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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 CE2HOT005000 Panadaria e bolaria artesanais Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP5016 Masas nai de cultivo e prefermentos 2024/2025 5 118 118

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

SERGIO VILLAR CAINZOS

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

A presente programacion didactica do médulo Masas nai de cultivo e prefermentos (MP5016), adapta os contidos segundo aparece establecido no Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, onde se regula o Curso de
especializacion en panaderia e boleria artesanais e se fixan os aspectos basicos do curriculo, tendo en conta as caracteristicas do contexto onde vai desenvolverse e as necesidades do entorno, adaptandose a
formacién inicial do alumnado e as suas expectativas e experiencias profesionais, e introduciranse as adaptacions oportunas para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e do contorno do centro.

Esta programacion non € un texto definitivo, pretende ser un fio condutor do proceso de ensino aprendizaxe, adaptandose a realidade do entorno, axustando a programacion en funcion aos resultados e a
consecucién ou non dos obxectivos aqui establecidos. Preténdese simular na medida do posible o traballo real dun obradoiro de panaderia artesanal, estando limitada esta simulacién polo horario establecido para as
actividades de ensino aprendizaxe.

Este mddulo profesional contén a formacién necesaria para desempefiar a funcién de caracterizar masas nai de cultivo e prefermentos para a obtencién de produtos de panaderia e boleria artesanais, mediante
técnicas e procedimientos tradicionais e actuando baixo as normas de seguridade alimentaria.

Debido a importancia de acadar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua imparticidén € conveniente que as actividades de ensino-aprendizaxe dediquense a adquisicion das competencias do curso, en
coordinacion co resto de modulos profesionais deste curso de especializacidn: tecnoloxia do frio aplicada a panificacion; boleria artesanal e follados, pans artesanais de cereais tradicionais, especiais e
pseudocereais; e cata e maridaxe de produtos de panificacion. Para acadar os obxectivos do médulo as actividade de ensino aprendizaxe seguiran as seguintes lifias:

- Elaboracién de fichas descriptivas das materias primas e produtos auxiliares.

- Elaboracidn de fichas técnicas de elaboracion.

- Elaboracidn de diagramas de proceso de elaboracion e secuenciacion das distintas fases.

- Etiquetado das elaboracions e/ou produtos segundo normativa e fase de elaboracion.

- Obtencién de cada tipo de masas nai de cultivo e/ou prefermentos.

- Aplicacions e usos mais frecuentes de cada unha das masas nai e/ou prefermentos.

- Elaboracién e comparacion de produtos de panaderia e boleria artesanais segundo o tipo de masa nai de cultivo e/ou prefermentos seleccionado.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables onde poderan desenvolverse profesionalmente son os seguintes:

a) Maestro Panadeiro.

b) Elaborador de boleria.

c) Elaborador de masas e bases de pizza.

d) Reposteiro.

e) Catador de produtos de panificacién artesanal.
a) Maestro Panadeiro.

b) Elaborador de boleria.

c) Elaborador de masas e bases de pizza.

d) Reposteiro.

e) Catador de produtos de panificacién artesanal.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

Resultados de aprendizaxe

u.D. Titulo Descricion
501600

Peso (%)

RA [ RA | RA | RA | RA
112 (3 | 4|5

Duracion (sesions)

o . Caracterizacion das masas nai de cultivo e cofiecemento das fases de elaboracion e de
1 |Caracterizacion de masas nai conservacion, segundo a normativa. Cofiecemento dos equipamentos e as materias primas 20
necesarias para a sua obtencion, asi coma a documentacion asociada e as principais
aplicacions das masas nai de cultivo.

Obtencion das masas nai de cultivo aplicando técnicas de mestura e amasado, de acordo 42

>
=<

2 |Obtencién de masas nai de cultivo coa stia formulacion, conservacion das masas nai de cultivo e aplicacion das mesmas en 35 X X
elaboracions de panaderia e boleria
o " Caracterizacion e obtencion de prefermentos biga, pé de masa, poolish e esponxa,
3 | Caracterizacion e obtencion de prefermentos especificando as fases e métodos de elaboracion e de conservacion. e seguindo a sta 42 35 X X
formulacion.
4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con Rexerar e obtér masas nai de cultivo e prefermentos con denominacién propia, de autor/a, 18 X
denominacion propia ou de autor tradicionais e especificas, e preparalas para a sta utilizacién en produtos de panadaria e 10
bolaria artesanais.
Total: 118
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Caracterizacion de masas nai 16
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza masas nai de cultivo e especifica as fases de elaboracion e de conservacion, segundo normativa NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar e definir as MNC.
1 Caracterizacion das masas nai de cultivo 40
1.2 Cofiecer as fases da sta elaboracion e vantaxes do seu uso
2.1 Cofiecer o equipamento relacionado coa producién de MNC 2 Estudo do equipamento relacionado coa stia producion 2,0
3.1 Cofiecer as caracteristicas das materias primas empregadas na producién de MNC
3.2 Cofiecer os parametros de control da masa nai de cultivo 3 Materias primas, perametros de control € documentaicén técnica asociada 40
3.3 Cofiecer e empregar a documentacion técnica asociada
4.1 Conservar as masas nai de cultivo
4 Conservacion e principais aplicacions 3,0
4.2 Cofiecer as principais aplicacions das masas nai de cultivo
5.1 Avaliar o proceso de ensino aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 5 Avaliacion da unidade didactica. 3,0
TOTAL 16
4.1.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 (%)
PE.1 - Descricion, composicidn e caracteristicas das masas nai.
CA1.1 Caracterizaronse as masas nai de cultivo ¢ P S 50
PE.2 - Contidos sobre os beneficios uso masas nai fronte s masas industriais
CA1.2 Valoraronse os beneficios de utilizacién de masas nai de cultivo versus masas nai industriais ¢ N 5
o PE.3 - Identificacion de equipos, materiais e materias primase desempefio para
CA1.3 Identificaronse equipamentos, materiais, materias primas e outros produtos auxiliares identifiacion equipos e uso e escolla correcta das materias primas necesarias e S 20
outros produtos auxiliares
- , , , PE .4 - Contidos relacionados coa caraacterizacion dos parametros de control das
CA1.4 Caracterizaronse os parametros de control de masas nai de cultivo ¢ MNC P S 25
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Masas nai de cultivo: definicion, clasificacion e caracteristicas.

