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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo 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
MP5019 Bolaria artesa e follados 2024/2025 10 164 164

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTIN LEMA PARGA

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

O Curso de Especializacion en Panaderia e boleria artesanais queda identificado para todo o territorio nacional polos seguintes elementos:
Denominacién: Panaderia e boleria artesanais.

Nivel: Formacion Profesional de Grao Medio.

Duracién: 600 horas.

Familia Profesional: Hostaleria e Turismo (unicamente a efectos de clasificacion dos ensinos de formacién profesional).

Referente na Clasificacion Internacional Normalizada da Educacién: P-3.5.4.

A Competencia Xeral do Curso de Especializacién en Panadaria e Bolaria Artesanal consiste en elaborar, presentar e maridar produtos tradicionais de panadaria e bolaria 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 elaboracion artesa e a normativa vixente de seguridade alimentaria,
prevencion de riscos e proteccion medio ambiental.

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

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o @ 501900
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA|RA
= 1 2 3 4 5 6 7
. . Nesta UD elaboraranse as principais masas e produtos de bolaria fermentada nacional e
1 |Bolaria artesé fermentada internacionais. 44 | 25 X X
. . Nesta UD traballaranse as principais masas de bolaria fermentada laminada, diferentes
2 |Bolaria laminada fermentada formados e aplicacions 40 | 25 X X
3 |Masas folladas Nesta UD elaboraranse os principais follados , formados e aplicacions. 40 | 25 X X
" " . . Nesta UD aplicaranse distintos procesos de decoracion e presentacion para a composicion
4 | Decoracion e presentacion de bolaria artesa de produtos de bolaria artesa. 40 | 25 X
Total: 164
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Bolaria artesa fermentada 44
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén masas de bolaria artesanal fermentada segundo formulacion, aplicando técnicas de mestura, amasado e fermentacion Sl
RA2 - Elabora produtos de bolaria fermentada artesanal e xustifica o seu tamafio, o peso, a forma, a decoracién e o tipo de coccion Sl
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Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracién
(sesions)

1.1 Interpretar a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracién de masas de
bolaria fermentada

1.2 Identificar as masas de bolaria fermentada e as suas variantes segundo as especificidades dos
produtos que cumpra obter

1.3 Caracterizar os tipos de produtos de bolaria fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo
0 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 elaboracion e o tipo de bolaria

identificacién e documentacion de masas e produtos de bolaria fermentada

7,0

2.1 Seleccionar a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a sua
posta en marcha, & regulacion, a parada, os sistemas de seguridade € 0 mantemento

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

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

2.4 Seleccionar o tipo de amasado e o método de fermentacion e conservacion mais idéneo segundo o
tipo de masa de bolaria fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacién

2.5 Aplicar 4s masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc

2.6 Detectar defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns na obtencién de masas de bolaria
fermentada

Masas de bolaria fermentada

14,0

3.1 Ter en conta na elaboracion de produtos de bolaria a division, o peso, o boleado, 0 moldeamento, a
forma e o recheo antes ou despois da coccion

3.2 Seleccionar as camaras de fermentacion e o sistema de fermentacion, e controlaronse os parametros
de tempo, temperatura e humidade

3.3 Seleccionar o tratamento de coccidn adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcién do
peso, o tamafio e o formato das pezas

3.4 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccién

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

3.6 Etiquetar e envasaronse os produtos obtidos para a sta venda e para a informacion as persoas
consumidoras

Productos de bolaria fermentada

18,0

4.1 Avaliara UD 1

Avaliacion da UD 1

5,0
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TOTAL 44

4.1.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 (%)
CA1.1 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de bolaria|  PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
fermentada
CA1.2 Identificaronse as masas de bolaria fermentada e as stias variantes segundo as especificidades dos produtos|  PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
que cumpra obter
CA1.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a sua postal » TO.1- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 5
en marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e 0 mantemento asociado a este criterio.
CA1.4 Elaboraronse as masas de bolaria identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha o TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
técnica de execucién asociado a este criterio.
CA1.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes (farifia, ovos, azucre, o PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
manteiga, masa nai de cultivo, prefermentos, etc.) e os tipos de amasado adecuados &s proporciéns
CA1.6 Seleccionouse o tipo de amasado e o método de fermentacion e conservacion méis idéneo segundo o tipo de|  TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
masa de bolaria fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacién asociado a este criterio.
- , ) . ) TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador

CA1.7 Aplicaronse as masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc. ¢ asociado a este criterio. P N 5
CA1.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns na obtencién de masas de bolaria | » TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
fermentada obrador asociado a este criterio.
CA2.1 Caracterizaronse os tipos de produtos de bolaria fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo o |  PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
proceso asociado a cada tipo
CA2.2 Seleccionaronse as masas doces e salgadas e outros ingredientes, recheos, cremas, farsas e aparellos, etc.,| » T0O.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
segundo as fichas técnicas de elaboracion e o tipo de bolaria obrador asociado a este criterio.
CA2.3 Tivéronse en conta na elaboracion de produtos de bolaria a division, o peso, o boleado, o moldeamento, a | » TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 10
forma e o recheo antes ou despois da coccion obrador asociado a este criterio.
CA2.4 Seleccionaronse as camaras de fermentacion e o sistema de fermentacion, e controléronse os parametros de| » TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
tempo, temperatura e humidade obrador asociado a este criterio.
CA2.5 Seleccionouse o tratamento de coccion adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcion do  TO.9- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 10
peso, o tamafio e o formato das pezas obrador asociado a este criterio.
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o o s Minim P
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion nimos o OO o
exixibles cualificacion (%)
. . ” ) ) " e TO.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no

CA2.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccion obrador asociado a este criterio. S 5

CA2.7 Aplicaronse os parametros de control de cor, sabor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos produtos o TO.11- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5

obtidos obrador asociado a este criterio.

