
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

HOT Panadaría e bolaría artesanais Ciclos formativos de grao
medioCE2HOT005000Hostalaría e turismo Réxime xeral-ordinario

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP5019 Bolaría artesá e follados 102024/2025 164164

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo MARTÍN LEMA PARGA

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

O Curso de Especialización en Panadería e bolería artesanais queda identificado para todo o territorio nacional polos seguintes elementos:

Denominación: Panadería e bolería artesanais.

Nivel: Formación Profesional de Grao Medio.

Duración: 600 horas.

Familia Profesional: Hostalería e Turismo (unicamente a efectos de clasificación dos ensinos de formación profesional).

Referente na Clasificación Internacional Normalizada da Educación:  P-3.5.4.

A Competencia Xeral do Curso de Especialización en Panadaría e Bolaría Artesanal consiste en elaborar, presentar e maridar produtos tradicionais de panadaría e bolaría artesanais, doces e salgados, con o sen

recheo, a partir de masa madre de cultivo e prefermentos con cereais tradicionais, especiais e pseudocereais,  respetando os  requerimentos da elaboración artesá e a normativa vixente de seguridade alimentaria,

prevención  de riscos e protección medio ambiental.

As ocupacións e os postos de traballo máis salientables onde poderán desenvolverse profesionalmente son os seguintes:

a) Maestro Panadeiro.

b) Elaborador de bolería.

c) Elaborador de masas e bases de pizza.

d) Reposteiro.

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

b) Elaborador de bolería.

c) Elaborador de masas e bases de pizza.

d) Reposteiro.

e) Catador de produtos de panificación artesanal.
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4
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5
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7

1 Bolaría artesá fermentada  Nesta UD elaboraranse as principais masas e produtos de bolaría fermentada nacional e
internacionais. 44 25 X X

2 Bolaría laminada fermentada  Nesta UD traballaranse  as principais masas de bolaría fermentada laminada, diferentes
formados e aplicacións 40 25 X X

3 Masas folladas Nesta UD elaboraranse os principais follados , formados e aplicacións. 40 25 X X

4  Decoración e presentación de bolaría artesá Nesta UD aplicaranse distintos procesos de decoración e presentación para a composición
de produtos de bolaría artesá. 40 25 X

Total: 164

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Bolaría artesá fermentada 44

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Obtén masas de bolaría artesanal fermentada segundo formulación, aplicando técnicas de mestura, amasado e fermentación SI

RA2 - Elabora produtos de bolaría fermentada artesanal e xustifica o seu tamaño, o peso, a forma, a decoración e o tipo de cocción SI
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4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

identificación e documentación de masas e produtos de bolaría fermentada 7,01

1.1 Interpretar a documentación técnica asociada á execución do proceso de elaboración de masas de
bolaría fermentada

1.2 Identificar as masas de bolaría fermentada e as súas variantes segundo as especificidades dos
produtos que cumpra obter

1.3  Caracterizar os tipos de produtos de bolaría fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo
o proceso asociado a cada tipo

1.4 Seleccionar as masas doces e salgadas e outros ingredientes, recheos, cremas, farsas e aparellos,
etc., segundo as fichas técnicas de elaboración e o tipo de bolaría

Masas de bolaría fermentada 14,02

2.1 Seleccionar a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificáronse a súa
posta en marcha, á regulación, a parada, os sistemas de seguridade e o mantemento

2.2  Elaborar as masas de bolaría identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha
técnica de execución

2.3 Analizar o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes (fariña, ovos, azucre,
manteiga, masa nai de cultivo, prefermentos, etc.) e os tipos de amasado adecuados ás proporcións

2.4 Seleccionar o tipo de amasado e o método de fermentación e conservación máis idóneo segundo o
tipo de masa de bolaría fermentada e o resultado procurado, para a súa posterior utilización

2.5 Aplicar ás masas obtidas os parámetros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc

2.6 Detectar defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións na obtención de masas de bolaría
fermentada

Productos de bolaría fermentada 18,03

3.1 Ter en conta na elaboración de produtos de bolaría a división, o peso, o boleado, o moldeamento, a
forma e o recheo antes ou despois da cocción

3.2  Seleccionar as cámaras de fermentación e o sistema de fermentación, e controláronse os parámetros
de tempo, temperatura e humidade

3.3 Seleccionar o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do
peso, o tamaño e o formato das pezas

3.4 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

3.5  Aplicar os parámetros de control de cor, sabor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos produtos
obtidos

3.6 Etiquetar e envasáronse os produtos obtidos para a súa venda e para a información ás persoas
consumidoras

Avaliación da UD 1 5,044.1 Avaliar a UD 1

- 4 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

44TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA1.1 Interpretouse a documentación técnica asociada á execución do proceso de elaboración de masas de bolaría
fermentada

PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA1.2 Identificáronse as masas de bolaría fermentada e as súas variantes segundo as especificidades dos produtos
que cumpra obter

PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA1.3 Seleccionáronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificáronse a súa posta
en marcha, á regulación, a parada, os sistemas de seguridade e o mantemento

TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no obrador
asociado a este criterio.

•

S 10 CA1.4 Elaboráronse as masas de bolaría identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha
técnica de execución

TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no obrador
asociado a este criterio.