OAplicaciéns posteriores mais comuns.

Fases da elaboracidn de masas nai de cultivo.

Masas nai artesanais versus masas nai industriais.

Equipamentos e materiais adecuados para a elaboracién de masas nai de cultivo.

Equipamentos e materiais de medicion dos pardmetros de control.

Materias primas para a elaboracion de masas nai. Caracteristicas. Influencia das masas nai de cultivo. Proporcions adecuadas. Variantes.
Documentacién técnica asociada 4 elaboracién de masas nai de cultivo.

Conservacion das masas nai de cultivo.

Parametros de control (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién e oxixenacion, etc.).
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon 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
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion da programacién | e Toma de notas, « Material didactico, « Aula polivalente con dotacion habitual, | e PE.1 - Descricién, composicion e
do médulo o primeiro dia de apuntamentos, realizacion apuntamentos, informes e aula virtual, aula obradoiro. caracteristicas das masas nai.
clase. de preguntas. fichas de producién a modo . .
Exolicacis . de exemplo. o PE.2 - Contidos sobre os beneficios
+ Explicacion dos contidos con uso masas nai fronte s masas
axuda audiovisual e soporte industriais
Caracterizacién das masas nai de cultivo - informatico. Resolucion de
Caracterizacion e definicion das masas nai de dubidas en caso de habelas. 4,0
cultivo. Clasificacion e caracteristicas.
« Explicacion das fases de
elaboracion na aula
obradoiro e demostracion da
execucion destes
procedementos.
o Explicacion por parte da o Realizar anotacions, realizar | « Anotacidns, apuntamentos, | o Aula polivalente e obradoiro de o PE.3 - Identificacion de equipos,
docente dos contidos cuestionarios e actividade e fichas técnicas dos equipos, panaderia coa dotacion necesaria. materiais e materias primase
Estudo do equipamento relacionado coa sua relapionados co . identificacion dos equipos. documentos d_e APPCC para desempefio para identifiacion equipos
i h equipamento para producion 0 rexistro de limpeza dos e uso e escolla correcta das materias
producién - Estudo do equipamento de MNC. Identificacion dos cau ; h " dut 2,0
relacionado coa siia producion VINC. : quipos. primas necesarias e outros produtos
equipos na aula obradoiro e auxiliares
descricién das caraceristicas
e funcionamento.
« Explicacion e mostra do uso | « Toma de anotacion, « Fichas técnicas, outra o Aula obradoiro e aula polivalente coa o PE.4 - Contidos relacionados coa
e caracteristicas das realizacién de preguntas. documentacién asociada dotacién correspondente. caraacterizacion dos parametros de
principais materias primas Control de parametros e (APPCC, fichas de control das MNC
relacionadas coa anotacién segundo ficha producidn...) Anotacions e
. ) . elaboracion de MNC. técnica. material didactico.
Materias primas, 'per.ametros. de control e Resolucién de dubidas e 40
documentaicdn técnica asociada mostra de exemplos.
o Explicacion dos parametros
de control e demostracion da
comprobacion dos mesmos
segundo ficha técnica.
o Explicar e realizar a modo o Realizar anotacion e cubrira| o Masas nai de cultivo o Aula obradoiro de panadaria coa o PE.4 - Contidos relacionados coa
Conservacion e principais aplicacions - demostrativo os principais ficha de producion para a conservadas por diferentes dotacién necesaria e MNC. caraacterizacion dos parametros de
Coriecer os procedementos para a métodos de conservacion conservacion das MNC. métodos (envolta en pafio, control das MNC 30

conservacion e cofiecer as principais
aplicacions das MNC

das masas nai de cultivo.

en auga, conxelada,
deshidratada). Fichas de
producién, anotacions.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Realizacion, supervision e o Realizacién das probas de | « Cuestionarios, informes e « Aula polivalente obradoiro de o PE.1 - Descricién, composicion e
correccion das probas de avaliacion. listas de cotexo. panaderia coa dotacién necesaria. caracteristicas das masas nai.
avaliacion.
o PE.2 - Contidos sobre os beneficios
uso masas nai fronte 4s masas
industriais
Avaliacion da unidade didactica. - Avaliacion . PE.3-_ I_dentificaci_én de_ equipos,
mediante a realizacién de proba de materiais e mater{as primase . 3,0
cofiecementosas unidades didacticas. desempefio para identifiacion equipos
e uso e escolla correcta das materias
primas necesarias e outros produtos
auxiliares
o PE.4 - Contidos relacionados coa
caraacterizacion dos parametros de
control das MNC
TOTAL 16,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Obtencion de masas nai de cultivo 42
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza masas nai de cultivo e especifica as fases de elaboracién e de conservacion, segundo normativa NO
RA2 - Obtén masas nai de cultivo aplicando técnicas de mestura e amasado, de acordo coa stia formulacion Sl
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4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Obter MNC a partir de diferentes tipos de farifia 1 Obtencion de masas nai de cultivo a partir de farifias de distintos tipos 10,0
2.1 Obter elaboracions de panaderia e boleria a partir de masas nai de cultivo 2 Obter diferentes produtos a partir de MNC 30,0
2;113;?\3\132? o0 proceso de ensino de aprendizaxe desta unidade didactica tendo en conta os criterios de 3 Avaliacion da unidade didactica 20
TOTAL 42
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 (%)

o TO.1-Pcoroba de desempefio para avaliar a correcta identificacion da
documentacién asociada & elaboracion masas nai. Redaccién da ficha de control S 10
das masas nai e ficha técnica da elaboracién asociada. Valoracion de resultados.