CA2.8 Etiquetaronse e envaséronse os produtos obtidos para a stia venda e para a informacién &s persoas o T0O.12- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
consumidoras obrador asociado a este criterio.

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Masas de bolaria fermentada. Tipos de masas.

OAplicaciéns posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracion. Amasado: tipos. Métodos de fermentacién. Métodos de conservacion. Temperaturas.
Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Anélise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.
Equipamentos de medicion. Parametros de control.

Normativa especifica de masas de bolaria.

Documentacién asociada ao proceso de obtencion de masas.

Produtos de bolaria fermentada: definicion e caracteristicas. Tipos de produtos. Tendencias.
OMétodos de conservacion.

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

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

Elaboracidns doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Contidos

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

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

Normativa aplicable. Caracteristicas organolépticas.

Documentacion asociada a elaboracién de pezas de bolaria.

Programacion de maquinaria e equipamentos.

Técnicas manuais de division, boleado, pesaxe, moldeamento e formacidn de pezas de bolaria.

Sistemas de fermentacion de pezas.

Técnicas de coccion segundo o tipo de forno, o tamafio e o acabamento das pezas. Temperaturas de coccion.

Técnicas de decoracion, acabamento e presentacion das pezas segundo o formato.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os 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 (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Publicar no apartado de o Imprimir as fichas técnicas | e Material aportado polo o Plataforma, aula obradoiro de PE.1 - suposto practico, xustificando a
recursos xerais do moédulo de elaboracion e arquivalos profesor, fichas técnicas de panadaria - bolaria, fichas técnicas de proba para desenvolver no obradoiro
na plataforma do centro a na carpeta do médulo con elaboracion. Carpeta elaboracion. ) -
identificacion e documentacion de masas e documentacién e as fichas plésticas. recetario do médulo PE.2 - suposto practico, xustificando a
produtos de bolarfa fermentada - Nesta formulacions mediante fichas | | |qentificar as diferentes proba para desenvolver no obradoiro
actlt\jndadz|d§n|t|f|9arfanse as ?asas € tecnicas de elaboracion. masas e produtos de bolaria PE.4 - suposto practico, xustificando a 7,0
produtos de bolaria fermentada e Aclaracién de dbidas sobre | fermentada para a stia proba para desenvolver no obradoiro
interpretarase as fichas técnicas de as tarefas propostas posterior elaboracion no
elaboracion mediante a plataforma do obradoiro TO.6 - Listaxe de indicadores
centro. observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Explicacion previa de todas | e Acudir ao obradoiro coas o Masas de bolaria o Aula obrador, carpeta do mddulo PE.3 - suposto practico, xustificando a
Masas de bolaria fermentada - Nesta as fichas tecnicas a elaborar|  fichas técnicas enviadas fermentada proba para desenvolver no obradoiro
actividade elaboraranse as masas de bolaria no obradoiro. previamente na aula virtual e ) o
TO.1 - Listaxe de indicadores 14,0

fermentada segundo as ficha técnicas de
execucion

Demostracion por parte do
profesor dos puntos crave na

arquivadas no cartafol do
modulo de boleria artesa.

observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
elaboracion de masas « Elaborar as diferentes criterio.
folladas. masas folladas baixo a
B . supervision do profesor . o
« Resolucion de dubidas T0O.2 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
T0.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
TO.5- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
« Explicacion previa dos o Elaborar os diferentes « Produtos de bolaria o Aula obrador, carpeta do mddulo TO.7 - Listaxe de indicadores
diferentes produtos a formados e produtos coas fermentada observables na realizacién de
elaborar coas masas de masas de bolaria operacions no obrador asociado a este
bolaria fermentada fermentada baixo a criterio.
« Demostracion por parte do lsAurl{erwsmn ?0 dpr(éfesor. 3 TO.8 - Listaxe de indicadores
profesor dos formados e plicar o ”;e? 0 de coceion observables na realizacion de
produtos a obter con cada correspondente. operacions no obrador asociado a este
unha das masas de bolaria criterio.
ferr:uzntada, N explltcar ?’S TO.9 - Listaxe de indicadores
Productos de bolaria tada - Nest metodos e paragle rosd (ta observables na realizacion de
rg Il:jC gs Iebo aria ermendat a -d ebsla ) coccién para cada produto operaciéns no obrador asociado a este
actividade elaboraranse produlos de bolaria |  Resolucién de dubidas criterio.
fermentada, doce e salgada, con ou sen 18,0

recheo, segundo o proceso asociado a cada
tipo

TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.11 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Avaliacion da UD 1 - Nesta actividade
avaliarase a UD 1

« Coa debida antelacion
publicar na aula virtual un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a. Asi como a
organizacién das mesmas.

o Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita,
taboas de observacién e
listas de cotexo) para avaliar
os criterios asociados as
actividades desta unidade
didactica.

