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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0026 Procesos basicos de pastelaria e repostaria 2024/2025 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

IRIA SINEIRO MIRO

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 modulo profesional Procesos de pastelaria e repostaria (MP0026) que se atopa dentro do ciclo medio Técnico en cocifia e gastronomia que esta regulado polo Decreto 218/2008 e o Decreto 38/2010. Ademais
esta relacionado coa Unidade de Competencia UC0306 consonte ao establecido no artigo 8 da Lei Organica 5/2002 do 19 de xufio.

As actividades desta oferta formativa profesional, adaptanse a un ensino de réxime adultos - modular, en horario de tarde, dando asi a posibilidade ao alumnado de poder compaxinar a formacién e os estudos coa
vida laboral profesional.

Valoraremos que o centro conta con practicas simuladas reais de servicios de comedor, polo que o alumnado participara nos servizos e eventos do centro.

Os obxectivos xerais do modulo:

A formacién do modulo contrible a acadar os seguintes Obxectivos Xerais do ciclo formativo:

a) Recofiocer a documentacion, interpretala e analizar a sua finalidade e a sta aplicacion, para determinar as necesidades de produccién na pasteleria

b) Identificar as materias primas e caracterizar as suas propiedades e as condiciéns idoneas de conservacion, para as recibir, almacenar e distribuir.

c) Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os Utiles e as ferramentas, asi como recofiecer e aplicar os seus principios de funcionamento, para pér a punto o lugar de traballo.

f) Identificar as técnicas de decoracion e de terminacion, seleccionalas e relacionalas coas caracteristicas fisicas e organolépticas do producto final, para realizar a decoracién e a terminacién das elaboraciéns.
h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservacion e envasado, e valorar a stia adecuacion as caracteristicas dos xéneros ou das elaboracions de pasteleria, para ejecutar os procesos de envasado
e/ou conservacion.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencidn de riscos laborais e ambientais, e recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados & produccion culinaria, para
aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, higiene e calidade durante todo o proceso produtivo

j) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a siia achega ao proceso global para conseguir os obxetivos de produccion.

k)Valorar a diversidade de opiniéns como fonte de enrequecimento, recofiecendo outras practicas, ideas, crenzas, para resolver problemas e tomar decisions.

E tamén as seguintes Competencias profesionais do titulo:

a) Determinar as necesidades para a produccion en cocifia a partir da documentacion recibida

c) Pér a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

e) Ejecutar as elaboraciéns de pasteleria, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a slia decoracion, terminacion ou conservacion.

f) Realizar a decoracién e terminacion das elaboracions, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia conservacion ou o seu servizo.

h) Executar os procesos de envasado e /ou conservacion para cada xénero ou elaboracion culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando os equipamentos idoneos, para preservar a sta calidade e evitar
riscos alimentarios.

i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixienen e calidade durante toodo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.

k), Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sia competencia.
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de xeito que proporcionen aos alumnos os cofiecementos tedricos e practicos necesarios para que ao rematar o médulo tefian adquirido:

Contorno profesional:
1. Estas persoas desenvolveran a sta actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas do sector da hostalaria, ainda que tamén poderan traballar por conta propia en pequenos establecementos
do subsector da restauracion.

2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores productivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracion, elaboracion e de ser o caso, servizo de alimento e bebidas, como
é o sector da hostaleriae, no seu caso, as subareas de hostaleria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva)

Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e a comercializacion de alimentos crUs, tendas espacializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e a distribucion de
productos alimentarios, etc.

3. As ocupacions e postos de traballo mais salienables son:

- Cocifieiro/a

-xefe/a de partida

-Empregado/a de economato de unidades de produccion e servizo de alimentos e bebidas.