•

N 5 CA1.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes (fariña, ovos, azucre,
manteiga, masa nai de cultivo, prefermentos, etc.) e os tipos de amasado adecuados ás proporcións

PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

S 10 CA1.6 Seleccionouse o tipo de amasado e o método de fermentación e conservación máis idóneo segundo o tipo de
masa de bolaría fermentada e o resultado procurado, para a súa posterior utilización

TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no obrador
asociado a este criterio.

•

N 5 CA1.7 Aplicáronse ás masas obtidas os parámetros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc.
TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no obrador
asociado a este criterio.

•

N 5 CA1.8 Detectáronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións na obtención de masas de bolaría
fermentada

TO.5 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA2.1 Caracterizáronse os tipos de produtos de bolaría fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo o
proceso asociado a cada tipo

PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA2.2 Seleccionáronse as masas doces e salgadas e outros ingredientes, recheos, cremas, farsas e aparellos, etc.,
segundo as fichas técnicas de elaboración e o tipo de bolaría

TO.6 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 10 CA2.3 Tivéronse en conta na elaboración de produtos de bolaría a división, o peso, o boleado, o moldeamento, a
forma e o recheo antes ou despois da cocción

TO.7 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA2.4 Seleccionáronse as cámaras de fermentación e o sistema de fermentación, e controláronse os parámetros de
tempo, temperatura e humidade

TO.8 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 10 CA2.5 Seleccionouse o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do
peso, o tamaño e o formato das pezas

TO.9 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA2.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción
TO.10 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA2.7 Aplicáronse os parámetros de control de cor, sabor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos produtos
obtidos

TO.11 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA2.8 Etiquetáronse e envasáronse os produtos obtidos para a súa venda e para a información ás persoas
consumidoras

TO.12 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Masas de bolaría fermentada. Tipos de masas.

 0Aplicacións posteriores máis comúns.

 Procesos de elaboración. Amasado: tipos. Métodos de fermentación. Métodos de conservación. Temperaturas.

 Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboración.

 Materias primas: formulación. Variantes.

 Análise dos ingredientes e das características.

 Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.

 Equipamentos de medición. Parámetros de control.

 Normativa específica de masas de bolaría.

 Documentación asociada ao proceso de obtención de masas.

 Produtos de bolaría fermentada: definición e características. Tipos de produtos. Tendencias.

 0Métodos de conservación.

  Elaboración de cremas, recheos, farsas e aparellos doces e salgados.

  Pezas de pequeno e de gran formato segundo o tipo de evento.

  Elaboracións doces e salgadas tradicionais, típicas e con denominación propia.
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Contidos

  Parámetros de control de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.

 Análise do amasado segundo a porcentaxe de ingredientes e o tipo de amasadora.

 Normativa aplicable. Características organolépticas.

 Documentación asociada á elaboración de pezas de bolaría.

 Programación de maquinaria e equipamentos.

 Técnicas manuais de división, boleado, pesaxe, moldeamento e formación de pezas de bolaría.

 Sistemas de fermentación de pezas.

 Técnicas de cocción segundo o tipo de forno, o tamaño e o acabamento das pezas. Temperaturas de cocción.

 Técnicas de decoración, acabamento e presentación das pezas segundo o formato.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Plataforma, aula obradoiro de
panadaría - bolaría, fichas técnicas de
elaboración.

•Material aportado polo
profesor, fichas técnicas de
elaboración. Carpeta
recetario do módulo

•Imprimir as fichas técnicas
de elaboración e arquivalos
na carpeta do módulo con
fichas plásticas.

•

Identificar as diferentes
masas e produtos de bolaria
fermentada para a súa
posterior elaboración no
obradoiro

•

Publicar no apartado de
recursos xerais do módulo
na plataforma do centro a
documentación e as
formulacións mediante fichas
técnicas de elaboración.

•

Aclaración de dúbidas sobre
as tarefas propostas
mediante a plataforma do
centro.

•
7,0

identificación e documentación de masas e
produtos de bolaría fermentada - Nesta
actividade identificaranse as masas e
produtos de bolaría fermentada e
interpretarase as fichas técnicas de
elaboración

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula obrador, carpeta do módulo•Masas de bolaría
fermentada

•Acudir ao obradoiro coas
fichas técnicas enviadas
previamente na aula virtual e
arquivadas no cartafol do
modulo de bolería artesá.

•Explicación previa de todas
as fichas  tecnicas a elaborar
no obradoiro.

•

Demostración por parte do
profesor dos puntos crave na

•
14,0

Masas de bolaría fermentada - Nesta
actividade elaboraranse as masas de bolaría
fermentada segundo as ficha técnicas de
execución

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.1 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Elaborar as diferentes
masas folladas baixo a
supervisión do profesor

•elaboración de masas
folladas.

Resolución de dúbidas•

criterio.

TO.2 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula obrador, carpeta do módulo•Produtos de bolaría
fermentada

•Elaborar os diferentes
formados e produtos coas
masas de bolaría
fermentada baixo a
supervisión do profesor.
Aplicar o metodo de cocción
correspondente.

•Explicación previa dos
diferentes produtos a
elaborar coas masas de
bolaria fermentada

•

Demostración por parte do
profesor dos formados e
produtos a obter con cada
unha das masas de  bolaría
fermentada, e explicar os
metodos e parametros de
cocción para cada produto

•

Resolución de dúbidas• 18,0

Productos de bolaría fermentada - Nesta
actividade elaboraranse produtos de bolaría
fermentada, doce e salgada, con ou sen
recheo, segundo o proceso asociado a cada
tipo

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.9 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.10 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.11 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.12 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

- 8 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula polivalente, aula obrador, fichas
de cálculo excel.