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

« Publicar as notas e indicar o
dia e a aula para revisions e
posibles reclamacions

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 préximo turno.

o Anota de avaliacion

« Aula polivalente, aula obrador, fichas
de calculo excel.

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 realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.2 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

5,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.9- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
e TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
e TO.11- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
e TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TOTAL 44,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Bolaria laminada fermentada 40
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Obtén masas de bolaria follada fermentada segundo formulacién, aplicando técnicas de mestura, amasado, pregadura e fermentacion Sl
RA4 - Elabora produtos de bolaria follada fermentada e xustifica o seu tamafio, o peso, a forma, a decoracion e o tipo de coccion Sl

-10-
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Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracién
(sesions)

1.1 Interpretar a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de
bolaria follada fermentada

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

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

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

identificacion e documentacion de masas e produtos de bolaria follada fermentada

5,0

2.1 Seleccionar a maquinaria, 0s equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a posta
en marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e 0 mantemento

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

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

2.4 Seleccionar o tipo de amasado e de pregadura das masas, e 0 método de fermentacion e
conservacion mais idéneo, segundo o tipo de masa de bolaria follada fermentada e o resultado procurado,
para a sua posterior utilizacién

2.5 Aplicar 4s masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc

2.6 Detectar defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucidns na obtencién de masas de bolaria
follada fermentada

Masas de bolaria follada fermentada

15,0

3.1 Ter en conta, na elaboracion de produtos de bolaria follada, a pregadura da masa, os repousos entre
pregaduras, a division e/ou o corte das pezas, o peso, 0 moldeamento, o formato, o recheo antes ou
despois da coccién, etc

3.2 Seleccionar as camaras de fermentacion para a fermentacion das masas, e reguldronse e
controlaronse os parametros de tempo, temperatura e humidade

3.3 Seleccionar o tratamento de coccidn adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcién do
peso, o tamafio e o formato das pezas

3.4 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccién

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

3.6 Etiquetar e envasaronse os produtos obtidos para a sta venda e para a informacion as persoas
consumidoras

Productos de bolaria follada fermentada

15,0

4.1 Avaliara UD 2

Avaliacion da UD 2

5,0
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TOTAL 40
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
o s Ny Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . Y T
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de bolaria|  PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
follada fermentada
CA3.2 Identificaronse as masas de bolaria follada fermentada e as stias variantes segundo as especificidades dos |  PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
produtos que cumpra obter
CA3.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a posta en | » TO.1- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e 0 mantemento obrador asociado a este criterio.
CA3.4 Elaboraronse as masas de bolaria follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha] » TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 10
técnica de execucién obrador asociado a este criterio.
CA3.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes e os tipos de amasado  PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
adecuados as proporcions
CA3.6 Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e 0 método de fermentacion e conservacion | , T0.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
mais idéneo, segundo o tipo de masa de bolaria follada fermentada e o resultado procurado, para a stia posterior obrador asociado a este criterio. S 10
utilizacién

- . . . , TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no
CA3.7 Aplicaronse &s masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc ‘ obrador asociado a este criterio. P N 5
CA3.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns na obtencién de masas de bolaria | » TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
follada fermentada obrador asociado a este criterio.
CA4.1 Caracterizaronse os tipos de produtos de bolaria follada fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, o PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
segundo o proceso asociado a cada tipo
CA4.2 Seleccionaronse as masas doces e salgadas, asi como outros ingredientes, recheos, cremas, farsas, « TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
aparellos, etc., segundo as fichas técnicas de elaboracion e o tipo de bolaria follada obrador asociado a este criterio.
CA4.3 Tivéronslele.nl conta, na elaboracion de produtos de bolaria follada, a pregadura da masa, os repousos entre | , T0.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
pregaduras, a division efou o corte das pezas, 0 peso, 0 moldeamento, o formato, o recheo antes ou despois da obrador asociado a este criterio. S 10
coccion. etc
CA4.4 Seleccionaronse as camaras de fermentacion para a fermentacion das masas, e reguléronse e controlaronse | « TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5

0s parametros de tempo, temperatura e humidade

obrador asociado a este criterio.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.5 Seleccionouse o tratamento de coccién adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcion do « TO.9- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 10
peso, o tamafio e o formato das pezas obrador asociado a este criterio.
. . o ) ) L T0.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA4.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccion ‘ obrador asociado a este criterio. P S 5
CA4.7 Aplicaronse os parametros de control de cor, sabor, flavor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos e TO.11- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
produtos obtidos obrador asociado a este criterio.
CA4.8 Etiquetaronse e envaséronse os produtos obtidos para a stia venda e para a informacién &s persoas o TO.12- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
consumidoras obrador asociado a este criterio.
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Masas de bolaria fermentada: tipos.

ONormativa especifica de masas de bolaria follada.

Documentacién asociada ao proceso de obtencién de masas de bolaria follada.

Aplicacions posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracién. Amasado: tipos.

Técnicas de estirada e pregadura segundo tipo de masa. Analise das pregaduras e dos resultados das pezas.
Métodos de fermentacion. Métodos de conservacion. Temperaturas.

Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Anélise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.
Equipamentos de medicion. Parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH.

