleria

LC.3 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracién de produtos
de pasteleria

LC.4 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro, na elaboracién de produtos
de pasteleria

LC.5 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para
valoracion das manipulacions previas a
coccion

LC.6 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro durante as
tarefas de coccion das masas
quebradas e pastas secas

LC.7 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para avaliar
0s procesos de refrixeracion e
arrefriamento de masas quebradas e
pastas secas

LC.8 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradorio de pasteleria

LC.9 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro de pasteleria

LC.10 - Tarefas desenvoltas no
obradoiro durante o proceso de
obtencién de masas quebradas e
pastas secas

LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Alumnado

(tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Duracién
(sesions)

LC.12 - Proba préactica para comprobar
os procedementos de obtencién de
elaboracions de masas escaldadas e
masas fritas.

o PE.1- Sobre os contidos tratados na
unidade didactica para recofiecer as
caracteristicas das masas quebradas e
pastas secas

o PE.3 - Sobre os contidos para avaliar
os cofiecmento do alumnado sobre o
proceso de elaboracion de masas
quebradas e pastas secas

o PE.4 - Sobre os contidos da unidade
didactica para avaliar o cofiecemeto
sobre os procedementos de
rexeneracion de elaboracidns
conxeladas

TO.1 - Proba practica para avaliar o
correcto aprovisionamento de materias
primas para a elaboracion de masas
quebradas e pastas secas

TO.2 - Proba préctica para a
realizacion de masas quebradas e
pastas secas, onde se deberan
interpretar as formulas das
elaboracions

TO.3 - Proba practica

TO.4 - Proba practica para avaliar a
obtencion de pezas de forma, tamafio
e volumen correctos

TOTAL

32,0

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

A masa de follado

30
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sia composicién. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do mddulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e o . -
as actividades de avaliacion 1 Presentacién da unidade didactica 0,1
2.1 Describir as elaboracions basicas necesarias para a elaboracién da masa de follado 2 Estudo, clasificacién e descricion das elaboracions a base de masas de follado 39
3.1 Preparar os diferentes tipos de masa de follado
3.2 Cofiecer as principais aplicacions da masa de follado 3 Realizacions de masas de follado 25,0
3.3 Conservar a masa de follado e as elaboracidns feitas con ela de forma axeitada
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe 4 Avaliacion da unidade didactica 1,0
TOTAL 30.0
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, 0
folladas, etc.).
PE.1 - Sobre os contidos tratados nesta unidade para recofiecer as caracteristicas
CA2.1.4 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas folladas. ° das masas folladas P S 5
CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. 0
PE.2 - obre os contidos tratados nesta unidade didactica
CA2.2.3 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas de follado. ° S 6
CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracién de masas e pastas 0
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condicidns en que deban realizarse, os parametros para
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S N v} Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y
exixibles cualificacion (%)
controlar e os equipamentos requiridos.
CA2.3.4 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas folladas, |  PE.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica S 6

con indicacion das condicidns en que deban realizarse, os parametros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de dtiles e equipamentos a partir da ficha| , T0.1 - Proba practica para avaliar o proceso de aprovisionamento de materias
técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos primas, equipos e dtiles no proceso de elaboracion de masas folladas S 6

ingredientes ao requirido no proceso.

TO.2 - Proba préctica para avaliar o proceso de interpretacion da ficha de

CA2.5 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. elaboracién e a funcion de cada ingrediente S 6
, ) ) LC.1 - Sobre as tarefas desenvoltas no obradoiro

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. ° S 6
CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, 0
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA2.7.2 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, laminado e outras | » TO.3 - Proba préctica onde se valorara a aplicacion das técnicas basicas s 6
necesarias. necesarias nos procesos de elaboracion das masas folladas
CA2.8 Controlouse a temperatura, 0 tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de|  LC.2 - Sobre as tarefas ou actividades desenvoltas no obradoiro S 6
elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias.
CA2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, o LC.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica S 6
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros | e TO.4 - Proba préctica onde se valorara a aplicacion dos métodos necesarios no s 6
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracién. proceso de elaboracion das masas folladas

L, ) TO.5 - Proba practica onde se valorara a obtencion de pezas con aspecto, forma e

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. ° peso correctog a partir de masa de follado P P S 5

CA2.12 Executaronse as manipulacions previas & coccién no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, o LC.4 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica S 4
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas |  LC.5 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica S 4
correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | » LC.6 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica S 4
posterior procesamento.