CA1.5 Interpretouse a documentacion asociada 4 elaboracién de masas nai de cultivo, como o diagrama de
proceso, a ficha técnica de elaboracion, o escandallo ou prezo de custo, etc

TO.2 - Proba de desempefio proba avaliacion por competencias 22 avaliacién

CA1.6 Reflectiuse na documentacion a presenza ou non de posibles alérxenos e intolerancias alimentarias relacionadas coa documentacion das masas nai e identificacion de alérxenos N 5
" X " . ) . . « PE.1 - Proba de cofiecementos contidos relacionados coa conservacion masas nai
CA1.7 Determinaronse os métodos de conservacion de masas nai de cultivo e analizaronse as alternativas S 15
CA2.1 Identificaronse as caracteristicas da masa nai de cultivo e do pan, segundo o tipo de farifia, a proporcién de | » PE.2 - Proba de cofiecementos contidos relacionados coa identificacion dos tipos S 20
auga e de farifia, a temperatura de elaboracion e a masa de MNC
, . . ) o T0O.3 - Proba de desempefio na proba avaliacion por competencias 22 avaliacion
CA2.2 Seleccionouse a formulacién das masas nai de cultivo (MNC) de MNC N 5

CA2.3 Atoparonse diferenzas ao variar as proporcions de farifia ou de farifias e auga na elaboracién de masa nai de| e PE.3 - Cofiecer a diferenza e aplicacion das masas nai variando as proporcions na N 5
cultivo stia formulacion.

TO.4 - Proba de producion segunda avaliacién refresco de masas nai para

CA2.4 Realizéronse os refrescos da masa nai de cultivo en cada fase segundo ficha técnica emprego en panaderia S 10
CA2.5 Aplicaronse os parametros de control das masas nai de cultivo (pH, temperatura, humidade, tempo de o TO.5 - Proba de desempefio na proba avaliacion por competencias 2° avaliacion, S 15
maduracion, oxixenacion, equilibrio entre as bacterias lacticas, acido acético e lévedos etc.) verificacion e control dos parametros de control MNC

o TO.6 - Proba de desempefio proba avaliacién por competencias 22 avaliacion

CA2.6 Tivose en conta a conservacion das masas nai de cultivo para a sua activacién no momento de utilizacion relacionadas coa conservacion de MNC N 5

TO.7 - Proba de deseroba avaliacion por competencias 22 avaliacion relacionadas N 5
coa conservacion de MNC

CA2.7 Elixiuse o tipo de pan adecuado para cada tipo de masa nai de cultivo
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA2.8 Detectéronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na masa nai de cultivo e no pan « TO.8 - Proba de desempefio durante o desenvolvemento das tarefas relacionadas N 5
seleccionado coa conservacion de MNC
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Masa nai de cultivo: definicién, caracteristicas e beneficios.
0ODocumentacion técnica asociada & elaboracion de masa nai de cultivo.
Aplicacions posteriores da masa nai de cultivo.

Elaboracidns basicas de panificacion artesanal con masa nai de cultivo.
Tipos de farifias para as masas nai de cultivo.

Fases de elaboracion de masa nai de cultivo.

Procesos de elaboracion de masa nai de cultivo.

Elaboracion de masa nai de cultivo con farifia de trigo.

Elaboracion de masa nai de cultivo con farifia de centeo.

Elaboracion de masa nai de cultivo con farifias integrais.

Variantes de masa nai de cultivo con outros cereais ou mesturados entre si.

Parametros de control (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracion e oxixenacion, etc.).
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Expofier e explicar os « Toma de anotacions dos « Anotacidns, masas nai de o Aula obradoiro de panadaria coa o PE.2 - Proba de cofiecementos
procedementos a realizar procesos e tarefas a realizar.|  cultivo a partir de distintos dotacién necesaria e materias primas. contidos relacionados coa
para a obtencién de masas Realizar cuestions en caso tipos de farifias e listas de identificacion dos tipos de MNC
?al, pgrtlfndp~ de distintos de habelas. cotexo. « TO.1- Pcoroba de desempefio para
Ipos de farinas. « Realizar os procedementos avaliar a correcta identificacion da
o Supervisar as tarefas e de obtencion de masas nai a documentacién asociada & elaboracion
realizar as correccions partir de distintos tipos de masas nai. Redaccién da ficha de
oportunas. Acompafiar e farifia. control das masas nai e ficha técnica
asesorar durante o proceso da elaboracion asociada. Valoracion de
de execucion. resultados.
o Valorar resultados e reflexar o TO.2 - Proba de desempefio proba
en lista de cotexo. avaliacion por competencias 22
avaliacion relacionadas coa
Obtencién de masas nai de cultivo a partir de documentacion das masas nai e
farifias de distintos tipos - Obtencion de identificacion de alérxenos 10.0
masas hai de cultivo a partir de farifias de < ’
distintos tipos . TO.3 - _Ffroba de desempe_no na proba
a
avaliacién por competencias 2
avaliacion de MNC
o TO.4 - Proba de producién segunda
avaliacion refresco de masas nai para
emprego en panaderia
e TO.5 - Proba de desempefio na proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion, verificacion e control dos
parametros de control MNC
o TO.6 - Proba de desempefio proba
avaliacion por competencias 2°
avaliacion relacionadas coa
conservacion de MNC
o Explicar os procesos a o Realizar os procedementos | e Fichas técnicas, anotacions, | e Aula obradoiro de panadaria coa « PE.1- Proba de cofiecementos
realizar para obter produtos de obtencién de listas de cotexo. dotacién necesaria e materias primas. contidos relacionados coa
de panaderia empregando prepaparacions de Elaboraciéns d deri conservacion masas nai
; ; i ; o Elaboraciéns de panaderia. . .
Elaborar roparaqonsde panederi s boera | . o NG, oresEnee o PE3- Coficora dforonza o
i dpd'? tes i pd id  Repartir as tarefas. ' aplicacion das masas nai variando as 30,0
iuﬁﬁvér € diierentes lipos de masas nai de Supervisar e corrixir 0s proporcions na stia formulacion.
procedementos. e TO.7 - Proba de deseroba avaliacion
por competencias 22 avaliacién
relacionadas coa conservacion de

-10-
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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)

« Resolver dibidas en caso de
habelas.