Produtos de bolaria fermentada follada: definicién e caracteristicas. Tipos de produtos. Tendencias.
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Contidos

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

Técnicas de decoracion, acabamento, conservacion e presentacion das pezas segundo o formato.

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

Elaboracidns doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.

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

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

Pregadura e estirada das masas de bolaria follada.

Normativa aplicable. Caracteristicas organolépticas.

Documentacion asociada a elaboracién de pezas de bolaria follada.

Programacién de maquinaria e equipamentos.

Técnicas manuais de estirada e pregadura, pesaxe, moldeamento e formacién de pezas de bolaria follada.

Sistemas de fermentacion de pezas.

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

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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Publicar no apartado de Imprimir as fichas técnicas | « Material aportado polo « Plataforma, aula obradoiro de o PE.1 - suposto practico, xustificando a
o . recursos xerais do médulo de elaboracion e arquivalos profesor, fichas técnicas de panadaria - bolaria, fichas técnicas de proba para desenvolver no obradoiro
identificacin e documentacion de masas e na plataforma do centro a na carpeta do mddulo con elaboracion. Carpeta elaboracion. . .
produtos de bolaria follada fermentada - documentacion e as fichas plasticas. recetario do médulo o PE.2 - suposto practico, xustificando a
Nesta actividade identificaranse as masas e formulaciéns mediante fichas | | |4entificar as diferentes proba para desenvolver no obradoiro 50

produtos de bolaria follada fermentada e
interpretarase as fichas técnicas de
elaboracion

técnicas de elaboracion.

Aclaracion de dubidas sobre
as tarefas propostas
mediante a plataforma do

masas e produtos de bolaria
fermentada para a sta
posterior elaboracion no
obradoiro

o 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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
centro. TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Explicacion previa de todas | e Acudir ao obradoiro coas o Masas de bolaria o Aula obrador, carpeta do médulo PE.3 - suposto practico, xustificando a
as fichas tecnicas a elaborar|  fichas técnicas enviadas fermentada proba para desenvolver no obradoiro
no obradoiro. previamente na aula virtual e 0. - Listaxe de indicad
B i .1- Listaxe de indicadores
« Demostracion por parte do arquivadas no cgrtafol d9 b bl lizacién d
modulo de boleria artesa. observables na realizacion de
profesor dos puntos crave na i operacions no obrador asociado a este
elaborcion de masas de o Elaborar as diferentes criterio.
boleria follada fermentada. masas de boleria follada ) o
. L fermentada baixo a TO.2 - Listaxe de indicadores
* Resolucion de dubidas supervision do profesor observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
Masas de bolaria follada fermentada - Nesta criterio.
?(iltlv(;dafderznflit:ogaranse :ds masfeiashdet F)Or!?rla TO.3 - Listaxe de indicadores 15,0
do ada lermentada segundo as ficha tecnicas observables na realizacién de
€ execucion operacions no obrador asociado a este
criterio.
TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o Explicacion previa dos o Elaborar os diferentes « Produtos de bolaria follada | e Aula obrador, carpeta do médulo TO.7 - Listaxe de indicadores
diferentes produtos a formados e produtos coas fermentada observables na realizacion de
elaborar coas masas de masas de bolaria follada operacions no obrador asociado a este
bolaria follada fermentada fermentada baixo a criterio.
« Demostracion por parte do zurlJ_erwsmn ‘:0 dpr(()jfesor. g TO.8 - Listaxe de indicadores
. profesor dos formados e plicar o n;eci 0 de cocclon observables na realizacion de
Productos de bolaria follada fermentada - produtos a obter con cada correspondente. operaciéns no obrador asociado a este
Nesta actividade elaboraranse produtos de unha das masas de bolaria criterio.
bolaria follada fermentada, doce e salgada, follada fermentada, e 15,0

con ou sen recheo, segundo o proceso
asociado a cada tipo

explicar os metodos e
parametros de coccién para
cada produto.

o Resolucion de dubidas

TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.11- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion « Aula polivalente, aula obrador, fichas o PE.1 - suposto practico, xustificando a
publicar na aula virtual un aula virtual e acudir co de calculo excel. proba para desenvolver no obradoiro
escolla para determinar os material indicado nas probas PES ‘ " tifcand
i i o PE.2 - suposto practico, xustificando a
horarios das proba§ para « Realizar as probas . p p p | i
cada alumno/a. Asi como a proba para desenvolver no obradoiro
organizacion dés mesmas propostas polo profesor e
g ‘ recoller o material utilizado o PE.3 - suposto practico, xustificando a
Realizar as probas de para o préximo turno. proba para desenvolver no obradoiro
avaliacion (Proba escrita, ) B
taboas de observacion e o PE.4 - suposto practico, xustificando a
listas de cotexo) para avaliar proba para desenvolver no obradoiro
os criterios asociados as . -
actividades desta unidade e TO.1- Listaxe de indicadores
didactica observables na realizacion de
o operacions no obrador asociado a este
Clorrexw as pr(;]bas dosf. A criterio.
alumnos e rechear as fichas . o
de excel para o calculo das e TO.2- Listaxe de indicadores
notas observables na realizacién de
s - ) o operacions no obrador asociado a este
Avaliacién da UD 2 - Nesta actividade Publicar as notas e indicar o criterio. 50

avaliarase a UD 2

dia e a aula para revisions e
posibles reclamacions

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

e TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

e TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

e TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.11- Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.12- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL

40,0

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Masas folladas

40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

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

Sl

RAG - Elabora produtos de follado e xustifica a stia forma, o tamafio, a aplicacion, a coccién, a decoracion e a presentacion

Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar as masas de follado, os seus tipos, os métodos de elaboracién, a formulacién e as
aplicacions posteriores
1.2 Analizar as caracteristicas e 0 comportamento dos ingredientes (farifias, graxas, sal, auga, etc.) na
elaboracion de masas de follado
1.3 Ter en conta a formulacion e a proporcion dos |Ingr_ed|entes e as suas variantes, e as especificidades 1 identificacion e documentacion de masas e produtos de follados 5,0
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, asi como o nimero de pregaduras ou voltas segundo tipo de follado e
de produto
2.1 Seleccionar o tipo de amasado previo & pregadura ou ao volteamento da masa
2.2 Identificar os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboracion do follado, en
funcién 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 numero de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, 0 método de elaboracion e as aplicacions 2 Masas folladas 15,0
posteriores
2.4 Analizar os parametros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de
follado
2.5 Detectar os defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns mais comins na elaboracion de
masas de follado
3.1 Laminar e cortaronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das
pezas que cumpra obter
3.2 Seleccionar a temperatura e 0 tempo de coccién segundo o tamafio das pezas
3.3 Realizar o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccién
3 Produtos follados 15,0
3.4 Identificar as pezas con denominacidn propia, especificas ou tradicionais
3.5 Analizar os parametros de control de textura, olor, cor, aroma, sabor e desenvolvemento das pezas
3.6 Detectar os defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns mais comuns na elaboracion de
produtos a partir de masas de follado
4.1 Avaliara UD 3 4 Avaliacién da UD 3 5,0
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TOTAL 40
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 (%)
CA5.1 Caracterizaronse as masas de follado, 0s seus tipos, os métodos de elaboracién, a formulacion e as PE.1 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
aplicacions posteriores
CA5.2 Analizaronse as caracteristicas e o comportamento dos ingredientes (farifias, graxas, sal, auga, etc.) na PE.2 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
elaboracion de masas de follado
CA5.3 Tivéronse en conta a formulacion e a proporcion dos ingredientes e as suas variantes, e as especificidades TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica obrador asociado a este criterio.
. ) o TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CAA5.4 Seleccionouse o tipo de amasado previo a pregadura ou ao volteamento da masa obrador asociado a este criterio. P S 5
CA5.5 Identificaronse os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboracion do follado, en PE.3 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
funcion dos resultados que cumpra obter e do tipo de follado
CA5.6 Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 20
masas, o nimero de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, 0 método de elaboracion e as aplicacions posteriores obrador asociado a este criterio.
CA5.7 Analizaronse os parametros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de PE.4 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
follado
CA5.8 Detectaronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns mais comins na elaboracién de TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
masas de follado obrador asociado a este criterio.
. PE.5 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro
CAG.1 Caracterizaronse os produtos doces e salgados, con ou sen recheo, de masas de follado posiop P P N 5
CAG.2 Identificaronse os tipos de follado, asi como o nimero de pregaduras ou voltas segundo tipo de follado e de PE.6 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro N 5
produto
CA6.3 Laminaronse e cortaronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das pezas TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 10
que cumpra obter obrador asociado a este criterio.
. " < TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no
CAG.4 Seleccionaronse a temperatura e o tempo de coccién segundo o tamafio das pezas obrador asociado a este criterio. S 5
. . L . . » TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CAB.5 Realizaronse o arrefriamento, o0 acabamento e a decoracién dos produtos obtidos despois da coccion P S 5

obrador asociado a este criterio.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. L, ) . L PE.7 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro
CAB6.6 Identificaronse as pezas con denominacién propia, especificas ou tradicionais ¢ posiop P P N 5
. , PE.8 - suposto practico, xustificando a proba para desenvolver no obradoiro
CAB6.7 Analizaronse os parametros de control de textura, olor, cor, aroma, sabor e desenvolvemento das pezas ¢ posiop P P N 5
CAB.8 Detectéronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions méis comuns na elaboracién de |  TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
produtos a partir de masas de follado obrador asociado a este criterio.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Follado: concepto. Clasificacion de follados segundo a stia composicion. Tipos de follado. Materias primas. Formulacion. Diferenzas entre os tipos follados. Métodos de elaboracién. Variacions.
Maquinaria, equipamentos e materiais para a elaboracion ou a medicién dos parametros. Conservacion. Temperaturas adecuadas de elaboracion.
Técnica de pregadura das masas de follado. Tempos de repouso.

Andlise e resultados da masa de follado segundo o tipo de pregadura e as aplicacions.

Defectos mais comuns. Medidas correctoras.

Documentacion asociada ao proceso de obtencion de masas de follado.

Aplicaciéns posteriores mais comuns.

Produtos de masas de follado: definicion e caracteristicas. Tipos de produtos.

OParametros 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. Precaucions. Defectos mais comuns. Tipos de acabamento.

Pezas de pequeno e de gran formato con denominacion especifica.