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion efou o LC.7 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica N 4
conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta 0
as suas caracteristicas e o seu destino.

CA2.16.2 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacién das masas folladas, tendo en conta | o LC.8 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica S 6
as suas caracteristicas e o seu destino.
" " " LC.9 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica
CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. ° S 4
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizgz:)én (%)
CA2.18 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.10 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica S 6
proteccion ambiental.
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. o LC.11 - Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica N 5
CA2.20 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion * LC.12- Sobre as actividades desenvolta nesta unidade didactica N 2
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Funcién das materias primas.

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Operacidns basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas bésicas.

Masas folladas. Caracteristicas. Fundamentos do proceso de follaxe. Tipos e formulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida. Principais elaboraciéns de masas folladas: milfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,

4.6.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

(titulo e descricion)

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

Duracion
(sesions)

Presentacion da unidade didactica -
Explicacion por parte da profesora dos
obxectivos a acadar, contidos e actividades a
realizar na Unidade didactica, e a stia
relacion coas outras UD e importancia da
mesma dentro da programacién do médulo.
Avaliar os cofiecementos previos do
alumando sobre a masa de follado

o Exposicion dos obxectivos,
contidos e actividades a
realizar na unidade
didactica.

o Tomar notas durante a
explicacion e realizar
cuestions se as hai.

« Anotacions e esquemas.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

o PE.1 - Sobre os contidos tratados

nesta unidade para recofiecer as
caracteristicas das masas folladas

0,1

Estudo, clasificacion e descricidn das
elaboracions a base de masas de follado -

3.9
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion de material « Toma de notas e « Anotacions, resumo. « Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Sobre os contidos tratados
didactico relativo a masas de apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e nesta unidade para recofiecer as
follado. Clasficacién, de esquema resumo. proxector, pizarra...). caracteristicas das masas folladas
Clasificar, cofiecer e describir correctamente gleasbcc?rggigr? nggr%s?i f(ijfacién (F:{aesa(llﬁe;c;]oanbg;guestlons en o PE.2 - obre os contidos tratados nesta
as elaboracions a base de masa de follado i P ’ unidade didactica
de elaboracidns. Usos,
aplicacions e conservacion. « PE.3 - Sobre os contidos e actividades
Realizacion dun esquema desenvoltos nesta unidade didactica
resumo xunto co alumnado.
Elaboracion de masas de « Preparacion, elaboracion, « Elaboraciéns de pasteleriaa| e Aula obradoiro de pasteleria co o LC.1 - Sobre as tarefas desenvoltas no
follado a modo demostrativo. formado de pezas, partir de masas de follado equipamento habitual e diferentes obradoiro
Explicacién do proceso, conservacion e rexeneracion (bandas de froita, milfollas, materias primas para elaboracions de .
supervision do traballo do correcta das elaboracions a canutillos, volovans, lazos, pasteleria. o LC.2- Sobre as tarefas ou actividades
alumnado. base de masas de follado. etc.) desenvoltas no obradoiro
Explicacion dos usos e ) -
L e s ks e
das elaboraciéns.
o LC.4 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica
o LC.5- Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica
o LC.6 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica
o LC.7 - Sobre as actividades desenvolta
Realizacions de masas de follado - Elaborar e nesta unidade didactica 25.0

conservar correctamente masas de follado

LC.8 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.9 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.10 - Sobre as actividades
desenvolta nesta unidade didactica

LC.11 - Sobre as actividades
desenvolta nesta unidade didactica

LC.12 - Sobre as actividades
desenvolta nesta unidade didactica

TO.1 - Proba préctica para avaliar o
proceso de aprovisionamento de
materias primas, equipos e Utiles no
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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)

proceso de elaboracién de masas
folladas

TO.2 - Proba practica para avaliar o
proceso de interpretacion da ficha de
elaboracion e a funcién de cada
ingrediente