MNC

TO.8 - Proba de desempefio durante o
desenvolvemento das tarefas
relacionadas coa conservacion de
MNC

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion

mediante a realizacién de probas de

cofiecementos e de producion e desempefio.

o Realizacion, supervisién e
correccion das probas de
avaliacion.

o Realizacion das probas de
avaliacion.

o Cuestionarios, informes,
listas de cotexo e taboas de
observacion.

o Aula polivalente e obradoiro de
panaderia coa dotacion necesaria.

PE.1 - Proba de cofiecementos
contidos relacionados coa
conservacion masas nai

PE.2 - Proba de cofiecementos
contidos relacionados coa
identificacion dos tipos de MNC

TO.1 - Pcoroba de desempefio para
avaliar a correcta identificacion da
documentacién asociada & elaboracion
masas nai. Redaccion da ficha de
control das masas nai e ficha técnica
da elaboracion asociada. Valoracién de
resultados.

TO.2 - Proba de desempefio proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion relacionadas coa
documentacién das masas nai e
identificacion de alérxenos

TO.3 - Proba de desempefio na proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion de MNC

TO.4 - Proba de producién segunda
avaliacion refresco de masas nai para
emprego en panaderia

TO.5 - Proba de desempefio na proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion, verificacion e control dos
parametros de control MNC

TO.6 - Proba de desempefio proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion relacionadas coa
conservacion de MNC

TO.7 - Proba de deseroba avaliacién
por competencias 22 avaliacion
relacionadas coa conservacion de
MNC

2,0
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Como e con que

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 T0.8 - Proba de desempefio durante o
desenvolvemento das tarefas
relacionadas coa conservacion de
MNC
TOTAL 42,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Caracterizacion e obtencion de prefermentos 42
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Caracteriza prefermentos biga, pé de masa, poolish e esponxa, e especifica fases e métodos de elaboracion e de conservacién Sl
RA4 - Obtén prefermentos biga, pé de masa, poolish e esponxa, aplicando técnicas de mestura e amasado, de acordo coa sua formulacion Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Caracterizar e definir os prefermentos
1 Caracterizacion dos prefermentos 6,0
1.2 Cofiecer as formas de conservacién e os parametros de control
2.1 Elaborar prefermentos e aplicalos de forma axeitada
2 Obtencion de prefermentos e aplicacions dos mesmos 34,0
2.2 Conservar os prefermentos
3.1 Avaliar o proceso de ensino-aprendizaxe seguindo os criterios de avaliacion 3 Avaliacion da unidade didactica 2,0
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TOTAL 42

4.3.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 0
exixibles cualificacion (%)
. ) , X . PE.1 - Caracterizacion dos diversos prefermentos(composicion, elaboracion,
CA3.1 Caracterizaronse os prefermentos biga, cullerdn ou pé de masa, poolish e esponxa ¢ conservacion e aplicacions). P (comp S 15
PE.2 - Identificacion das vantaxes de uso dos prefermentos
CA3.2 Valoraronse os beneficios de utilizacion de prefermentos ¢ P N 5
e . . . . . PE.3 - Identificacion de equipos e outros materiais necesarios na producién de
CA3.3 Identificaronse equipamentos, materiais, materias primas e outros produtos auxiliares ¢ prefermentos i P N 5
- . PE.4 - Parametros de control dos prefermentos
CA3.4 Caracterizaronse os parametros de control de prefermentos ¢ P N 5
CA3.5 Interpretouse a documentacion asociada & elaboracién de prefermentos, como o diagrama de proceso, a « T0.1- Redaccion da documentacion acerca da producion dos prefermentos en N 5
ficha técnica de elaboracion, o escandallo ou prezo de custo, etc proba de producion.
) . . ) ) - . TO.2 - Proba de producién e desempefio, identificacion dos principais alérxenos e
CAZ3.6 Reflectiuse na documentacion a presenza ou non de posibles alérxenos e intolerancias alimentarias ¢ intolerancias. pro%ucién dos prefermpentos princip N 5
PE.5 - Identificacion dos métodos de conservacion

CA3.7 Determinaronse os métodos de conservacion de prefermentos e analizaronse as alternativas ¢ N 5
CA4.1 Identificaronse as caracteristicas dos prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa, e « PE.6 - Contidos relaciondos coa identificacion das caracteristicas dos
produtos de panadaria e bolaria artesanais, segundo o tipo de farifia, a hidratacion, a proporcion de auga e de farifia,|  prefermentos S 20
a temperatura da masa, etc
CA4.2 Seleccionouse a formulacion dos prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa, segundo | » TO.3 - Proba de desempefio proba avaliacion por competencias 2° avaliacion N 5
ficha técnica de elaboracion relacionadas coa formulacion axeitada de prefermentos segundo ficha técnica
CA4.3 Atopéronse diferenzas ao variar as proporcions das materias primas na elaboracion dos prefermentos biga, | e TO.4 - Actividades realizadas relacionadas coa elaboracion de prefermentos N 5
cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa
CA4.4 Aplicaronse os parametros de control de pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién, oxixenacion, « TO.5 - Proba de desempefio e producion onde se realiza o control dos parametros s 10
equilibrio entre as bacterias lacticas, acido acético e lévedos, etc dos principais prefermentos
CA4.5 Seleccionaronse os produtos de panadaria e bolaria artesanais adecuados para a sa elaboracion con  TO.6 - Proba de producién de elaboraciéns con prefermentos N 5
prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
0OU.1 - Informe realizado polo alumnado no médulo Cata empregando
CA4.6 Atoparonse diferenzas nos produtos elaborados con distintos prefermentos ¢ preparacions realizadas n% médulo Preg N 5
CA4.7 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns nos prefermentos e nos produtos o TO.7 - Proba de producion, ficha de valoracion resultados. N 5
seleccionados
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa: definicion, clasificacion e caracteristicas.

Fases da elaboracion de prefermentos.

Prefermentos versus masas nai.

Equipamentos e materiais adecuados para a elaboracion de prefermentos.

Equipamentos e materiais de medicion dos parametros de control.