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

s s oo

Y |

FORMACION PROFESIONAL ANEXO Xl j B I C I B
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

3. Relacion 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

»
:5 ___ |Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o | @ 2600
% o
5 RA | RA | RA | RA
= 1 2 g 4
. Nesta UD identificarse e manexarase a maquinaria, bateria, utillaxe e ferramentas de
1 | O obrador de pastelaria. pastelaria e repostaria. 15 | 15 X
2 |Cremas bases e recheos. Xaropes e cubertas. Nesta UI_D’ elaboraranse todo tipo de cremas, recheos e xaropes utilizados en infinidade de 80 | 30 X
elaboracions.
Nesta UD elaboraranse as masas e pastas de multiples aplicacions para
3 |Masas e pastas. pasteleria/reposteria 0|35 X
4 | Decoracion de productos de pastelaria. Nesta UD decoraranse productos de pasteleria e reposteria. 55 | 20 X
Total: 240
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 O obrador de pastelaria. 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento. Sl
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. - . o Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Interpretar a informacion contida nos documentos asociados & producin en relacion cos
equipamentos para empregar.
1.2 Identificar o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos
equipamentos )
1 Identificacion da maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas de pasteleria y reposteria. 6,0
1.3 Describir as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras
1.4 Seleccionar Utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte & realizacion das
tarefas
2.2 Regular e/ou programar os equipamentos de elaboracion en funcién dos requisitos do proceso.
2.3 Verificar a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas 2 Utilizacién da maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas 5,0
2.1 Realizar as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.
3.1 Realizar as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos
produtos de elaboracion e de limpeza
3.2 Executar as operacions de mantemento de primeiro nivel 3 Limpeza e mantemento da maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas de pasteleria y reposteria. 2,0
3.3 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
4.1 Avaliar os contidos da UD e a stia adquisicion por parte do alumnado. 4 Avaliacion global da UD 2,0
TOTAL 15
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producién en relacion cos equipamentos | » PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 10
para empregar.
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de seguridade da magquinaria e dos o PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 10
equipamentos.
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o o s Minim P
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion nimos o OO o
exixibles cualificacion (%)
CA1.3 Realizéronse as operaciéns de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
produtos de elaboracién e de limpeza. asociado a este criterio.
CA1.4 Realiz3 ions d ha d - ind d blecid T0O.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operaciéns no obrador S 1
.4 Realizaronse as operaciéns de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. asociado a este criterio. 5
CA15E , ions d de primeiro nivel TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador N
.5 Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. asociado a este critefio. 5
CA1.6 Requl3 y . . de elaboracio funcion d isitos d TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operaciéns no obrador N 9
.6 Reguléronse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcion dos requisitos do proceso. asociado a este criterio.
" . , ) , PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. Preg P P N 2
- - ) ) TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operaciéns no obrador
CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. asociado a este criterio. N 5
CA1.9 Seleccionaronse (tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte 4 realizacion das PE.4 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. S 8
tarefas.
CA1.10 Prepararonse os fomos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 8
necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condiciéns de tempo e temperatura axeitadas. asociado a este criterio.
CA1.11 Planificouse a carga do foro, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 5
cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso. asociado a este criterio.
CA1.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 15
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
- ) T0O.9 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operaciéns no obrador
CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. asociado a este criterio. N 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Magquinaria basica e auxiliar. Descricion, caracteristicas, clasificacion e localizacién. Procedementos para o seu uso e aplicacidns. Principais anomalias e medidas correctoras. Mantemento de primeiro nivel.