•A nota de avaliación•Seleccionar o horario na
aula virtual e acudir co
material indicado nas probas

•

Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o próximo turno.

•

Coa debida antelación
publicar na aula virtual un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a. Así como a
organización das mesmas.

•

Realizar as probas de
avaliación (Proba escrita,
taboas de observación e
listas de cotexo) para avaliar
os criterios asociados as
actividades desta unidade
didáctica.

•

Correxir as probas dos
alumnos e rechear as fichas
de excel para o cálculo das
notas

•

Publicar as notas e indicar  o
día e a aula para revisións e
posibles reclamacións

•

5,0Avaliación da UD 1 - Nesta actividade
avaliarase a UD 1

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.1 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.9 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.10 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.11 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.12 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

44,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Bolaría laminada fermentada 40

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Obtén masas de bolaría follada fermentada segundo formulación, aplicando técnicas de mestura, amasado, pregadura e fermentación SI

RA4 - Elabora produtos de bolaría follada fermentada e xustifica o seu tamaño, o peso, a forma, a decoración e o tipo de cocción SI
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4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

identificación e documentación de masas e produtos de bolaría follada fermentada 5,01

1.1  Interpretar a documentación técnica asociada á execución do proceso de elaboración de masas de
bolaría follada fermentada

1.2 Identificar as masas de bolaría follada fermentada e as súas variantes segundo as especificidades dos
produtos que cumpra obter

1.3 Identificar as masas de bolaría follada fermentada e as súas variantes segundo as especificidades dos
produtos que cumpra obter

1.4  Seleccionar as masas doces e salgadas, así como outros ingredientes, recheos, cremas, farsas,
aparellos, etc., segundo as fichas técnicas de elaboración e o tipo de bolaría follada

Masas de bolaría follada fermentada 15,02

2.1  Seleccionar a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificáronse a posta
en marcha, a regulación, a parada, os sistemas de seguridade e o mantemento

2.2  Elaborar as masas de bolaría follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo
ficha técnica de execución

2.3 Analizar o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes e os tipos de amasado
adecuados ás proporcións

2.4 Seleccionar o tipo de amasado e de pregadura das masas, e o método de fermentación e
conservación máis idóneo, segundo o tipo de masa de bolaría follada fermentada e o resultado procurado,
para a súa posterior utilización

2.5 Aplicar ás masas obtidas os parámetros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc

2.6  Detectar defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións na obtención de masas de bolaría
follada fermentada

Productos de bolaria follada fermentada 15,03

3.1 Ter en conta, na elaboración de produtos de bolaría follada, a pregadura da masa, os repousos entre
pregaduras, a división e/ou o corte das pezas, o peso, o moldeamento, o formato, o recheo antes ou
despois da cocción, etc

3.2 Seleccionar as cámaras de fermentación para a fermentación das masas, e reguláronse e
controláronse os parámetros de tempo, temperatura e humidade

3.3 Seleccionar o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do
peso, o tamaño e o formato das pezas

3.4 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

3.5 Aplicar os parámetros de control de cor, sabor, flavor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos
produtos obtidos

3.6 Etiquetar e envasáronse os produtos obtidos para a súa venda e para a información ás persoas
consumidoras

Avaliación da UD 2 5,044.1 Avaliar a UD 2
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40TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA3.1 Interpretouse a documentación técnica asociada á execución do proceso de elaboración de masas de bolaría
follada fermentada

PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA3.2 Identificáronse as masas de bolaría follada fermentada e as súas variantes segundo as especificidades dos
produtos que cumpra obter

PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA3.3 Seleccionáronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificáronse a posta en
marcha, a regulación, a parada, os sistemas de seguridade e o mantemento

TO.1 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 10 CA3.4 Elaboráronse as masas de bolaría follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha
técnica de execución

TO.2 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA3.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes e os tipos de amasado
adecuados ás proporcións

PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

S 10
 CA3.6 Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e o método de fermentación e conservación
máis idóneo, segundo o tipo de masa de bolaría follada fermentada e o resultado procurado, para a súa posterior
utilización

TO.3 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA3.7 Aplicáronse ás masas obtidas os parámetros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc
TO.4 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA3.8 Detectáronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións na obtención de masas de bolaría
follada fermentada

TO.5 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA4.1 Caracterizáronse os tipos de produtos de bolaría follada fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo,
segundo o proceso asociado a cada tipo

PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA4.2 Seleccionáronse as masas doces e salgadas, así como outros ingredientes, recheos, cremas, farsas,
aparellos, etc., segundo as fichas técnicas de elaboración e o tipo de bolaría follada

TO.6 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 10
 CA4.3 Tivéronse en conta, na elaboración de produtos de bolaría follada, a pregadura da masa, os repousos entre
pregaduras, a división e/ou o corte das pezas, o peso, o moldeamento, o formato, o recheo antes ou despois da
cocción, etc

TO.7 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA4.4 Seleccionáronse as cámaras de fermentación para a fermentación das masas, e reguláronse e controláronse
os parámetros de tempo, temperatura e humidade

TO.8 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA4.5 Seleccionouse o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do
peso, o tamaño e o formato das pezas

TO.9 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA4.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción
TO.10 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA4.7 Aplicáronse os parámetros de control de cor, sabor, flavor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos
produtos obtidos

TO.11 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA4.8 Etiquetáronse e envasáronse os produtos obtidos para a súa venda e para a información ás persoas
consumidoras

TO.12 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 Masas de bolaría fermentada: tipos.