Materias primas para a elaboracién de prefermentos. Caracteristicas. Influencia de prefermentos. Proporciéns adecuadas. Variantes. Documentacion técnica asociada & elaboracion de prefermentos.
Conservacion dos prefermentos.

Parametros de control (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracion e oxixenacion, etc.).

Aplicacions posteriores mais comuns.

Prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa: definicion, tipos, formulacién e proporciéns.
Prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa versus masa nai de cultivo.

Fases de elaboracion dos prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa.

Elaboracion de prefermentos biga, cullerdn ou pé de masa, poolish e esponxa para pans artesans.

Elaboracion de prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa para masas de bolaria e bolaria follada.

Documentacion técnica de elaboracion de prefermentos.
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Contidos

Aplicacions posteriores dos prefermentos.

Elaboracions basicas de panadaria e bolaria artesanais con prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa.

4.3.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

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion dos contidos o Toma de notas, o Material didactico, o Aula polivalente con dotacion habitual, | « PE.1 - Caracterizacién dos diversos
relacionados coa apuntamentos, realizacion apuntamentos, informes e aula virtual, aula obradoiro. prefermentos(composicién,
caracterizacion dos de preguntas. fichas de producion a modo elaboracion, conservacion e
prefermentos. Resolucion de de exemplo. aplicacions).
dibidas en caso de habelas. o PE.2 - Identificacion das vantaxes de
« Explicacion dos procesos de uso dos prefermentos
i730i6 R conservacion e dos L )
Caracterizacion dos prefermentos arametros de control dos o PE.3 - Identificacion de equipos e
Caracterizacion e caracteristicas dos p: i teriai : 6,0
refermentos prefermentos. outros materiais necesarios na
p producion de prefermentos
o PE.4 - Parametros de control dos
prefermentos
o PE.6 - Contidos relaciondos coa
identificacion das caracteristicas dos
prefermentos
o Expofier e explicar os « Toma de anotacions dos « Anotacions, prefermentos e | o Aula obradoiro de panadaria coa o OU.1 - Informe realizado polo
procedementos a realizar procesos e tarefas a realizar.|  elaboraciéns de panaderia e dotacién necesaria e materias primas. alumnado no médulo Cata
para a obtencion de Realizar cuestions en caso boleria a partir dos mesmos empregando preparacions realizadas
prefermentos. de habelas. e listas de cotexo. no modulo
o Repartir as tarefas a realizar, | « Realizar os procedementos o PE.5 - Identificacion dos métodos de
. L facer as indicacions de obtencion de conservacion
Obtencion de prefermentos e aplicacions dos oportunas e supervisar as prefermentos e aplicalos en . )
mesmos - Obtencion dos principais tarefas e facer Correccions. elaboraciéns de forma o PE6- Corj}ldos reIaC|ondqs coa
prefermentos (pe de masa, poolish, biga e identificacion das caracteristicas dos 34,0

esponxa) empregandoos en diferentes
preparacions de panaderia e boleria

Acompafiar e asesorar
durante o proceso de
execucion.

Valorar resultados e reflexar
en lista de cotexo.

axeitada

prefermentos

TO.1 - Redaccién da documentacion
acerca da producion dos prefermentos
en proba de producion.

TO.2 - Proba de producién e
desempefio, identificacion dos
principais alérxenos e intolerancias.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

producién dos prefermentos

TO.3 - Proba de desempefio proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion relacionadas coa
formulacion axeitada de prefermentos
segundo ficha técnica

TO.4 - Actividades realizadas
relacionadas coa elaboracién de
prefermentos

TO.5 - Proba de desempefio e
producién onde se realiza o control dos
parametros dos principais
prefermentos

TO.6 - Proba de producién de
elaboracions con prefermentos

TO.7 - Proba de producién, ficha de
valoracion resultados.

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
mediante a realizacién de probas de
cofiecementos e de producion e desempefio.

correccion das probas de
avaliacion.

o Realizacion, supervision e

o Realizacion das probas de
avaliacion sobre a obtencion
e aplicacion dos
prefermentos.

o Cuestionarios, informes,
listas de cotexo e taboas de
observacion.

o Aula polivalente e obradoiro de
panaderia coa dotacién necesaria e
materias primas.

OU.1 - Informe realizado polo
alumnado no médulo Cata
empregando preparacions realizadas
no médulo

PE.1 - Caracterizacion dos diversos
prefermentos(composicién,
elaboracién, conservacion e
aplicacions).

PE.2 - Identificacion das vantaxes de
uso dos prefermentos

PE.3 - Identificacion de equipos e
outros materiais necesarios na
producién de prefermentos

PE.4 - Parametros de control dos
prefermentos

PE.5 - Identificacion dos métodos de
conservacion

PE.6 - Contidos relaciondos coa
identificacion das caracteristicas dos
prefermentos

2,0
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Profesorado (en termos de Alumnado

tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos

Duracién
(sesions)

o TO.1-Redaccion da documentacion
acerca da producion dos prefermentos
en proba de producion.

TO.2 - Proba de producién e
desempefio, identificacion dos
principais alérxenos e intolerancias.
producién dos prefermentos

TO.3 - Proba de desempefio proba
avaliacion por competencias 22
avaliacion relacionadas coa
formulacion axeitada de prefermentos
segundo ficha técnica

TO.4 - Actividades realizadas
relacionadas coa elaboracién de
prefermentos

TO.5 - Proba de desempefio e
producion onde se realiza o control dos
parametros dos principais
prefermentos

TO.6 - Proba de producién de
elaboracions con prefermentos

TO.7 - Proba de producion, ficha de
valoracion resultados.