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

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

Elementos de decoracién e cubertas, antes e despois de coccion.
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Contidos

Técnicas de decoracién, acabamento, conservacion e presentacion das pezas segundo o formato.

Elaboracions doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.

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

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Publicar no apartado de o Imprimir as fichas técnicas | e Material aportado polo o Plataforma, aula obradoiro de PE.1 - suposto practico, xustificando a
recursos xerais do moédulo de elaboracion e arquivalos profesor, fichas técnicas de panadaria - bolaria, fichas técnicas de proba para desenvolver no obradoiro
na plataforma do centro a na carpeta do médulo con elaboracion. Carpeta elaboracion. ) -
documentacion e as fichas plasticas. recetario do modulo PE-S - supogto pract||co, XUSt't‘:'C%”qo a
i6 i i ) ) roba para desenvolver no obradoiro
identificacion e documentacion de masas e Iggwilé?s? Igg Zggg:ggitgnﬂchas * Identficar as diferentes ’ § ! |
- : masas e produtos de bolaria PE.5 - suposto practico, xustificando a
%rodtg;os de follados - Nesta a%tlvt'daie o Aclaracion de dibidas sobre |  fermentada para a sua proba para desenvolver no obradoiro 50
identificaranse as masas e produtos de as tarefas propostas posterior elaboracion no ,
follados (_e’lnterpretarase as fichas técnicas de mediante a plataforma do obradoiro PE.6 - suposto practico, xustificando a
elaboracion centro. proba para desenvolver no obradoiro
TO.1- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Explicacion previa de todas | e Acudir ao obradoiro coas o Masas de bolaria o Aula obrador, carpeta do mddulo PE.3 - suposto practico, xustificando a
as fichas tecnicas a elaborar|  fichas técnicas enviadas fermentada proba para desenvolver no obradoiro
no obradoiro. previamente na aula virtual e PE4 ‘ " ficand
. ivadas no cartafol do 4 - suposto practico, xustificando a
« Demostracion por parte do e ; ; roba para desenvolver no obradoiro
profesor dos puntos crave na modulo de boleria artesa. p p
elaborcién de masas de o Elaborar as diferentes TO.2 - Listaxe de indicadores
boleria fermentada. masas de boleria observables na realizacion de
Masas folladas - Nesta actividade « Resolucién de dibidas fermentada baixo a operacions no obrador asociado a este
elaboraranse as masas folladas segundo as supervision do profesor criterio. 15,0

ficha técnicas de execucion

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion previa dos Elaborar os diferentes « Produtos follados o Aula obrador, carpeta do mddulo o PE.7 - suposto practico, xustificando a
diferentes produtos a formados e produtos coas proba para desenvolver no obradoiro
elaborar coas masas masas folladas baixo a ) -
folladas. supervision do profesor. « PE.8 - suposto practico, xustificando a
” i i6 roba para desenvolver no obradoiro
« Demostracion por parte do 'ggr"rgzr gnrgz:ﬁgo de coccion probap
profesor dos formados e P ' « TO.5- Listaxe de indicadores
produtos a obter con cada observables na realizacién de
unha das masas folladas, e operacions no obrador asociado a este
B explicar os metodos e criterio.
Produtos follados - Nesta actividade parametros de coccion para TO.6 - Listaxe de indicad
elaboraranse produtos follados, doces e cada produto e 10.0- Lisiaxe de Indicadores
observables na realizacion de 15,0
salgadas, con ou sen recheo, segundo o « Resolucion de dtibidas " brad iad ‘
proceso asociado a cada tipo operacions no obrador asociado a este
criterio.
e TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Coa debida antelacion Seleccionar o horario na o Anota de avaliacion o Aula polivalente, aula obrador, fichas o PE.1 - suposto practico, xustificando a
publicar na aula virtual un aula virtual e acudir co de calculo excel. proba para desenvolver no obradoiro
escolla para determinar os material indicado nas probas PE2 t y sicand
i i o PE.2 - suposto practico, xustificando a
horarios das proba§ para Realizar as probas N p : bradol
cada alumnola. Asi como a proba para desenvolver no obradoiro
organizacion dés mesmas propostas polo profesor &
g : recoller o material utilizado o PE.3 - suposto practico, xustificando a
o Realizar as probas de para o préximo turno. proba para desenvolver no obradoiro
avaliacion (Proba escrita, ] B
taboas de observacion e o PE.4 - suposto practico, xustificando a
listas de cotexo) para avaliar proba para desenvolver no obradoiro
Avaliacién da UD 3 - Nesta actividade os criterios asociados as ) ; 6
actividades desta unidade o PE.5 - suposto practico, xustificando a 5,0

avaliarase a UD 1

didactica.