TO.3 - Proba practica onde se valorara
a aplicacion das técnicas basicas
necesarias nos procesos de
elaboracion das masas folladas

TO.4 - Proba practica onde se valorara
a aplicacion dos métodos necesarios
no proceso de elaboracion das masas
folladas

TO.5 - Proba practica onde se valorara
a obtencion de pezas con aspecto,
forma e peso correctos a partir de
masa de follado

Avaliacién da unidade didactica - Realizacion
de probas de avaliacion, escritas e practica.
Avaliacion do desenvolvemento das tarefas
de producion de elaboracidns de masa de
follado

o Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
masas de follado.

o Realizacion de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de masas de
follado.

o Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de masas de follado.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias

primas para a obtencién de masas de
follado.

LC.1 - Sobre as tarefas desenvoltas no
obradoiro

LC.2 - Sobre as tarefas ou actividades
desenvoltas no obradoiro

LC.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.4 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.5 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.6 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.7 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.8 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica

LC.9 - Sobre as actividades desenvolta
nesta unidade didactica
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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 Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

f f liaci6
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion

o LC.10 - Sobre as actividades
desenvolta nesta unidade didactica

o LC.12 - Sobre as actividades
desenvolta nesta unidade didactica

o PE.1- Sobre os contidos tratados
nesta unidade para recofiecer as
caracteristicas das masas folladas

o PE.2 - obre os contidos tratados nesta
unidade didactica

o PE.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.1 - Proba practica para avaliar o
proceso de aprovisionamento de
materias primas, equipos e Utiles no
proceso de elaboracién de masas
folladas

TO.2 - Proba practica para avaliar o
proceso de interpretacion da ficha de
elaboracion e a funcién de cada
ingrediente

TO.3 - Proba practica onde se valorara
a aplicacion das técnicas basicas
necesarias nos procesos de
elaboracion das masas folladas

TO.4 - Proba practica onde se valorara
a aplicacion dos métodos necesarios
no proceso de elaboracién das masas
folladas

TO.5 - Proba practica onde se valorara
a obtencion de pezas con aspecto,
forma e peso correctos a partir de
masa de follado

TOTAL 30,0
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4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
7 Masas fermentadas 20
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a siia composicién. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Presentar e contextualizar a UD dentro do médulo, as actividades de ensino aprendizaxe a realizar e g . — - . .
as actividades de avaliacion 1 Presentacion da unidade didactica e avaliacion de cofiecementos previos do alumnado 0,1
2.1 Cofiecer e describir as elaboracions a base de masas fermentadas 2 Estudo, clasificacién e descricidn de elaboracions a base de masas fermentadas 2,9
3.1 Preparar masas fermentadas de diversos seguindo os procesos axeitados en cada caso 3 Preparacién de masas fermentadas 16,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe 4 Avaliacién da unidade didactica 1,0
TOTAL 20.0

4.7.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 (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, 0
folladas, etc.).
PE.1 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA2.1.5 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas leudadas.. ¢ S 4
CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. 0
PE.2 - Sobre os contidos e as actividadades desenvoltas na unidade didactica
CA2.2.4 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas leudadas. ‘ S 6
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Minimos Peso

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . .
exixibles cualificacion (%)

CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condiciéns en que deban realizarse, os pardmetros para 0

controlar e 0s equipamentos requiridos.

CA2.3.5 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas leudadas, |  PE.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de utiles e equipamentos a partir da ficha| , |C.1 - Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro para a preparacion de
técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos masas fermentadas S 6

ingredientes ao requirido no proceso.

o LC.2 - Sobre as actividades desenvoltos nesta unidade didactica

CA2.5 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. S 4
e TO.1 - Proba practi

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. foba practca S 4

CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, 0

montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

TO.2 - Proba practica

CA2.7.2 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacién, mesturado, amasado, laminado € outras

; S 6

necesarias.

CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de| » LC.3 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica s 4
elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias.

CA2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, o LC.4 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica S 6
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros |  LC.5 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica s 6
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion.