Bateria, moldes e ferramentas: Descricidn e caracteristicas Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado R e T RTERE Instrumentos e procedementos de ( )
; " tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais do moédulo de « aula polivalente e aula obradoiro de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
aula, apertura de contidos e tareas propostas na aulacon|  PBPR pastelaria resposta curta, tipo test ou
tareas, e resolucion de respecto a maquinaria, identificacion.
Identificacion da maquinaria, bateria, Utiles e dubidas sobre o material que | bateria, Utiles e ferramentas « PE.2- Cuestionario de preguntas de
ferramentas de pasteleria y reposteria. - utilizaran na aula taller resposta curta, tipo test ou
lldentificaranse todas as maquinas, identificacion.
ferramentas e Utiles necesarios para a . 6,0
producion de productos de panadaria e o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
bolaria e cofieceranse as funciéns de cada resposta curta, tipo test ou
un deles identificacion.
o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
Explicacion e demostracion | e Realizar as tarefas de posta | « Presentacions de canva « aula polivalente e aula obradoiro de o TO.2 - Listaxe de indicadores
por parte do profesor naaula| en marcha, parada, sobre a utilizacion da pastelaria observables na realizacién de
obradoiro sobre a utilizacion programacion, montaxe e maquinaria e ferramentas operaciéns no obrador asociado a este
da maquinaria, bateria, Utiles desmontaxe dos equipos criterio.
e ferramentas. $amasatdzras, laminad o TO.4 - Listaxe de indicadores
f‘?rﬁgef.‘ a orﬁs,t_damlnad oras, observables na realizacién de
tg)r: pzlrr:tstjr: ?olrn(c))l:ses) e operacions no obrador asociado a este
> y OS] criterio.
Recofecer os dispositivos ) o
de seguridade. o TO.5 - Listaxe de indicadores
|dentificar e recofiecer a observables na realizacion de
Utilizacion da maquinaria, bateria, ttiles e bateria, Ufiles & ferramentas. op;a racins no obrador asociado a este
, a, utile criterio.
ferramentas - Aprenderase a utilizacion da ) o 50
maquinaria, bateria, tiles e ferramentas. o TO6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Limpeza e mantemento da maquinaria, 20

bateria, Utiles e ferramentas de pasteleria y
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion por parte do o Realizar alimpeza e « Materiais do médulo de « aula polivalente e aula obradoiro de TO.1 - Listaxe de indicadores
profesor de como realizar a mantemento da maquinaria, PBPR pastelaria observables na realizacion de
limpeza e mantemento da bateria, Utiles e ferramentas operacions no obrador asociado a este
maquinaria, bateria, Utiles e unha vez finalizado o criterio.
reposteria. - Realizaranse as operacions de ferramentas. traballo. TO.3 - Listaxe de indicadores
limpeza e mantemento tendo en conta a Esta tarefa realizarase observables na realizacion de
normativa hixiénico sanitaria, de seguridade durante todo o curso operaciéns no obrador asociado a este
laboral e de proteccion ambiental. académico o finalizar o criterio.
traballo no obrador por parte ) o
do alumnado. T0.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
« Coa debida antelacion « Confirmar a asistencia as « Cuestionario resolto; o Aula polivalente 010, aula obrador de PE.1 - Cuestionario de preguntas de
notificar na aula virtual e de probas nos horarios produtos de sobremesas pastelaria, material de papeleria resposta curta, tipo test ou
forma presencial as datas establecidos. identificacion.
das probas. Reall } I
o Realizar as probas PE.2 - Cuestionario de preguntas de
o Realizar as probas de propostas polo/a docente e resposta curta, tipo test ou
avbaliaCign (Izroba escrita e recoller o material utilizado identificacion.
taboas de observacién ara 0 préximo turno. L
(proba practica)) para avaliar P P PE.3 -fuesrttlon?rlotdetpreguntas de
os criterios asociados as FgSpt(.’: a curta, tipo test ou
actividades desta unidade iaentiticacion.
didactica. PE.4 - Cuestionario de preguntas de
o Correxir as probas dos 'requsta qqrta, fipo test ou
alumnos/as e cubrir as identificacion.
rabricas correspondentes. TO.1 - Listaxe de indicadores
« Entregar as notas na aula e observgrbles na realizacion qe
Avaliacion global da UD - Avaliarase a UD facer as posibles operaciéns no obrador asociado a este 2,0

aclaracions.

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.
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

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.

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL

15,0

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

Nn

Titulo da UD

Duracién

Cremas bases e recheos. Xaropes e cubertas.

80

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas.

Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades e
p (sesions)
1.1 Axustar a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.
1.2 Clasificar e caracterizar as cremas, recheos e xarabes en funcion das stas especificidades e das stas
aplicacions.
1 Cremas base, recheos e xarabes. 15,0
1.3 Caracterizar os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas base, recheos e xarabes.
1.4 Interpretar a formulacion de cada produto.
2.1 Reallizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir
da ficha técnica de fabricacién, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das
caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.
2.2 Utilizar en cada caso as técnicas de elaboracién apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado,
moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento,
coccion, etc.
2.3 Seguir a secuencia de incorporacion dos ingredientes .
2 Elaboracion de cremas base, recheos e xarabes. 45,0
2.4 Controlar a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.
2.5 Contrastar as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificaciéns de elaboracion.
2.6 Participar na mellora da calidade durante todo o proceso.
3.1 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sUa utilizacién ou rexeneracion.
) y o o ) 3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 14,0
3.2 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
4.1 Avaliar a UD e comprobar a adquisicién dos seus contidos por parte do alumnado. 4 Avaliacion da UD 6,0
TOTAL 80

-10-
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién das stias | » PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 10
especificidades e das stas aplicacions.
CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, o PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 10
coberturas, etc.
PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto. ¢ Preg P P N 2
PE.4 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente. . Preg P P N 2
PE.5 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. ¢ Preg P P S 6

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partirda | , TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador
ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos asociado a este criterio. S 10
ingredientes ao requirido nNo proceso.

CA3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, | , T0.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador
moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccidn, asociado a este criterio. S 15
efc.

TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operacidns no obrador N 5
asociado a este criterio.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion. asociado a este criterio. N 5

TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operacidns no obrador N 5
asociado a este criterio.

CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracién.

TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operaciéns no obrador

CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. asociado a este criterio. S 10

CA3.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 15
proteccion ambiental. asociado a este criterio.

TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operaciéns no obrador

CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. asociado a este criterio. N 5

TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de améndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan
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Elaboracion de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulacion. Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema soufflé para recheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec

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

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

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na aula virtual de | e Aula polivalente e aula obradoiro de o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
aula, apertura de contidos e tareas propostas na aula con|  pbpr, material aportado pastelaria. resposta curta, tipo test ou
tareas, e resolucion de respecto as cremas base, polo/a docente identificacion.
dubidas sobre o material recheos e xarabes « PE.2- Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
Cremas base, recheos e xarabes. - -
Clasificaranse e caracterizaranse as cremas, * PE3- tCuesrttlon?rlo tdetpreguntas de 150
recheos e xarabes e interpretarase a irgsr?gf?czggna’ potestou ’
formulacion de cada produto. '
o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos da UD | e Fichas técnicas do modulo | e Aula virtual, aula obradoiro de o TO.1-Listaxe de indicadores
plataforma virtual, apertura 3 subidos na plataforma de PBPR; elaboraciéns pastelaria. observables na realizacion de
de contidos e tareas, virtual. baseadas en cremas, operacions no obrador asociado a este
Elaboracion de cremas base, recheos e ?Agggﬁ?: n;?t(i‘ggcién nos | # mprimir as fichas técnicas recheos e xarabes. criterio. . N
xarabes. - Elaboraranse diferentes tipos de foros. rescﬁuci()np de de elaboracion e arquivalos e TO.2 - Listaxe de |n¢|ca§ores
cremas base, recheos e xarabes, dtibi das sobre o material na carpeta para o recetario observa’bles na realizacion d_e 450
empregando as técnicas e a secuencia de entregado do mddulo. operacions no obrador asociado a este '
elaboracion apropiadas a cada produto e gado. . « Traballar as elaboraciéns criterio.
contrastando as caracteristicas finais. Antes de cada clase publicar = oo cta de forma « TO.3- Listaxe de indicadores
na plataform_a} a auténoma guiados e observables na realizacion de
documentacioneas supervisados polo operacions no obrador asociado a este
formulaciéns mediante fichas profesorfa. criterio.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
técnicas de elaboracion. o TO.4 - Listaxe de indicadores
Estas fichas técnicas observables na realizacién de
elaboraranse 6 dia seguinte operacions no obrador asociado a este
na aula obradoiro. criterio.
Elaboracién demostrativa o TO.5 - Listaxe de indicadores
por parte do profesor das observables na realizacién de
principais cremas base, operacions no obrador asociado a este
recheos e xarabes: criterio.
- Crema pasteleira, chiboust, o T0.8 - Listaxe de indicadores
inglesa, manteiga, limon, observables na realizacion de
chocolatg, cafe, etc operacions no obrador asociado a este
- Xema fina, xema criterio
pasteleira, trufa fresca, trufa '
cocida, chantilly
- Merengues: Francés,
Suizo, Italiano, merengues
de sabores con clara en po.
- Recheos de frioitas con
pectina
- Xarabes: base, limén,
café...
Titorizar os alumnos/as na o Ensinar os alumnos/as na o Material tedrico na aula o Aula polivalente, aula obradoiro de o TO.6 - Listaxe de indicadores
aula, apertura de contidos e aula a conservacion e virtual pastelaria. observables na realizacién de
tareas, e resolucion de rexeneracion das cremas, operacions no obrador asociado a este
dubidas sobre o material recheos e xarabes. criterio.
Concienciar os alumnos da o TO.7 - Listaxe de indicadores
|mportalnC|ald_el cumprira observables na realizacion de
normativa hixiénico-sanitaria operacions no obrador asociado a este
" " . en todos os procesos de -
Conservacion, rexeneracion e normativa ” criterio.
AT o . elaboracion.
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as
operaciéns tendo en conta a normativa o Traballar os contidos e as 14,0
hixiénico-sanitaria e a conservacion ou tareas propostas da UD 3
rexeneracion ata a sua utilizacion. .
o Realizarnaaula a
conservacion ou
rexeneracion se fora o caso
dos produtos elaborados.
Traballar cumprindo a
normativa hixienico-sanitaria
en todos os procesos de
elaboracion
Coa debida antelacion o Acudir co material indicado | e Cuestionario resolto; o Aula polivalente 010, aula obrador de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
Avaliacién da UD - Avaliarase a UD publicar na aula as datas e nas probas de avaliacién, de produtos de sobremesas pastelaria, material de papeleria resposta curta, tipo test ou 60