 0Normativa específica de masas de bolaría follada.

  Documentación asociada ao proceso de obtención de masas de bolaría follada.

  Aplicacións posteriores máis comúns.

 Procesos de elaboración. Amasado: tipos.

 Técnicas de estirada e pregadura segundo tipo de masa. Análise das pregaduras e dos resultados das pezas.

 Métodos de fermentación. Métodos de conservación. Temperaturas.

 Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboración.

 Materias primas: formulación. Variantes.

 Análise dos ingredientes e das características.

 Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.

 Equipamentos de medición. Parámetros de control de temperatura, tempo, humidade, pH.

 Produtos de bolaría fermentada follada: definición e características. Tipos de produtos. Tendencias.
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Contidos

 0Elaboración de cremas, recheos, farsas e aparellos, doces e salgados.

  Técnicas de decoración, acabamento, conservación e presentación das pezas segundo o formato.

  Aplicacións de pezas de pequeno e de gran formato segundo o tipo de evento.

  Elaboracións doces e salgadas tradicionais, típicas e con denominación propia.

  Parámetros de control de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.

 Análise do amasado segundo a porcentaxe de ingredientes e o tipo de amasadora.

 Pregadura e estirada das masas de bolaría follada.

 Normativa aplicable. Características organolépticas.

 Documentación asociada á elaboración de pezas de bolaría follada.

 Programación de maquinaria e equipamentos.

 Técnicas manuais de estirada e pregadura, pesaxe, moldeamento e formación de pezas de bolaría follada.

 Sistemas de fermentación de pezas.

 Técnicas de cocción segundo o tipo de forno e o acabamento das pezas. Temperaturas de cocción.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Plataforma, aula obradoiro de
panadaría - bolaría, fichas técnicas de
elaboración.

•Material aportado polo
profesor, fichas técnicas de
elaboración. Carpeta
recetario do módulo

•Imprimir as fichas técnicas
de elaboración e arquivalos
na carpeta do módulo con
fichas plásticas.

•

Identificar as diferentes
masas e produtos de bolaria
fermentada para a súa
posterior elaboración no
obradoiro

•

Publicar no apartado de
recursos xerais do módulo
na plataforma do centro a
documentación e as
formulacións mediante fichas
técnicas de elaboración.

•

Aclaración de dúbidas sobre
as tarefas propostas
mediante a plataforma do

•

5,0

identificación e documentación de masas e
produtos de bolaría follada fermentada -
Nesta actividade identificaranse as masas e
produtos de bolaría follada fermentada e
interpretarase as fichas técnicas de
elaboración

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

centro. TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula obrador, carpeta do módulo•Masas de bolaría
fermentada

•Acudir ao obradoiro coas
fichas técnicas enviadas
previamente na aula virtual e
arquivadas no cartafol do
modulo de bolería artesá.

•

Elaborar as diferentes
masas de bolería follada
fermentada baixo a
supervisión do profesor

•

Explicación previa de todas
as fichas  tecnicas a elaborar
no obradoiro.

•

Demostración por parte do
profesor dos puntos crave na
elaborción de masas de
bolería follada fermentada.

•

Resolución de dúbidas•

15,0

Masas de bolaría follada fermentada - Nesta
actividade elaboraranse as masas de bolaría
follada fermentada segundo as ficha técnicas
de execución

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula obrador, carpeta do módulo•Produtos de bolaría follada
fermentada

•Elaborar os diferentes
formados e produtos coas
masas de bolaría follada
fermentada baixo a
supervisión do profesor.
Aplicar o metodo de cocción
correspondente.

•Explicación previa dos
diferentes produtos a
elaborar coas masas de
bolaria follada fermentada

•

Demostración por parte do
profesor dos formados e
produtos a obter con cada
unha das masas de  bolaría
follada fermentada, e
explicar os  metodos e
parametros de  cocción para
cada produto.

•

Resolución de dúbidas•

15,0

Productos de bolaria follada fermentada -
Nesta actividade elaboraranse produtos de
bolaría follada fermentada, doce e salgada,
con ou sen recheo, segundo o proceso
asociado a cada tipo

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.9 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.10 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.11 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.12 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula polivalente, aula obrador, fichas
de cálculo excel.

•A nota de avaliación•Seleccionar o horario na
aula virtual e acudir co
material indicado nas probas

•

Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o próximo turno.

•

Coa debida antelación
publicar na aula virtual un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a. Así como a
organización das mesmas.

•

Realizar as probas de
avaliación (Proba escrita,
taboas de observación e
listas de cotexo) para avaliar
os criterios asociados as
actividades desta unidade
didáctica.