LC.6 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. ° S 4

CA2.12 Executaronse as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, o LC.7 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica s 6
volteado, incorporacion de cremas e recheos, efc.).

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas | » LC.8 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica S 6
correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | » LC.9 - Sobre as actividadades desenvoltas na unidade didactica N 4
posterior procesamento.

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion efou o PE.4 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos na unidade didactica S 6
conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignéronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en contg « LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro de pasteleria s 6
as suas caracteristicas e o seu destino.

LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro de pasteleria
CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. ° P S 6
CA2.18 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.12 - Sobre as tarefas realizadas no obradoiro de pasteleria s 6

proteccion ambiental.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizgz:)én (%)
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. * 013 - Sobre as arefas fealizadas no obradorro de pasteleia N 2
CA2.20 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion ® 1G.14 - Sobre astarefas realzadas ho obradoifo da pasteler S 4
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Funcién das materias primas.

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.

Operacidns basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas basicas.

4.7.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

(titulo e descricion)

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

Duracion
(sesions)

Presentacion da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado - Presentacion de obxectivos e
contidos da unidade didactica e avaliacion de
cofiecementos previos mediante a realizacion
dun breve cuestionario e debate posterior

« Breve explicacion dos
contidos da UD.
Deteccién de cofiecementos
previos do alumnado.

Participar nas cuestions e
facer preguntas en caso de
dubida.

« Cuestionario e esquema.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

o PE.1- Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

0,1

Estudo, clasificacién e descricion de
elaboracions a base de masas fermentadas -
Presentacion e clasificion das masas
fermentadas (de pan e outras masas
fermentadas, como pizza, focaccia, pan de

o Explicacion con axuda de
soporte visual da
clasificacion e
caracteristicas, usos e
conservacion das masas de

Toma de notas e
apuntamentos e realizacién
de actividades de
asimilacion. Realizacion de
cuestiéns en caso de

o Anotacidns a actividades.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

o PE.1- Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

o PE.2 - Sobre os contidos € as
actividadades desenvoltas na unidade

2,9
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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)

pita, etc, e masas diversas de boleria)

follado. Procesos de
elaboracion (basico, rapido,
invertido e compacto)

habelas.

didactica

PE.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

Preparacién de masas fermentadas -
Realizar nasas fermentadas tendo en conta o
seu proceso, amasado, repouso, divisién,
boleado, formado, fermentacion e coccién e
arrefriado

Elaboracién de masas
fermentadas a modo
demostrativo. Explicacion do
proceso, supervisién do
traballo a realizar polo
alumnado.

Explicacion dos usos e
aplicacions e conservacion
das elaboraciéns.

o Preparacién, elaboracién,
formado de pezas,
conservacion e rexeneracion
correcta de elaboraciéns a
base de masas fermentadas.

« Elaboraciéns a base de
masas fermentadas (brioche,
savarin, baba, pan quemao,
pan de pita, pan
hamburguesa...)

Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracion de
masas fermentadas.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro para a
preparacion de masas fermentadas

LC.2 - Sobre as actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.3 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.4 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.5 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.6 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.7 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.8 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.9 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

LC.12 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

LC.13 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

LC.14 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleri

16,0
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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)

o PE.4 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos na unidade didactica

TO.1 - Proba practica

TO.2 - Proba practica

« Correccion de probas escrita | « Realizacion de probas « Probas escritas e practicas | o Aula obradoiro de pasteleria e materias | o« LC.1 - Sobre as actividades
e practica de avaliacion. escritas e practicas de de avaliacion. Elaboracions primas para a obtencién de masas desenvoltas no obradoiro para a
Supervisién e correccion das avaliacion. Realizacion de de masas fermentadas. fermentadas. preparacion de masas fermentadas
tarefas de obtencion de elaboracions de masas

masas fermentadas. fermentadas. » LC.2- Sobre as acfividades

desenvoltos nesta unidade didactica

o LC.3- Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

o LC.4 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

o LC.5- Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

o LC.6 - Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion « LC.7 - Sobre as actividadades
mediante a realizacién de probas escritas e desenvoltas na unidade didactica 10
practicas xunto con outras unidades '
didacticas o LC.8 - Sobre as actividadades