TOTAL

42,0

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

Obtencién e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacién propia ou de autor

18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Rexera e obtén masas nai de cultivo e prefermentos con denominacién propia, de autor/a, tradicionais e especificas, e preparaas para a sta utilizacion en produtos de panadaria e bolaria artesanais

Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Obter e rexenerar MNC e prefermentos de autor e con denominacion propia 1 Obtencién e rexeneracion MNC e prefermentos de autor € con denominacién propia 16,0
gé@;gir o0 proceso de ensino de aprendizaxe desta unidade didactica tendo en conta os criterios de 2 Avaliacion da unidade didactica 20
TOTAL 18
4.4.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 (%)
PE.1 - Identificacién masas nai de cultivo e/ou prefermentos con denominacién
CAA5.1 Identificaronse masas nai de cultivo e/ou prefermentos con denominacién propia, tradicionais ou de autor/a ¢ propia, tradicionais ou de autor/a P S 35
TO.1 - MNC e preferemntos de autor ou con denominacién propia
CAA5.2 Seguironse as fases que indica o/a autor/a para a obtencién de masas nai de cultivo e prefermentos ¢ P prop N 5
PE.2 - Cofiecemento dos sistemas de rexeneracion de MNC e prefermentos
CAA5.3 Caracterizaronse os sistemas de rexeneracion de masas nai de cultivo e/ou prefermentos ¢ P N 5
T0O.2 - Proba de producién MNC autor ou con denominacion propia
CAb5.4 Seleccionaronse e elaboraronse os produtos segundo indique o/a autor/a ¢ P prop S 25
T0.3 - Proba de producion e desempefio masas nai de autor ou con denominacion
CAA5.5 Seleccionaronse e elaboraronse os produtos con denominacién propia ou tradicionais ¢ propia P P S 25
CA5.6 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns nos prefermentos e nos produtos e TO.4 - Proba de desempefio, verificacion dos resultados mediante ficha control N 5
seleccionados procesos masa nai de autor.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Masas nai e prefermentos con denominacion tradicional propia.
Masas nai e prefermentos de autor/a.

Sistemas rexeneracion. Métodos de conservacion.
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Contidos

Aplicacions posteriores de masa nai e prefermentos con denominacion propia.

Aplicacions posteriores de masas nai e prefermentos de autor/a.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade 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 dos procesos a | e Realizar os procedementos | e Fichas técnicas, anotacions, |  Aula obradoiro de panadaria coa o PE.1 - Identificacion masas nai de
realizar na obtencién, de obtencion de masas nai listas de cotexo. dotacion necesaria e materias primas. cultivo efou prefermentos con
conservacion e rexeneracion con denominacion propia ou B . denominacion propia, tradicionais ou
de masas nai con de autor/a, incluindo os o Elaboracions de panaderia. de autor/a
denominacion propia ou de procedemc_eptos de « PE.2 - Cofiecemento dos sistemas de
autorfa. conservacion & rexeneracion de MNC e prefermentos
o Supervision e correccion dos rexeneracion.
” ” procedementos. Avaliacion | e Valorar os resultados obtidos o TO.1-MNC e preferemntos de autor
Obtencion e rexeneracién MNC e L dos resultados e suxestions e realizar suxestions de ou con denominacion propia
prefermentos de autor € con denominacién de mellora mellora ) 16.0
propia - bter e rexenerar MNC e prefermentos ' ' o TO.2 - Proba de producion MNC autor '
de autor e con denominacién propia ou con denominacion propia
o T0O.3 - Proba de producién e
desempefio masas nai de autor ou con
denominacion propia
o TO.4 - Proba de desempefio,
verificacion dos resultados mediante
ficha control procesos masa nai de
autor.
o Realizacion, supervision e o Realizacién das probas de | e Cuestionarios, informes, « Aula polivalente e obradoiro de o PE.1 - Identificacién masas nai de
correccion das probas de avaliacion. listas de cotexo e taboas de panaderia coa dotacion necesaria. cultivo e/ou prefermentos con
avaliacion. observacion. denominacion propia, tradicionais ou
de autor/a
o PE.2 - Cofiecemento dos sistemas de
Avaliacion da unidade didactica - Avaliacion rexeneracion de MNC e prefermentos
mediante a realizacién de probas de 2,0
cofiecementos e de producion e desempefio o TO.1-MNC e preferemntos de autor
ou con denominacion propia
e T0O.2 - Proba de producién MNC autor
ou con denominacion propia
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (fen termos de AIumrf\ado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Fro?’edementos de
(titulo e descricion) B (tarefas) avaliacion
e T0O.3 - Proba de producién e
desempefio masas nai de autor ou con
denominacion propia
e TO.4 - Proba de desempefio,
verificacion dos resultados mediante
ficha control procesos masa nai de
autor.
TOTAL 18,0

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

5.a) Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva:
UD 1 Caracterizacién de masas nai:
- CA1.1 - Caracterizaronse as masas nai de cultivo. 30%
-CA1.3 - Identificaronse equipamentos, materiais, materias primas e outros produtos auxiliares. 30%
-CA1.4 - Caracterizaronse os pardmetros de control de masas nai de cultivo. 30%
UD 2 Obtencion de masas nai de cultivo:
- CA1.5 - Interpretouse a documentacién asociada 4 elaboracién de masas nai de cultivo, como o diagrama de proceso, a ficha técnica de elaboracién, o escandallo ou prezo de custo, etc. 12%
-CA1.7 - Determinaronse os métodos de conservacion de masas nai de cultivo e analizaronse as alternativas. 12%
-CA2.1 - Identificaronse as caracteristicas da masa nai de cultivo e do pan, segundo o tipo de farifia, a proporcién de auga e de farifia, a temperatura de elaboracion e a masa .14%
-CA2.2 - Seleccionouse a formulacién das masas nai de cultivo (MNC). 12%
-CA2.3 - Atopéronse diferenzas ao variar as proporcions de farifia ou de farifias e auga na elaboracién de masa nai de cultivo. 12%
-CA2 .4 - Realizéronse os refrescos da masa nai de cultivo en cada fase segundo ficha técnica. 12%
-CA2.5 - Aplicaronse os parametros de control das masas nai de cultivo (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracion, oxixenacion, equilibrio entre as bacterias lacticas, acido acético e lévedos etc.). 10%
-CA2.6 - Tivose en conta a conservacion das masas nai de cultivo para a sta activacion no momento de utilizacién. 10%
UD 3 Caracterizacion e obtencion de prefermentos:
-CA3.1 - Caracterizaronse os prefermentos biga, culleron ou pé de masa, poolish e esponxa. 14%
-CA3.2 - Valoraronse os beneficios de utilizacion de prefermentos. 10%
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-CA3.3 - Identificaronse equipamentos, materiais, materias primas e outros produtos auxiliares . 10%