•

Correxir as probas dos
alumnos e rechear as fichas
de excel para o cálculo das
notas

•

Publicar as notas e indicar  o
día e a aula para revisións e
posibles reclamacións

• 5,0Avaliación da UD 2 - Nesta actividade
avaliarase a UD 2

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.9 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.10 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.11 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.12 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

40,0TOTAL

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Masas folladas 40

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA5 - Obtén masas de follado segundo a formulación e o tipo, utilizando técnicas de mestura, amasado e pregadura SI

RA6 - Elabora produtos de follado e xustifica a súa forma, o tamaño, a aplicación, a cocción, a decoración e a presentación SI
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4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

identificación e documentación de masas e produtos de follados 5,01

1.1 Caracterizar as masas de follado, os seus tipos, os métodos de elaboración, a formulación e as
aplicacións posteriores

1.2  Analizar as características e o comportamento dos ingredientes (fariñas, graxas, sal, auga, etc.) na
elaboración de masas de follado

1.3 Ter en conta a formulación e a proporción dos ingredientes e as súas variantes, e as especificidades
de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

1.4 Caracterizar os produtos doces e salgados, con ou sen recheo, de masas de follado

1.5  Identificar os tipos de follado, así como o número de pregaduras ou voltas segundo tipo de follado e
de produto

Masas folladas 15,02

2.1 Seleccionar o tipo de amasado previo á pregadura ou ao volteamento da masa

2.2 Identificar os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboración do follado, en
función dos resultados que cumpra obter e do tipo de follado

2.3 Realizar a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das
masas, o número de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, o método de elaboración e as aplicacións
posteriores

2.4 Analizar os parámetros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de
follado

2.5 Detectar os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións máis comúns na elaboración de
masas de follado

Produtos follados 15,03

3.1 Laminar e cortáronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das
pezas que cumpra obter

3.2 Seleccionar a temperatura e o tempo de cocción segundo o tamaño das pezas

3.3 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

3.4 Identificar as pezas con denominación propia, específicas ou tradicionais

3.5 Analizar os parámetros de control de textura, olor, cor, aroma, sabor e desenvolvemento das pezas

3.6 Detectar os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións máis comúns na elaboración de
produtos a partir de masas de follado

Avaliación da UD 3 5,044.1 Avaliar a UD 3
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40TOTAL

4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA5.1 Caracterizáronse as masas de follado, os seus tipos, os métodos de elaboración, a formulación e as
aplicacións posteriores

PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA5.2 Analizáronse as características e o comportamento dos ingredientes (fariñas, graxas, sal, auga, etc.) na
elaboración de masas de follado

PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

S 5 CA5.3 Tivéronse en conta a formulación e a proporción dos ingredientes e as súas variantes, e as especificidades
de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

TO.1 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA5.4 Seleccionouse o tipo de amasado previo á pregadura ou ao volteamento da masa
TO.2 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA5.5 Identificáronse os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboración do follado, en
función dos resultados que cumpra obter e do tipo de follado

PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

S 20 CA5.6 Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das
masas, o número de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, o método de elaboración e as aplicacións posteriores

TO.3 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA5.7 Analizáronse os parámetros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de
follado

PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA5.8 Detectáronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións máis comúns na elaboración de
masas de follado

TO.4 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA6.1 Caracterizáronse os produtos doces e salgados, con ou sen recheo, de masas de follado
PE.5 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA6.2 Identificáronse os tipos de follado, así como o número de pregaduras ou voltas segundo tipo de follado e de
produto

PE.6 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

S 10 CA6.3 Lamináronse e cortáronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das pezas
que cumpra obter

TO.5 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA6.4 Seleccionáronse a temperatura e o tempo de cocción segundo o tamaño das pezas
TO.6 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 5 CA6.5 Realizáronse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción
TO.7 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA6.6 Identificáronse as pezas con denominación propia, específicas ou tradicionais
PE.7 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA6.7 Analizáronse os parámetros de control de textura, olor, cor, aroma, sabor e desenvolvemento das pezas
PE.8 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro•

N 5 CA6.8 Detectáronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucións máis comúns na elaboración de
produtos a partir de masas de follado

TO.8 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Follado: concepto. Clasificación de follados segundo a súa composición. Tipos de follado. Materias primas. Formulación. Diferenzas entre os tipos follados. Métodos de elaboración. Variacións.

 Maquinaria, equipamentos e materiais para a elaboración ou a medición dos parámetros. Conservación. Temperaturas adecuadas de elaboración.

 Técnica de pregadura das masas de follado. Tempos de repouso.

 Análise e resultados da masa de follado segundo o tipo de pregadura e as aplicacións.

 Defectos máis comúns. Medidas correctoras.

 Documentación asociada ao proceso de obtención de masas de follado.

 Aplicacións posteriores máis comúns.

 Produtos de masas de follado: definición e características. Tipos de produtos.

 0Parámetros de control textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.

 Produtos doces e salgados de follado segundo o tipo de masa de follado.

 Técnicas de estirada e pregadura segundo o tipo de masa. Precaucións. Defectos máis comúns. Tipos de acabamento.

 Pezas de pequeno e de gran formato con denominación específica.

 Técnicas de cocción segundo o tipo de forno e o acabamento das pezas. Temperaturas de cocción.

 Elaboración de cremas, recheos, farsas e aparellos, doces e salgados.

 Elementos de decoración e cubertas, antes e despois de cocción.
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Contidos

 Técnicas de decoración, acabamento, conservación e presentación das pezas segundo o formato.

 Elaboracións doces e salgadas tradicionais, típicas e con denominación propia.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Plataforma, aula obradoiro de
panadaría - bolaría, fichas técnicas de
elaboración.

•Material aportado polo
profesor, fichas técnicas de
elaboración. Carpeta
recetario do módulo

•Imprimir as fichas técnicas
de elaboración e arquivalos
na carpeta do módulo con
fichas plásticas.

•

Identificar as diferentes
masas e produtos de bolaria
fermentada para a súa
posterior elaboración no
obradoiro

•

Publicar no apartado de
recursos xerais do módulo
na plataforma do centro a
documentación e as
formulacións mediante fichas
técnicas de elaboración.