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

Publicar as notas e indicar o
dia e a aula para revisions e
posibles reclamacions

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 e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

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

Duracién
(sesions)

e TO.1- Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.2- Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

e TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

e TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.5- Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

e TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

e TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL

40,0

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

Nn

Titulo da UD

Duracién

Decoracion e presentacion de bolaria artesa

40
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA7 - Compoén pezas de bolaria artesanal e follados para venda, concurso ou exposicién, e decéraas mediante técnicas de acabamento e presentacion Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.11 1 Presentacion e decoracion de bolaria artesa 35,0
2.1 Avaliara UD 4 2 Avaliacion da UD 4 5,0
TOTAL 40

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A ety (1)
exixibles cualificacion (%)
- L e TO.1- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CAT.1 Elixiuse o tema segundo o evento (concursos, exposiciéns ou venda dos produtos) obrador asociado a este criterio. N 5
CA7.2 Selecci d f e TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
.2 Seleccionouse as pezas de gran ou pequeno formato obrador asociado a este criterio.
o , . . » e TO.3- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA7.3 Realizéronse padrons, esbozos da peza, tipo de masas, composicion e elementos de decoracion, etc obrador asociado a este criterio. S 25
CA7ATi 8ol d icion d " e TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 10
.4 Tivose en conta o lugar de exposicion das pezas para presentar obrador asociado a este criterio.
CA75Ti ion d e TO.5- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 5
.5 Tivose en conta a conservacioén das pezas obrador asociado a este criterio.
CA7.6 Tivose en conta a cor, 0 acabamento, a decoracién e a composicion final das pezas artisticas ou creativas | » T0O.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 25
para presentar obrador asociado a este criterio.
CA7.7 Tivéronse en conta e valoraronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonia e o sentido artistico, « TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 25
respecto ao tema de cada peza obrador asociado a este criterio.
TOTAL 100
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Creatividade. Concepto de creatividade e innovacién. Tendencias.
OElaboracion de pezas de decoracion: follas, flores e froitas para pezas de gran ou de pequeno formato.
Elaboracién de pezas completas segundo temética.
Decoracidns con aerdgrafo alimentario e en impresion 3D.
Fases do proceso creativo en panificacién artesanal.
Teoria da cor en gastronomia. Aditivos alimentarios. Elementos e pinturas de decoracion.
Desefio de esbozos ou modelo grafico da peza.
Composicion de produtos finais segundo a tematica.
Técnicas de decoracién e presentacién das pezas.
Masas de decoracion: tipos e formulacion.
Coloracion das masas. Elaboracion. Coccién. Conservacién. Glaseados antes e/ou despois da coccion.

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

4.4.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

Que e para que Como Con que T OCICTT
paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion previa das novas | e Elaborar produtos de autor, | e Produtos de autor o Aula obrador, carpeta do mddulo e TO.1- Listaxe de indicadores
. . ) ) técnicas de presentacion e e aplicar as novas observables na realizacion de
Presentacion e decoracion de bolaria artesa - | decoracién, elaboracién de tendencias na elaboracion operacions no obrador asociado a este
Elelstg am:ltwdadeI cofﬂfodneranse PeZZS de produtos de autor e novas de produtos de bolaria criterio. 350
Olaria artesanal e Tollados para venaa, tendencias nas pezas de artesa. . A )
coNCurso ou exposicion, e decéraas mediante bolaria artesa. * It?éezzwalglseztsﬁz(::a:ﬂgggr?rg:
técnicas de acabamento e presentacion " ’
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Demostracion por parte do e TO.3- Listaxe de indicadores
profesor na aplicacion das observables na realizacion de
novas tendencias na bolaria, operacions no obrador asociado a este
elaboracion de pezas de criterio.
autor. o TOA4 - Listaxe de indicadores
o Resolucion de dubidas observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
e TO.5- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
e TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
« Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion « Aula polivalente, aula obrador, fichas e TO.1- Listaxe de indicadores
publicar na aula virtual un aula virtual e acudir co de calculo excel. observables na realizacién de
escolla para determinar os material indicado nas probas operaciéns no obrador asociado a este
Egg'gls %iigoza§c%i;% al® Realizar as probas criterio.
alumr & Sl propostas polo profesor e e TO.2 - Listaxe de indicadores
organizacion das mesmas. recoller o material utilizado observables na realizacin de
o Realizar as probas de para o préximo turno. operacions no obrador asociado a este
avaliacion (Proba escrita, criterio.
taboas de observaciéne o TO.3- Listaxe de indicadores
listas de cotexo) para avaliar observables na realizacion de
- - 0s criterios asociados as operacions no obrador asociado a este
Avaliacion da UD 4 - Nesta actividade actividades desta unidade criterio 50

avaliarase a UD 4

didactica
Correxir as probas dos
alumnos e rechear as fichas

de excel para o célculo das
notas

Publicar as notas e indicar o
dia e a aula para revisions e
posibles reclamacions

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

operacions no obrador asociado a este
criterio.

e TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL 40,0

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

5.a) Minimos exixibles para acadar unha avaliacién positiva:

uD 1:

CA1.4 - Elaboréaronse as masas de bolaria identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha técnica de execucion

CA1.6 - Seleccionouse o tipo de amasado e o método de fermentacion e conservacion mais idéneo segundo o tipo de masa de bolaria fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacién
CA2.3 - Tivéronse en conta na elaboracién de produtos de bolaria a division, o peso, o boleado, 0 moldeamento, a forma e o recheo antes ou despois da coccién

CA2.4 - Seleccionaronse as camaras de fermentacion e o sistema de fermentacion, e controlaronse os pardmetros de tempo, temperatura e humidade

CA2.5 - Seleccionouse o tratamento de coccién adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcion do peso, o tamafio e o formato das pezas

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

uD2:

CA3.4 - Elaboraronse as masas de bolaria follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha técnica de execucion