desenvoltas na unidade didactica

o LC.9- Sobre as actividadades
desenvoltas na unidade didactica

o LC.10 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

o LC.11 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

o LC.12 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria

o LC.13 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleria
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o LC.14 - Sobre as tarefas realizadas no
obradoiro de pasteleri
o PE.2 - Sobre os contidos e as
actividadades desenvoltas na unidade
didactica
o PE.4 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos na unidade didactica
e TO.1- Proba practica
e TO.2 - Proba practica
TOTAL 20,0
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Técnicas basicas de decoracién en pasteleria e reposteria 22
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos. Sl
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Dar a cofiecer obxectivos, contidos e atividades a realizar e avaliar os cofiecementos previos do y Presentacion da unidade didactica e avaliacién de cofiecementos previos do alumnado 01
alumnado respecto as técnicas basicas de decoracién P ’
2.1 Cofiecer as principais técnicas de decoracion
2 Normas e combinaciéns basicas na decoracion de produtos de pasteleria 2,9
2.2 Analizar as necesidades de decoracion en produtos de pasteleria
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.p1”§aeceiztl’)|§esar as técnicas de de decoracién en funcidn das caracteristicas do producto final e as suas 3 Aplicacion de técnicas e procesos de decoracion 170
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da unidade didactica 2,0
TOTAL 22.0
4.8.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 (%)
CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as stas alternativas de  PE.1-Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica S 12
uso.
TO.1 - Proba practica para avaliar a interpretacion da ficha técnica de producién e
CA4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacién para o acabamento do produto. ¢ 0 acabado ﬁngl P P P S 8
CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou o TO.2 - Proba practica para avaliar a dispofiibilidade dos elementos necesarios s 10
repostaria.
CAA 4 Elixiuse o desefio biasico ou persoal, o LC.1- Sobre as actividades desenvoltas no obradoiro de pasteleria N 6
CA4.5 Realizéronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcién das caracteristicas do produto final, « T0.3 - Proba practica para valorar a aplicacion das técnicas de terminacion e S 12
seguindo os procedementos establecidos. acabamento de peparaciéns de pasteleria
LC.2 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CAA4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos. ¢ S 10
LC.3 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. ¢ S 10
LC.4 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. ° S 12
CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « LC.5 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didéctica S ”
proteccion ambiental.
LC.6 - Sobre os contidos e actividades desenvoltos nesta unidade didactica
CA4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ¢ I W v un dact N 8
TOTAL 100
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Contidos

Decoracion de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinaciéns basicas. Control e valoracion de resultados.

Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aerdgrafo, etc.

Aplicacion das técnicas basicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras técnicas decorativas.

Experimentacion e avaliacion de combinacions.

4.8.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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Presentacion da unidade didactica e
avaliacion de cofiecementos previos do
alumnado - Contextualizacién da unidade
didactica dentro da programacién e
explicacion dos obxectivos e contidos da
mesma

Explicacién por parte da
profesora dos obxectivos a
acadar, contidos e
actividades a realizar na
Unidade didéctica, e a stia
relacién coas outras UD e
importancia da mesma
dentro da programacion do
modulo.

o Toma de notas e
apuntamentos.
Realizacion dun breve
cuestionario para detectar
nivel de cofiecementos
previos do alumnado.

o Anotacions, apuntamentos e
mapas conceptuais.

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...).

PE.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

0,1

Normas e combinacions basicas na
decoracién de produtos de pasteleria -
Estudio das pincipais técnicas e normas de
decoracién

Exposicion de material
didactico sobre as normas
de decoracién e
presentacion de produtos de
reposteria. Descricion dos
principais elementos
empregados para a
decoracién. Combinacions
basicas. Exposicion de
exemplos . Aplicacions e
conservacion dos elementos
de decoracién.

Toma de notas e
apuntamentos e realizacién
de cuestionario de
asimilacion. Realizacién de
cuestions en caso de
habelas.

o Anotaciéns e resumos.