-CA3.7 - Determinaronse os métodos de conservacion de prefermentos e analizaronse as alternativas. 10%

- CA4.1 - |dentificaronse as caracteristicas dos prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa, e produtos de panadaria e bolaria artesanais, segundo o tipo de farifia, a hidratacién, a proporcién de
auga e de farifia, a temperatura da masa, etc. 10%

-CA4.2 - Seleccionouse a formulacién dos prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa, segundo ficha técnica de elaboracién. 12%

-CA4 4 - Aplicaronse os parametros de control de pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién, oxixenacion, equilibrio entre as bacterias Iacticas, acido acético e lévedos, etc. 12%

-CA4.5 - Seleccionaronse os produtos de panadaria e bolaria artesanais adecuados para a sta elaboracién con prefermentos biga, cullerén ou pé de masa, poolish e esponxa. 10%
UD 4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacion propia ou de autor

-CA5.1 - Caracterizouse a técnica de dobre coccion ou precocifiado nas elaboracions de panadaria e bolaria artesanais. 20%

-CA5.3 - Caracterizaronse os sistemas de rexeneracion de masas nai de cultivo e/ou prefermentos. 20%

-CA5.4 - Selecciondronse e elaboraronse os produtos segundo indique o/a autor/a. 25%

-CA5.5 - Seleccionaronse e elaboraronse os produtos con denominacion propia ou tradicionais. 26%

5.b) Criterios de cualificacion:
Calculo da nota para a 12 avaliacion parcial: A nota da avaliacion obtense pola media ponderada, segundo a porcentaxe asignada a cada unidade didactica e a cada criterio de avaliacion en cada UD.
Para a obtencién da cualificacion do mddulo empregaranse os seguintes instrumentos de cualificacién:

-Proba escrita para a avaliacion de contidos: o alumnado realizara unha proba escrita de cofiecementos para esta avaliacion. Esta proba escrita avaliara os contidos das catro unidades didacticas e cualificarase
tendo en conta o peso dos criterios de avaliacidn asociados e o peso de cada unidade didactica.
Cada unha das preguntas teran indicada a puntuacion correspondente, a proba puntuarase de 0 a 10. O tempo maximo para a realizacion destas probas sera de duas horas.
Ademais desta proba escrita, tamén poderan incluirse traballos ou informes de ampliacién e asimilacion de contidos. A proba escrita de avaliacion dos contidos do médulo, consistiran en preguntas de tipo obxectivo
(tipo test) e preguntas convencionais de desenvolvemento relacionadas coas catro unidades didacticas tratadas, e baseadas nos criterios de avaliacion de cada unidade didactica o co seu valor correspondente,
segundo se reflexa no punto 5.a).

-Proba de producion e desempefio:
Realizarase unha proba de producion e desempefio para esta 12 avaliacion parcial, avaliando os Criterios de avaliacion que correspondan en cada Unidade didactica.
Calculo da nota para a 22 avaliacion parcial: A proba de avaliacion esta desefiada de de forma conxunta por todo o profesorado do curso tendo en conta as competencias adquiridas e os indicadores e criterios
concretados nesta programacion como minimos exixibles e segundo as "porcentaxes establecidas.
Calculo da nota para a avaliacion final: Sera a mesma que para a segunda avaliacién parcial sempre que se tefia superado cunha nota igual ou superior a 5. No caso de obter unha cualificacion <5, o alumnado
debera realizar unha serie de actividades de recuperacion antes de realizar unhas probas finais de recuperacién antes da avaliacion final.
Tal e como se establece no punto noveno da RESOLUCION do 26 de maio de 2022, da Secretaria Xeral de Educacion e Formacién Profesional, a docencia dos médulos dos cursos de especializacién na
modalidade presencial poderanse alternar con sesions realizadas por medios telematicos, para elo parte das actividades poderan realizarse mediante tarefas a través da aula virtual do centro onde o alumnado ten
dispofiibles e accesibles os contidos do médulo profesional asi como as fichas técnicas de elaboracidns e unha copia da presente programacién didactica. As comunicacion co alumnado realizaranse tamén a través
deste medio preferentemente e/ou a través do correo electrénico.
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https://www.edu.xunta.gal/centros/cifppaseodaspontes/aulavirtual/course/view.php?id=711
Procedemento de cualificacion:
Para a 12 avaliacién parcial:
16 de decembro 2024
Instrumentos de avaliacién:
Proba escrita (PE)
Proba de producion e desempefio (PPD)
-UD 1 Caracterizacion de masas nai. 20% da nota da avaliacién (PE 100%)
-UD 2 Obtencion de masas nai de cultivo. 35% da nota da avaliacion.(PE 40%. PPD 60%)
-UD 3 Caracterizacion e obtencién de prefermentos. 35% da nota da avaliacién. (PE 55%. PPD 45%)
-UD 4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacion propia ou de autor. 10% da nota da avaliacion . (PE 40%. PPD 60%)
Para a 22 avaliacion parcial:
Instrumento de avaliacion:
Proba de avaliacién das competencias adquiridas, desefiada en conxunto cos outros modulos do ciclo.
Cualificacion:
-UD 1 Caracterizacion de masas nai. 20% da nota da avaliacién. Descricion das cualidades organolépticas da MNC realizada polo alumnado.
-UD 2 Obtencion de masas nai de cultivo. 35% da nota da avaliacion. Elaboracién dunha MNC dende o inicio realizando o proceso de refrescado correspondente e cubrindo a ficha de control dos procesos
realizados (a empregada no médulo). Emprego da mesma nun pan de masa nai.
-UD 3 Caracterizacion e obtencién de prefermentos. 35% da nota da avaliacidn.Realizacion de dous prefermentos e aplicacion en dias elaboracions de panaderia ou boleria.
-UD 4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacion propia ou de autor. 10% da nota da avaliacion. Xustificacion do uso dos prefermentos e masa nai escollidos segundo as caracteristicas
que aporta a elaboracién . Elaboracion de ficha técnica de producion das preparacions.
Para a avaliacion final: Sera a mesma que a segunda avaliacion parcial sempre que a nota sexa igual ou superior a 5. No caso de obter unha cualificacion <5, non se tera superado o modulo.
En canto a cualificacion, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, segundo o acordo do departamento en reunidn no dia 17/09/2024 as 11.30, a partires de 0,75.