CA3.6 - Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e 0 método de fermentacion e conservacion mais idéneo, segundo o tipo de masa de bolaria follada fermentada e o resultado procurado, para a
sua posterior utilizacién

CA4.3 - Tivéronse en conta, na elaboracién de produtos de bolaria follada, a pregadura da masa, os repousos entre pregaduras, a divisién e/ou o corte das pezas, o peso, o0 moldeamento, o formato, o recheo antes
ou despois da coccidn, etc

CA4.4 - Seleccionaronse as camaras de fermentacion para a fermentacion das masas, e regularonse e controlaronse os parametros de tempo, temperatura e humidade

CA4.5 - Seleccionouse o tratamento de coccién adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcion do peso, o tamafio e o formato das pezas
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CA4.6 - Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoracién dos produtos obtidos despois da coccidn

uD3:

CA5.3 - Tivéronse en conta a formulacion e a proporcion dos ingredientes e as stas variantes, e as especificidades de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

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

CA5.6 - Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, 0s repousos de temperatura das masas, o nimero de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, o método de elaboracion e as aplicacions
posteriores

CAG6.3 - Laminaronse e cortaronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das pezas que cumpra obter

CAB.4 - Seleccionaronse a temperatura e o tempo de coccidn segundo o tamafio das pezas

CAG6.5 - Realizaronse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccién

UD4:

CA7.3 - Realizaronse padrdns, esbozos da peza, tipo de masas, composicion e elementos de decoracion, etc

CA7.6 - Tivose en conta a cor, 0 acabamento, a decoracion e a composicién final das pezas artisticas ou creativas para presentar

CAT7.7 - Tivéronse en conta e valoraronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonia e o sentido artistico, respecto ao tema de cada peza

5.b) Criterios de cualificacion:

Calculo da nota para a 1a avaliacion parcial: A nota da avaliacion obtense pola media ponderada, segundo a porcentaxe asignada a cada unidade didactica e a cada criterio de avaliacién en cada UD.

Para a obtencion da cualificacion do mddulo empregaranse os seguintes instrumentos de cualificacion:

-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 avaliacidn 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 producién e desempefio para esta 1a avaliacion parcial, avaliando os Criterios de avaliacion que correspondan en cada Unidade didactica.

Calculo da nota para a 2a avaliacion: 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 sempre que se tefia superado cunha nota igual ou superior a 5. No caso de obter unha cualificacién <5, 0 alumnado debera
realizar unha serie de actividades de recuperacion antes de realizar unhas probas finais de recuperacion antes da avaliacién final.
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En canto a cualificacién, as notas representaranse con niimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, a partires de 0,75.

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

Na Ultima semana de Abril realizaranse actividades de recuperacion para aqueles alumnos que non acadasen o aprobado.

Ao dispofier de suficientes elementos de avaliacidn 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 o0 avance realizado na aprendizaxe polo alumnado. Para o alumnado que o precise
realizaranse durante a segunda avaliacion parcial, actividades especificas para a consecucion dos obxectivos marcados.

Porén, para o alumnado que non tefia superado algun RA ou un contido considerado minimo esixible, realizaranse tarefas e probas de recuperacion no periodo establecido entre a segunda avaliacion parcial antes
da avaliacion final do curso (abril).

O procedemento para o calculo da nota final sera igual ao realizado para a 2a avaliacion parcial.

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

Segundo establece a Secretaria Xeral de Educacion e Formacién Profesional, que se ditan instrucidns para o desenvolvemento dos cursos de especializacion de formacion profesional no &mbito da Comunidade
Autdnoma de Galicia, no seu punto 12, a perda do dereito a avaliacidn continua non sera de aplicacién ao alumnado de cursos de especializacion.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

Realizarase o seguimento da programacién didactica, tal e como recolle a normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que realizase a practica docente, onde reflectirase o grao de cumprimento con
respecto & 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 do profesorado e do alumnado no proceso. Os instrumentos basicos de recollida de
informacion poden ser cuestionarios ao alumnado, didlogo entre profesores do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa practica docente, e autoavaliacién do docente.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como establece a lexislacion vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion 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 6 alumnado en relacion 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 informacion de matricula.. Os datos reflectiranse no documento de resumo de avaliacion 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 caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas. Segundo o Plan de atencién 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 a 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 sua adaptacion ao traballo en equipo cos compafieiros e compafieiras.

Un alumno ou alumna seleccionado polo profesor, desenvolvera as tarefas indicadas en equipo con aquel comparieiro 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 flexibilizacion, o
equipo docente popora as prioridades en relacién con aqueles modulos

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 médulo, e tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional caracteristico do curso.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:

- Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso coman.

- A Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacién do médulo. Por tanto non s6 estan incluidos como aspectos transversais senén que
son avaliables.

- Educacion medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacions que realizamos (fumes, gases), e refugallos que xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade
do medio ambiente.

0 uso de enerxias renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estaran presentes intrinsecamente pero tamén en forma de actividades especificas. -Educacion para a saude. A alimentacion é chave na salide das
persoas polo que € importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requirimentos de determinados grupos de poboacidn asi como os novos habitos alimentarios.
EDUCACION EN VALORES:

- No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

-Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

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

Alguns exemplos poden ser:

- Presentacion de produtos de panaderia. (Farifias, mellorantes, sementes...)

- Conferencias € 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.
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