•

Aclaración de dúbidas sobre
as tarefas propostas
mediante a plataforma do
centro.

• 5,0

identificación e documentación de masas e
produtos de follados - Nesta actividade
identificaranse as masas e produtos de
follados e interpretarase as fichas técnicas de
elaboración

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.5 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.6 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula obrador, carpeta do módulo•Masas de bolaría
fermentada

•Acudir ao obradoiro coas
fichas técnicas enviadas
previamente na aula virtual e
arquivadas no cartafol do
modulo de bolería artesá.

•

Elaborar as diferentes
masas de bolería
fermentada baixo a
supervisión do profesor

•

Explicación previa de todas
as fichas  tecnicas a elaborar
no obradoiro.

•

Demostración por parte do
profesor dos puntos crave na
elaborción de masas de
bolería fermentada.

•

Resolución de dúbidas•
15,0

Masas folladas - Nesta actividade
elaboraranse as masas folladas segundo as
ficha técnicas de execución

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula obrador, carpeta do módulo•Produtos follados•Elaborar os diferentes
formados e produtos coas
masas folladas baixo a
supervisión do profesor.
Aplicar o metodo de cocción
correspondente.

•Explicación previa dos
diferentes produtos a
elaborar coas masas
folladas.

•

Demostración por parte do
profesor dos formados e
produtos a obter con cada
unha das masas folladas, e
explicar os  metodos e
parametros de  cocción para
cada produto

•

Resolución de dúbidas•
15,0

Produtos follados - Nesta actividade
elaboraranse produtos follados, doces e
salgadas, con ou sen recheo, segundo o
proceso asociado a cada tipo

PE.7 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.8 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula polivalente, aula obrador, fichas
de cálculo excel.

•A nota de avaliación•Seleccionar o horario na
aula virtual e acudir co
material indicado nas probas

•

Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o próximo turno.

•

Coa debida antelación
publicar na aula virtual un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a. Así como a
organización das mesmas.

•

Realizar as probas de
avaliación (Proba escrita,
taboas de observación e
listas de cotexo) para avaliar
os criterios asociados as
actividades desta unidade
didáctica.

•

Correxir as probas dos
alumnos e rechear as fichas
de excel para o cálculo das
notas

•

Publicar as notas e indicar  o
día e a aula para revisións e
posibles reclamacións

•

5,0Avaliación da UD 3 - Nesta actividade
avaliarase a UD 1

PE.1 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.2 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.3 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.4 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.5 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.6 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.7 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•

PE.8 - suposto practico, xustificando a
proba para desenvolver no obradoiro

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.8 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

40,0TOTAL

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4  Decoración e presentación de bolaría artesá 40
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA7 - Compón pezas de bolaría artesanal e follados para venda, concurso ou exposición, e decóraas mediante técnicas de acabamento e presentación SI

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Presentación e decoración de bolaría artesá 35,011.1 1

Avaliación da UD 4 5,022.1 Avaliar a UD 4

40TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA7.1 Elixiuse o tema segundo o evento (concursos, exposicións ou venda dos produtos)
TO.1 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA7.2 Seleccionouse as pezas de gran ou pequeno formato
TO.2 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 25 CA7.3 Realizáronse padróns, esbozos da peza, tipo de masas, composición e elementos de decoración, etc
TO.3 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 10 CA7.4 Tívose en conta o lugar de exposición das pezas para presentar
TO.4 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

N 5 CA7.5 Tívose en conta a conservación das pezas
TO.5 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 25 CA7.6 Tívose en conta a cor, o acabamento, a decoración e a composición final das pezas artísticas ou creativas
para presentar

TO.6 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

S 25 CA7.7 Tivéronse en conta e valoráronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonía e o sentido artístico,
respecto ao tema de cada peza

TO.7 -  Listaxe de indicadores observables na realización de operacións no
obrador asociado a este criterio.

•

100TOTAL
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4.4.e) Contidos

Contidos

 Creatividade. Concepto de creatividade e innovación. Tendencias.

 0Elaboración de pezas de decoración: follas, flores e froitas para pezas de gran ou de pequeno formato.

  Elaboración de pezas completas segundo temática.

  Decoracións con aerógrafo alimentario e en impresión 3D.

 Fases do proceso creativo en panificación artesanal.

 Teoría da cor en gastronomía. Aditivos alimentarios. Elementos e pinturas de decoración.

 Deseño de esbozos ou modelo gráfico da peza.

 Composición de produtos finais segundo a temática.

 Técnicas de decoración e presentación das pezas.

 Masas de decoración: tipos e formulación.

 Coloración das masas. Elaboración. Cocción. Conservación. Glaseados antes e/ou despois da cocción.

 Modelaxe, corte, tallado, trenzado e formación das pezas de pequeno e gran formato.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Aula obrador, carpeta do módulo•Produtos de autor•Elaborar produtos de autor,
e aplicar as novas
tendencias na elaboración
de produtos de bolaría
artesá.

•Explicación previa das novas
técnicas de presentación e
decoración, elaboración de
produtos de autor e novas
tendencias nas pezas de
bolaría artesá.

•

35,0

Presentación e decoración de bolaría artesá -
Nesta actividade compoñeranse pezas de
bolaría artesanal e follados para venda,
concurso ou exposición, e decóraas mediante
técnicas de acabamento e presentación

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

Demostración por parte do
profesor na aplicación das
novas tendencias na bolaría,
elaboración de pezas de
autor.