os horarios das probas para
cada alumno/a.

forma puntual, no horario
establecido.

identificacion.
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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)

Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboa de observacion (proba
practica)) para avaliar os
criterios asociados as
actividades desta unidade
didactica.

Correxir as probas dos
alumnos/as e cumprimentar

as rubricas correspondentes.

Entregar as notas na aula e
realizar as posibles
aclaracions que se poidan
precisar.

o Realizar as probas

propostas polo profesor/a.

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

PE.3 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

PE.4 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

PE.5 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

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.
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Que e para que Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TOTAL 80,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Masas e pastas. 90
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sua composicién. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Axustar para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar
1.2 Recofiecer as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas,
folladas, etc.).
1 Masas e pastas basicas 15,0
1.3 Identificar os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas
1.4 Describir a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros
para controlar e os equipamentos requiridos.
2.3 Controlar a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros
parametros de elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas ) Elaboracion de masas e pastas basicas 60.0
correctoras necesarias. ’
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. e . .. Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades i
(sesions)
2.4 Comprobar as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor,
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).
2.5 Comprobar as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor,
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).
2.6 Aplicar os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracién.
2.7 Obter pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.
2.8 Executar as manipulacions previas a coccidn no momento e na forma oportunos (cortado, pintado,
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).
2.9 Controlar a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviacions, tomaronse as
medidas correctoras necesarias.
2.10 Arrefriar os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un
posterior procesamento.
2.11 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.
2.1 Reallizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da
ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificar o axuste das caracteristicas
dos ingredientes ao requirido no proceso.
2.2 Aplicar en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido,
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias
3.1 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracién e/ou
conxelacion).
3.2 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en
conta as suas caracteristicas e o seu destino. ) ) o o
3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 9,0
3.3 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas.
3.4 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
4.1 Avaliar a UD 4 Avaliacion da UD 6,0
TOTAL 90
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thCIB

obrador asociado a este criterio.