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

PE.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

2,9

Aplicacion de técnicas e procesos de
decoracion - Aplicacién de técnicas de
decoracion empregando diversas tecnicas e
diferentes elementos e materia primas

Elaboracién dos principais
elementos de decoracion a
modo de demostracion.
Explicacion do proceso,
supervision do traballo do

Preparacion de elementos
de decoracion, e uso dos

memos en prepacions de

pasteleria. Decoraciéns e

montaxes.

o Elaboraciéns de elementos
de decoracién e montaxe de
elaboracions de pasteleria.

o Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracions de
pasteleria.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro de pasteleria

LC.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

17,0
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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)

alumnado.

LC.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.4 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.5 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.6 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.1 - Proba practica para avaliar a
interpretacion da ficha técnica de
producién e o acabado final

TO.2 - Proba practica para avaliar a
dispofibilidade dos elementos
necesarios

TO.3 - Proba practica para valorar a
aplicacion das técnicas de terminacion
e acabamento de peparacions de
pasteleria

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
da unidade didactica mediante a realizacion
de diversas probas (escrita, traballos,
observacion dos resultados nas tarefas de
presentacion e decoracion en produtos de
pasteleria

o Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
elementos de decoracién en
produtos de pasteleria.

Realizacion de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elementos de decoracion e
presentacion destes
elementos en produtos
rematados.

o Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de elementos de decoracién
e presentacion de produtos
de pasteleria.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias
primas para a realizacion de elementos
de decoracién en produtos de
pasteleria.

LC.1 - Sobre as actividades
desenvoltas no obradoiro de pasteleria

LC.2 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.3 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.4 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.5 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

LC.6 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

PE.1 - Sobre os contidos e actividades
desenvoltos nesta unidade didactica

TO.1 - Proba practica para avaliar a
interpretacién da ficha técnica de
producién e o acabado final

2,0
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Como e con que
r m 0
Que e para que Como Con que se valora

Duracién
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P

. o avaliacion
(titulo e descricion)

e TO.2 - Proba practica para avaliar a
dispofibilidade dos elementos
necesarios

o T0O.3 - Proba practica para valorar a
aplicacion das técnicas de terminacion
e acabamento de peparacions de
pasteleria

TOTAL 22,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacion

Os contidos minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva do modulo son:

-Coniecer as caracteristicas das instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboraciéns de pastelaria.

-Realizar a posta en marcha, mantemento e limpeza dos equipos e Utiles empregados na producion de elaboracions de pasteleria e resposteria.

-Calcular e seleccionar os xéneros para a producion de elaboracions de pasteleria e reposteria.

-Uso correcto da documentacion de abastecemento de materias primas para a producion de produtos de pasteleria e reposteria.

-Executar as operacions de conservacion e rexeneracion que precisen os xéneros, as preelaboracions e as elaboraciéns basicas.

-Usar correctamente a terminoloxia especifica.

-Empregar as técnicas axeitadas para a obtencidn de elaboracions de pasteleria e reposteria.

-Obter masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas, fermentadas, escaldadas, quebradas, fritas. Usos.

-Obter elaboraciéns basicas: cremas, xaropes, recheos doces e salgados, coberturas, preparaciéns a base de froitas. Aplicaciéns e usos.

-Formular as elaboracions de pasteleria e reposteria. Xustificacion das variacions.

-Decorar e presentar produtos de pasteleria e reposteria: normas e combinacions basicas.
Os criterios de cualificacion expresados en porcentaxes seran os seguintes:
-Comportamento segundo o establece o perfil profesional do titulo e mantemento das normas de seguridade e hixiene 15%. Valorarase a través da ficha de seguimento. A actitude debe ser positiva, con perfil
profesional axeitado e cumprimento das normas de convivencia do centro, as normas de uso dos talleres e respecto pola deontoloxia profesional.
-Traballo diario no obradoiro de pasteleria 20%. Terase en conta o correcto desenvolvemento das actividades realizadas no obradoiro de pasteleria, incluindo as normas de seguridade e hixiene, elaboracién
correcta de pedidos, posta a punto de Utiles e maquinarias, correcta mise en place, desbarasado e limpeza. Traballo en equipo, dotes de liderazgo e compafieirismo. Como instrumento para a obtencion da
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calificacion empregarase a ficha de seguimento da actividade, facendo constar nela as observacions oportunas. Non se permitira o acceso ao taller sen indumentaria profesional (chaquetilla, mandil, pantalén, zocas,
efc).