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, e permitiranos comprobar o avance realizado na aprendizaxe polo alumnado. Para o alumnado que o precise
realizaranse durante as avaliacions parciais, probas especificas para avaliar a consecucion dos obxectivos marcados.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacién extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

Segundo establece a RESOLUCION do 26 de maio de 2022, da Secretaria Xeral de Educacién e Formacion Profesional, pola que se ditan instruciéns para o desenvolvemento dos cursos de especializacion de
formacién profesional no ano académico 2022/23 no ambito da Comunidade Auténoma de Galicia, no seu punto 12, a perda do dereito a avaliacion continua non sera de aplicacion ao alumnado de cursos de
especializacion.

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

Realizarase 0 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.gal/programacions.

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

-0 de cumprimento da temporalizacién, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliacién da practica docente en si debe consistir nunha autoavaliacion do profesor, e promoverase a participacion do resto de profesores e do alumnado no proceso. Os instrumentos basicos de recollida de
informacion poden ser cuestionarios ao alumnado, dialogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa practica docente, e autoavaliacidn do docente.

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 do alumnado, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar ¢ alumnado en relacién co perfil
profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados pola titoria e datos de informacién de matricula.
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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 adopcién das medidas oportunas. Segundo o Plan de atencién a Diversidade do centro, en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, na primeira
reunion do Equipo Docente, estableceranse as medidas ordinarias de atencion & diversidade que corresponden aplicar en cada caso segundo contempla & normativa, de xeito especial co alumnado con Certificacion
Oficial de Minusvalia.
Algunhas destas medidas son:

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

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

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

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

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

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

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

No caso de contemplar a necesidade de algunha outra flexibilizacién, o equipo docente popora as prioridades en relacién con aqueles médulos cunha dificultade asumible
para o alumnado que o precise.
Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as
actuacions, de acordo co equipo docente, baseandose na aplicacion do establecido no apartado de contidos minimos, reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de
asesoramento ao alumnado, no contexto dos obxectivos minimos de cada mddulo, 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 traballarase coa educacién en valores non so a través do traballo das competencias recollidas na programacion, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-obradoiro, para este mdédulo podemos destacar:

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

-Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se 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
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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 sia satide persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

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

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

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non hai programadas actividades complementarias en concreto para este médulo, pero informarase ao alumnado da posibilidade da participacion voluntaria nas actividades complementarias realizadas no centro por
parte do departamento, algunhas delas tamén poderan ser en formato master class en formato online.

Alguins exemplos poden ser:

- Presentacion de produtos de panaderia. (Masas nai comerciais)

- Conferencias e charlas especializadas, como a conferencia informativa sobre a Celiaquia e IXP Pan de Galicia.

E todas aquelas actividades que poidan producirse como resultado de eventos especiales que sexan organizados no centro.

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia e organizacién

Tal e como se establece no punto noveno da RESOLUCION do 26 de maio de 2022, da Secretaria Xeral de Educacion e Formacién Profesional, a docencia dos médulos dos cursos de especializacién na
modalidade presencial poderanse alternar con sesions realizadas por medios telematicos, para elo parte das actividades poderan realizarse mediante tarefas a través da aula virtual do centro onde o alumnado ten
dispofiibles e accesibles os contidos do médulo profesional asi como as fichas técnicas de elaboracidns e unha copia da presente programacién didactica. As comunicacion co alumnado realizaranse tamén a través
deste medio preferentemente e/ou a través do correo electrdnico.

https://www.edu.xunta.gal/centros/cifppaseodaspontes/aulavirtual/course/view.php?id=711

Procedemento de cualificacion:

Para a 1?2 avaliacion parcial:
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15 de decembro 2022
Instrumentos de avaliacién:
Proba escrita (PE)
Proba de producidn e desempefio (PPD)
-UD 1 Caracterizacion de masas nai. 20% da nota da avaliacién (PE 100%)
-UD 2 Obtencion de masas nai de cultivo. 35% da nota da avaliacién.(PE 26%. PPD 74%)
-UD 3 Caracterizacion e obtencién de prefermentos. 35% da nota da avaliacién. (PE 56%. PPD 44%)
-UD 4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacion propia ou de autor. 10% da nota da avaliacion . (PE 45. PPD 55%)
Para a 22 avaliacion parcial:
Instrumento de avaliacion:
Proba de avaliacion das competencias adquiridas, desefiada en conxunto cos outros mddulos do ciclo.
Cualificacion:
-UD 1 Caracterizacion de masas nai. 20% da nota da avaliacién. Descricion das cualidades organolépticas da MNC realizada polo alumnado.
-UD 2 Obtencion de masas nai de cultivo. 35% da nota da avaliacion. Elaboracién dunha MNC dende o inicio realizando o proceso de refrescado correspondente e cubrindo a ficha de control dos procesos
realizados (a empregada no médulo). Emprego da mesma nun pan de masa nai.
-UD 3 Caracterizacion e obtencién de prefermentos. 35% da nota da avaliacidn.Realizacion de dous prefermentos e aplicacion en dias elaboracions de panaderia ou boleria.
-UD 4 Obtencion e rexeneracion de MNC e prefermentos con denominacion propia ou de autor. 10% da nota da avaliacion. Xustificacion do uso dos prefermentos e masa nai escollidos segundo as caracteristicas
que aporta a elaboracién . Elaboracion de ficha técnica de producion das preparacions.
Para a avaliacion final: Sera a mesma que a segunda avaliacion parcial sempre que a nota sexa igual ou superior a 5. No caso de obter unha cualificacion <5, non se tera superado o moédulo.
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