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas béasicas (quebradas, batidas, escaldadas, |  PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
folladas, etc.). S 8
e e ) , L o PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. Preg P P S 8
QA?.S Describiuse a secuencia,de operacjéns. [ntegradas en (;ada proceso de elabqracién de masas e pastas o PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condiciéns en que deban realizarse, os parametros para S 8
controlar e 0s equipamentos requiridos.
(;A2_.4 Realizoluse_(’) aprovisionamento de materias pr!rr)as e a preparacion de utiles e equipamfentos a partir da ficha| , T0.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
@ecmcg de fabr|ca0|olnl, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos asociado a este criterio. N 4
ingredientes ao requirido no proceso.
i " ) i o PE.4 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA2.5 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. pred P P N 2
, . ! ' o TO.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. preg P P N 2
CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacién, mesturado, amasado, refinado, batido, « TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias. asociado a este criterio.
CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de|  TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 6
elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias. asociado a este criterio.
CA2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, « TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N )
extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez). asociado a este criterio.
CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros | » TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 8
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. asociado a este criterio.
CA2 11 Obtive ; | itad o TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador| S 8
. ivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. asociado a este criterio.
CA2.12 Executaronse as manipulacions previas a coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, « TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 4
volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.). asociado a este criterio.
CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, toméronse as medidas | » TO.9 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 8
correctoras necesarias. asociado a este criterio.
CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | » TO.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N )
posterior procesamento. obrador asociado a este criterio.
CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion efou « PE.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N )
conxelacion). asociado a este criterio.
CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacién das masas e das pastas, tendo en conta|  PE.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N )
as suas caracteristicas e o seu destino. asociado a este criterio.
o . » o TO.11 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboraciéns conxeladas. P N 2
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.18 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.12 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 12
proteccion ambiental. obrador asociado a este criterio.
TO.13 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ¢ obrador asociado a este criterio. P N 2
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencién de masas e pastas.
0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Funcién das materias primas.

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

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

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

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

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

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

Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de ( )
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na aula virtual da | e aula polivalente e aula obradoiro de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
aula, apertura de contidos e tareas propostas da UD 4 na|  ud, material aportado polo pastelaria resposta curta, tipo test ou
tareas, e resolucion de aula con respecto as masas profesor/a (fichas técnicas). identificacion.
. . gza'ga: dsoobre 0 material s F;.acztgzse multples o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
Masas e pastas baglcas - Recofieceranse as g plicacions. resposta curta, tipo test ou
caracteristicas xerais das masas e das identificacion.
pastas basicas, identificando os productos . 15,0
obtidos mais significativos e describindo o o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
proceso de elaboracion. resposta curta, tipo test ou
identificacion.
o TO.2 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na aula virtual da | e Aula polivalente, aula obradoiro de o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
aula, apertura de contidos e tarefas propostas desta UD ud, material aportado polo pastelaria resposta curta, tipo test ou
tareas, e resolucion de Imorimir as fichas téni profesor/a; elaboraciéns de identificacion.
Ibi ; mprimir as fichas técnicas
dubidas sobre o material o IMp T ! sobremesas o TO1 - Listaxe de indicadores
entregado de elaboracién e arquivalos edd
' na carpeta do médulo para a observables na realizacién de
« Antes de cada clase, subir elaboracion do recetario. operacions no obrador asociado a este
na aula virtual, no modulo Acudit 4s ol " criterio.
bor a documentacion e as | ® Acudir &s clases coa carpeta ) L
%r&ulacic’)ns mediante fichas| 4o modulo e traballar as * TO.3- Listaxe de indicadores
- - i6 observables na realizacién de
técnicas de elaboracion elaboracions propostas de a )
: forma auténoma guiados e operacions no obrador asociado a este
Elaboracién de masas e pastas basicas - o Nas horas de aula taller supervisados polo criterio.
Elaboraranse diferentes tipos de masas e facer a elaboracion profesor/a. o TO.4 - Listaxe de indicadores
pastas basicas, empregando as técnicas e a demostrativa por parte do observables na realizacion de 600

secuencia de elaboracién apropiadas a cada
produto e contrastando as caracteristicas
finais.

profesor das principais
masas e pastas de multiples
aplicacions, sempre que
sexa necesario.