- Probas préacticas 20%. Realizarase unha proba préctica por trimestre, desenvolvendo elaboracions semellante as realizadas no traballo diario no obradoiro, para observar en casos concretos o desenvolvemento
do traballo individual cun tempo limitado. Servird de axuda para a obtencién desta puntuacién a taboa de observacién, que cubre o profesor sobre o traballo realizado por cada alumno/a.

-Caderno de clase 10%. Recompilacién de material didactico e elaboracions realizadas (receitario). Valorarase de 1 vez por trimestre.

-Probas escritas 25%. Poderan ser de tipo obxectivo ou convencional. Realizaranse a lo menos dias probas escritas por trimestre, con indicacion da puntuacién de cada pregunta. Obteranse 5 puntos sobre 10
como minimo. Tamén poderanse realizar outras probas obxectivas das unidades didacticas de forma individual. Poderan ser revisados polo alumnado para favorecer o seu aprendizaxe.

-Traballos graficos ou documentais e/ou orais 10%. Realizaranse a lo menos un por cada trimestre. Non se admitiran traballos fora do prazo de entrega.
Nas probas escritas, ao lado do enunciado da pregunta constaré o seu valor numérico. As probas cualificaranse sobre valores numéricos totais de 10 (ou seus mdiltiplos).

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Ao dispofier de suficientes elementos de avaliacién pddese realizar unha correcta avaliacion continua o que permite tomar medidas correctoras para lograr que o alumnado que presenta carencias en certos
obxectivos poidan acadalos, reflectindo as dificultades que existan no proceso de ensino aprendizaxe, baseado na mellora constante de: actitude, orde, limpeza, cumprimento das normas de seguridade e hixiene,
coidado do material e dos alimentos,...

A avaliacién sera ademais sumativa, e permitiranos comprobar o avance realizado na aprendizaxe polo alumnado. Para o alumnado que o precise realizaranse probas especificas para avaliar a consecucién dos
obxectivos marcados.

Para o alumnado que non acade unha avaliacién positiva do modulo, no periodo establecido para a recuperacion de médulos pendentes, que ten lugar entre a terceira avaliacidn parcial e a avaliacién final de
maodulos do primeiro curso, 0 docente realizara un informe de avaliacidn individualizado que debe servir de base para o desefio das correspondentes actividades de recuperacion. Estas actividades de recuperacion
poderan ser realizables de forma auténoma polo alumnado, realizando actividades en funcion dos obxectivos non acadados, e constaran basicamente de:

-Lectura e estudo dos contidos conceptuais do modulo, explicados polo profesor ao longo do curso, empregando o material didactico recollido, comezando do mais sinxelo ao mais complexo e do singular ao
particular.

-Realizar esquemas sobre estes temas para asegurar a comprensidn e asimilacién dos mesmos, e elaboracién de traballos sobre instalacions, equipos e Utiles necesarios nun obradoiro, caracteristicas das principais
materias primas empregadas en pasteleria, as masas e pastas basicas de pastelaria, cremas e recheos e salsas, xaropes e coberturas, decoracion e presentacion e elaboraciéns de pasteleria incluindo exemplos.
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-Realizar pedidos e fichas técnicas de elaboracidns de masas, pastas, cremas e recheos, bafios e cubertas.
E como reforzo desefiaranse actividades sobre os puntos de maior carencia, e poderan chegar a ser presenciais, para a resolucién de dubidas, correccién de exercicios e realizacion de probas.
Ao finalizar este periodo realizaranse probas practicas e probas escritas para avaliar a consecucion dos obxectivos non superados na Ultima avaliacién parcial.

A cualificacion das probas, que versaran sobre os criterios de avaliacidn desta programacion, puntuaranse de cero a dez puntos. Deberd obterse unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos para superar cada
unha delas.