•

Resolución de dúbidas•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

Aula polivalente, aula obrador, fichas
de cálculo excel.

•A nota de avaliación•Seleccionar o horario na
aula virtual e acudir co
material indicado nas probas

•

Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o próximo turno.

•

Coa debida antelación
publicar na aula virtual un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a. Así como a
organización das mesmas.

•

Realizar as probas de
avaliación (Proba escrita,
taboas de observación e
listas de cotexo) para avaliar
os criterios asociados as
actividades desta unidade
didáctica

•

Correxir as probas dos
alumnos e rechear as fichas
de excel para o cálculo das
notas

•

Publicar as notas e indicar  o
día e a aula para revisións e
posibles reclamacións

•

5,0Avaliación da UD 4 - Nesta actividade
avaliarase a UD 4

TO.1 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.2 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.3 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.4 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.5 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

TO.6 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de

•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

tarefas)
Alumnado
(tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

avaliación(título e descrición)

operacións no obrador asociado a este
criterio.

TO.7 -  Listaxe de indicadores
observables na realización de
operacións no obrador asociado a este
criterio.

•

40,0TOTAL

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

5.a) Mínimos exixibles para acadar unha avaliación positiva:

UD 1:

CA1.4 - Elaboráronse as masas de bolaría identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha técnica de execución

CA1.6 - Seleccionouse o tipo de amasado e o método de fermentación e conservación máis idóneo segundo o tipo de masa de bolaría fermentada e o resultado procurado, para a súa posterior utilización

CA2.3 - Tivéronse en conta na elaboración de produtos de bolaría a división, o peso, o boleado, o moldeamento, a forma e o recheo antes ou despois da cocción

CA2.4 - Seleccionáronse as cámaras de fermentación e o sistema de fermentación, e controláronse os parámetros de tempo, temperatura e humidade

CA2.5 - Seleccionouse o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do peso, o tamaño e o formato das pezas

CA2.6 - Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

UD2:

CA3.4 - Elaboráronse as masas de bolaría follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha técnica de execución

CA3.6 - Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e o método de fermentación e conservación máis idóneo, segundo o tipo de masa de bolaría follada fermentada e o resultado procurado, para a

súa posterior utilización

CA4.3 - Tivéronse en conta, na elaboración de produtos de bolaría follada, a pregadura da masa, os repousos entre pregaduras, a división e/ou o corte das pezas, o peso, o moldeamento, o formato, o recheo antes

ou despois da cocción, etc

CA4.4 - Seleccionáronse as cámaras de fermentación para a fermentación das masas, e reguláronse e controláronse os parámetros de tempo, temperatura e humidade

CA4.5 - Seleccionouse o tratamento de cocción adecuado e programouse a temperatura e o tempo en función do peso, o tamaño e o formato das pezas
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CA4.6 - Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

UD3:

CA5.3 - Tivéronse en conta a formulación e a proporción dos ingredientes e as súas variantes, e as especificidades de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

CA5.4 - Seleccionouse o tipo de amasado previo á pregadura ou ao volteamento da masa

CA5.6 - Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das masas, o número de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, o método de elaboración e as aplicacións

posteriores

CA6.3 - Lamináronse e cortáronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das pezas que cumpra obter

CA6.4 - Seleccionáronse a temperatura e o tempo de cocción segundo o tamaño das pezas

CA6.5 - Realizáronse o arrefriamento, o acabamento e a decoración dos produtos obtidos despois da cocción

UD4:

CA7.3 - Realizáronse padróns, esbozos da peza, tipo de masas, composición e elementos de decoración, etc

CA7.6 - Tívose en conta a cor, o acabamento, a decoración e a composición final das pezas artísticas ou creativas para presentar

CA7.7 - Tivéronse en conta e valoráronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonía e o sentido artístico, respecto ao tema de cada peza

5.b) Criterios de cualificación:

Cálculo da nota para a 1a avaliación parcial: A nota da avaliación obtense pola media ponderada, segundo a porcentaxe asignada a cada unidade didáctica e a cada criterio de avaliación en cada UD.

Para a obtención da cualificación do módulo empregaranse os seguintes instrumentos de cualificación:

-Proba escrita para a avaliación de contidos: o alumnado realizará unha proba escrita de coñecementos para esta avaliación. Esta proba escrita avaliará os contidos das catro unidades didácticas e cualificarase

tendo en conta o peso dos criterios de avaliación asociados e o peso de cada unidade didáctica.

Cada unha das preguntas terán indicada a puntuación correspondente, a proba puntuarase de 0 a 10. O tempo máximo para a realización destas probas será de dúas horas.

Ademais desta proba escrita, tamén poderán incluirse traballos ou informes de ampliación e asimilación de contidos. A proba escrita de avaliación dos contidos do módulo, consistirán en preguntas de tipo obxectivo

(tipo test) e preguntas convencionais de desenvolvemento relacionadas coas catro unidades didácticas tratadas, e baseadas nos criterios de avaliación de cada unidade didáctica o co seu valor correspondente,

segundo se reflexa no punto 5.a).

-Proba de produción e desempeño:

Realizarase unha proba de produción e desempeño para esta 1a avaliación parcial, avaliando os Criterios de avaliación que correspondan en cada Unidade didáctica.

Cálculo da nota para a 2a avaliación: A proba de avaliación está deseñada de de forma conxunta por todo o profesorado do curso tendo en conta as competencias adquiridas e os indicadores e criterios concretados

nesta programación como mínimos exixibles e segundo as `porcentaxes establecidas.