No caso de promocionar a segundo curso con este mddulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a stia recuperacion, asi como do periodo da sua realizacion, temporalizacion e

data en que seran avaliados, que coincidira coa sesidn de avaliacion parcial previa a realizacién da FCT en periodo ordinario. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades de recuperacion, con
indicacién expresa da data final en que seran avaliados.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacién individualizado. MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacién PR.75.AVA.01

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

Cando se perde o dereito a ser avaliado continuamente (ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién
profesional inicial), 0 alumnado ten dereito a un proceso de avaliacion extraordinario ao rematar o modulo, sempre antes da Ultima avaliacién do curso. Polo que debera superar unha proba escrita convencional
avaliando a adquisicion dos contidos tratados no médulo, e unha proba practica consistente en elaboraciéns de similar natureza as realizadas no curso, tratando un minimo de 4 unidades didacticas.

A cualificacion destas probas tera unha puntuacién que ira de cero a dez puntos. Para a superacién destas probas debera obterse unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos en cada unha delas.

Na secretaria do centro debera quedar constancia da comunicacion da perda do dereito a avaliacidn continua.

O alumnado sera apercibido ou perdera a avaliacidn continua, cando supere o nimero de faltas equivalente a:
-Apercebemento superado o 6% da duracién do médulo: 14 faltas.

-Perda do dereito superado 0 10% da duracion do médulo: 24 faltas sen xustificacion, segundo establece o RRI do centro .

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

Realizarase o seguimento da programacion didactica, tal e 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 a programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programacion seran: O de cumprimento da temporalizacion, 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
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informacion poden ser cuestionarios ao alumnado, dialogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa practica docente, e autoavaliacién do profesor.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa e capacidades do alumnado, e establecera as medidas educativas necesarias que poidan beneficiar ao alumnado no seu proceso de
aprendizaxe, especialmente co alumnado que presenta NEE. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacidns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados na sesidn de avaliacion inicial polo equipo docento do ciclo e datos de informacion de matricula.

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 atencién & 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 Certificacién Oficial de Minusvalia.
Algunhas destas medidas son:

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

O alumno/a estara situado nun lugar préximo ao profesor, para favorecer a sta atencion e unha mellor comprension 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 explicacién, preguntando ao grupo en xeral, 0 que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular ao alumno/a que non pregunte.

Favorecerase a sua adaptacion ao traballo en equipo cos comparieiros.

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 moédulos 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
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actuacions, de acordo co equipo docente, baseandose na aplicacién 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.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-obradoiro, para este mdédulo podemos destacar:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre 0 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 dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

-Educacion 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 situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a siia saide persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e procurando atopar solucions de consenso.

-Educacion do consumidor: Fomentando entre o alumnado un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico, obradoiros,...)

-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.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dedibo 4 situacién provocada pola COVID-19, no presente curso académico realizaranse aquelas actividades complementarias que poidan ser realizables dentro das aulas e obradoiros habituais do grupo e sempre
que non impliquen a presencia de persoas alleas ao centro educativo, tales como simulaciéns de servizo, proxeccion de videotutoriais e actividades de ampliacién e especializacion sobre os propios contidos do
modulo.
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As actividades extraescolares quedan suspendidas.

10.0utros apartados

10.1) Anexo situacidns alternativas a actividade presencial

Debido & situacién provocada pola COVID-19, en caso de non poder realizarse a actividade lectiva de forma presencial, tal e como se reflexa na presente programacion didactica establécese o seguinte escenario
alternativo:

Realizaranse actividades de ensino aprendizaxe a distancia a través da plataforma Moodle do centro baseadas nas aprendizaxes e competencias imprescindibles do médulo.

Estas actividades versaran sobre os Resultados e aprendizaxe e criterios de avaliacion que se consideran minimos imprescindibles e aparecen reflexados na presente programacion e empregaranse 0s seguintes
instrumentos de avaliacion:

-Avaliacién de tarefas relacionadas coa adquisicion de competencias relacionadas cos RA.
-Realizacion de cuestionarios de avaliacidn sobre os contidos desenvoltos.

-Realizacion de traballos de asimilacién e ampliacion dos contidos.

-Realizacion de tarefas para a obtencion elaboraciéns de pasteleria relacionadas cos RA do mddulo.
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