Cálculo da nota para a avaliación final: Será a mesma que para a segunda avaliación sempre que se teña superado cunha nota igual ou superior a 5. No caso de obter unha cualificación <5 , o alumnado deberá

realizar unha serie de actividades de recuperación antes de realizar unhas probas finais de recuperación antes da avaliación final.
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En canto a cualificación, as notas representaranse con números enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, a partires de 0,75.

6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

 Na última semana de Abril realizaranse actividades de recuperación para aqueles alumnos que non acadasen o aprobado.

Ao dispoñer de suficientes elementos de avaliación pódese realizar unha correcta avaliación 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 a segunda avaliación parcial, actividades específicas para a consecución dos obxectivos marcados.

Porén, para o alumnado que non teña superado algún RA ou un contido considerado mínimo esixible, realizaranse tarefas e probas de recuperación no período establecido entre a segunda avaliación parcial antes

da avaliación final do curso (abril).

O procedemento para o cálculo da nota final será igual ao realizado para a 2a avaliación parcial.

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

Segundo establece a Secretaría Xeral de Educación e Formación Profesional, que se ditan instrucións para o desenvolvemento dos cursos de especialización de formación profesional  no ámbito da Comunidade

Autónoma de Galicia, no seu punto 12, a perda do dereito a avaliación continua non será de aplicación ao alumnado de cursos de especialización.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

Realizarase o seguimento da programación didáctica, tal e como recolle a normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que realizase a práctica docente, onde reflectirase o grao de cumprimento con

respecto á programación e de ser o caso deberán xustificarse de forma razoada as desviacións. Este proceso farase na aplicación informática edu.xunta.gal/programacions.

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programación serán:

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

A avaliación da práctica docente en si debe consistir nunha autoavaliación do profesor, e promoverase a participación do resto do profesorado e do alumnado no proceso. Os instrumentos básicos de recollida de

información poden ser cuestionarios ao alumnado, diálogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa práctica docente, e autoavaliación do docente.
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8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

Tal e como establece a lexislación vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do alumnado,

que terá por obxecto coñecer as características e a formación previa do alumnado, así como as súas capacidades. Así mesmo, deberá servir para orientar e situar ó alumnado en relación co perfil profesional

correspondente.

Para este módulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliación inicial (sobre coñecementos previos, intereses e motivacións do noso alumnado) que se complementará cos datos

proporcionados pola titoría e datos de información de matrícula.. Os datos reflectiranse no documento de resumo de avaliación inicial e analizaranse por todo o equipo docente.

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

O carácter continuo da avaliación debe permitir, a detección precoz das posibles dificultades na adquisición dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificación dos aspectos do

proceso que provocan estas dificultades e a adopción das medidas oportunas. Segundo o Plan de atención á Diversidade do centro, en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, na primeira

reunión do Equipo Docente, estableceránse as medidas ordinarias de atención á diversidade que corresponden aplicar en cada caso segundo contempla á normativa, de xeito especial co alumnado con Certificación

Oficial de Minusvalía.

Algunhas destas medidas son:

O profesorado favorecerá a integración social do alumno na aula e no centro.

O alumno estará situado nun lugar próximo ao profesor, para favorecer a súa atención e unha mellor comprensión das explicacións.

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

Comprobar si o alumno ou alumna entende a explicación, preguntando ao grupo en xeral, o que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular

ao alumno que non pregunte.

Favorecerase a súa adaptación ao traballo en equipo cos compañeiros e compañeiras.

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

Nas tarefas habituais na aula e nas avaliacións, aplicarse unha flexibilización temporal ou de espazos, que favorecezan o remate das mesmas. No caso de contemplar a necesidade de algunha outra flexibilización, o

equipo docente poporá ás prioridades en relación con aqueles módulos

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

actuacións, de acordo co equipo docente, baseándose na aplicación do establecido no apartado de contidos mínimos, reforzar con explicacións mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de

asesoramento ao alumnado, no contexto dos obxectivos mínimos de cada módulo, e tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional característico do curso.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:

- Novas tecnoloxías, TIC, están incluídas nos recursos utilizados e serán de uso común.

- A Prevención de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que veñen recollidos nos propios criterios de avaliación do módulo. Por tanto non só están incluídos como aspectos transversais senón que

son avaliables.

- Educación medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacións que realizamos (fumes, gases), e refugallos que xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade

do medio ambiente.

O uso de enerxías renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estarán presentes intrinsecamente pero tamén en forma de actividades específicas. -Educación para a saúde. A alimentación é chave na saúde das

persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requirimentos de determinados grupos de poboación así como os novos hábitos alimentarios.

EDUCACIÓN EN VALORES:

- No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe están implícitos o traballo en grupo, a educación cívica, a igualdade de mulleres e homes e a educación para a convivencia. Estes conceptos, así como

respeto aos compañeiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

-Tamén será posta en valor a nosa tradición culinaria, especialmente en canto ao coñecemento das materias primas empregadas en repostería así como os produtos típicos doces propios da nosa comunidade

autónoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non hai programadas actividades complementarias concretas para este módulo, pero informarase ao alumnado da posibilidade da participación voluntaria nas actividades complementarias realizadas no centro por

parte do departamento, algunhas delas tamén poderán ser en formato master class en formato online.

Algúns exemplos poden ser:

- Presentación de produtos de panadería. (Fariñas, mellorantes, sementes...)

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

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