- Esponjosas lixeiras

- Esponjosas pesadas
- Arenosas

- Follados

- Escaldadas

- Salgadas

- Pastas secas

- Petit fours

operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

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

o T0O.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

o T0.13 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as o Materiais na aula virtual da | e Aula polivalente, aula obradoiro de o PE.5 - Listaxe de indicadores
aula, apertura de contidos e tareas propostas da UD 4 na|  unidade, material aportado pastelaria. observables na realizacién de
tareas, e resolucion de aula taller . polo profesor/a. operacions no obrador asociado a este
dubidas sobre o material « Realizar nas clases de taller criterio.
Ensinar os alumnos/as nas a conservacion ou o PE.6 - Listaxe de indicadores
" " . clases a conservacion e rexeneracion se fora o caso observables na realizacién de
Q°.”,Se.fva°'°f." rexeneracion e normativa rexeneracion das masas e dos produtos elaborados. operacions no obrador asociado a este
h|X|en|g9-san|tar|a - Realizaranse as pastas de muiltiples Traballar cumprindo a criterio.
Epg[aplons tg?dg en conta a normativa aplicacions. normativa hixienico-sanitaria e TO.11 - Listaxe de indicadores 90
IXIENICo-Sanilaria € a conservacion ou Concienciar 6s alumnos da en todos 0s procesos de observables na realizacion de
rexeneracion ata a sta utilizacion. importancia de cumprir a elaboracion al ]
L - : operacions no obrador asociado a este
normativa hixiénico-sanitaria criterio.
en todos os procesos de ) o
elaboracion. o TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Coa debida antelacion « Acudir no horario « Cuestionario resolto; o Aula polivalente 010, aula obrador de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
publicar na aula virtual e correspondente s probas produtos de sobremesas pastelaria, material de papeleria resposta curta, tipo test ou
informar dos horarios das de avaliacion e co material identificacion.
Avaliacion da UD - Aaliarase a UD probas para cada alumno/a. indicado nas mesmas. « PE.2- Cuestionario de preguntas de 60

Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboa de observacion (proba
practica) para avaliar os

Realizar as probas de
avaliacion correspondentes.

resposta curta, tipo test ou
identificacion.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
criterios asociados as o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
actividades desta unidade resposta curta, tipo test ou
didactica. identificacion.
o Correxir as probas dos o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
alumnos/as e cumprimentar resposta curta, tipo test ou
as rubricas correspondentes. identificacion.
« Entregar e publicar as notas o PE.5 - Listaxe de indicadores
na aula e aclarar as dudas observables na realizacién de
que puidan xurdir. operacions no obrador asociado a este
criterio.

o PE.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o TO.1- Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

e TO.2 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

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

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

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

o 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.
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

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

Duracién
(sesions)

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

o TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

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

TO.13 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL

90,0

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Decoracion de productos de pastelaria.

55

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos.

Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Describir os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as suas alternativas de
uso.
1 A decoracién 5,0
1.2 Interpretar a ficha técnica de fabricacién para o acabamento do produto.
2.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou
repostaria.
2.2 Elixir o desefio basico ou persoal.
2.3 Realizar as técnicas de terminacidn ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final,
seguindo os procedementos establecidos.
2 Técnicas de decoracion 40,0
2.4 Dispofier os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.
2.5 Valorar os resultados finais € identificaronse as medidas de correccion.
2.6 Participar na mellora da calidade durante todo o proceso.
3.1 Aplicar o método de conservacion necesario ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.
3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 40
3.2 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
4.1 Avaliar a UD e comprobar a adquisicién de cofiecementos por parte do alumnado 4 Avaliacion da UD 6,0
TOTAL 55
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as stas alternativas de o PE.1- Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. S 20
uso.
) . o PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacién para o acabamento do produto. ¢ Preg P P S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)
CA4.3 Verificouse a dispoiiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou « TO.1-Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 8
repostaria. asociado a este criterio.
CA4 4 Elixi desefio basi | o TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador N 4
4 Elixiuse o desefio basico ou persoal. asociado a este criterio.
CA4.5 Realizaronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcién das caracteristicas do produto final, « T0.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 2
seguindo os procedementos establecidos. asociado a este criterio.
) , . . " » . o TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CAA4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos. asociado a este criterio. S 10
. , . . L . o TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CA4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. asociado a este criterio. N 4
, L, . g o TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. asociado a este criterio. N 4
CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 15
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
- ) o TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
CA4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. asociado a este criterio. N 5
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Decoracién de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinaciéns basicas. Control e valoracion de resultados.
Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aerdgrafo, etc.
Aplicacion das técnicas basicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras técnicas decorativas.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Que e para q q se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. » o o Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as o Materiais na aula virtual de | o Aula polivalente, aula obradoiro de o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
A decoracion - Describiranse os principais aula, apertura de contidos e tarefas propostas da UD 6 pbpr, material aportado pastelaria. resposta curta, tipo test ou
elemetntgs de decoracion en pﬁstelatrla € g tareas, e resolucion de polo/a docente identificacion. 50
repostaria asi como as suas alternativas de dubidas sobre o material L ,
uso, interpretando as fichas técnicas de entregado o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
elaboracion. ) resposta curta, tipo test ou
identificacion.
o Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as o Fichas técnicas das o Aula polivalente, aula obradoiro de o TO.1- Listaxe de indicadores
aula, apertura de contidos e tarefas propostas da UD 6 . elaboracions; elaboraciéns pasteleria/repostaria. observables na realizacién de
tareas, e resolucién de . ) o relativas @ decoracion de operaciéns no obrador asociado a este
dubidas sobre o material . mefl'”g" as fichas tecr)lczlxs sobremesas. criterio.
- e elaboracion e arquivalos . -
« Antes de cada clase practica 2 o TO.2 - Listaxe de indicadores
. ) na carpeta do mddulo para o e
, publicar na aula virtual a recetario observables na realizacion de
documentacion e as ' B operacions no obrador asociado a este
formulacions mediante fichas | TrabaII?r a; e#aboramons criterio.
Acni 4 ropostas de forma . .
tecnicas de elaboracion. gutgnoma quiados o T0.3- Listaxe de indicadores
Técnicas de d i6n - Elexi desef « Nas clases do obradoiro, supervisados polo observables na realizacion de
ecnicas de decoracion - Elexirase 0 deseno, elaboracions demostrativas rofesor/a operacions no obrador asociado a este
e realizaranse as técnicas de acabamento p . ar
o por parte do profesor/a das criterio.
tendo en conta as caracteristicas do produto técnicas de decoracion e ) o 40,0
final, valorando os resultados e as medidas ferminacién de produtos de o TO4 - Listaxe de indicadores
de correccion. stelaria & reostaria observables na realizacion de
p p ' operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o TO.6 - 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.
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na aula virtual de | e Aula polivalente, aula obradoiro de o TO.5 - Listaxe de indicadores
» » ) aula, apertura de contidos e tarefas propostas da UD 6 pbpr, material aportado polo pastelaria. observables na realizacién de
Conservacion, rexeneracion e normativa tareas, , e resolucion de ) ) profesor/a. operacions no obrador asociado a este
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as dubidas sobre o material o Realizar na aula obradoiro a criterio.
operaciéns tendo en conta a normativa conservacion ou 4,0

hixiénico-sanitaria e a conservacion ou
rexeneracion ata a sua utilizacion.

« Na aula obradoiro, realizas
as explicaciéns precisas
sobre a conservacion e
rexeneracion dos produtos

rexeneracion (se fora o
caso) dos produtos
elaborados.

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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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)
terminados. Traballar cumprindo a
Concienciar 6s alumnos da normativa hixienico-sanitaria
importancia de cumplir a en todos os procesos de
normativa hixiénico-sanitaria elaboracion.
en todos os procesos de
elaboracion.
« Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na « Cuestionario resolto; o Aula polivalente 010, aula obrador de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
publicar na aula virtual e aula e acudir co material produtos de sobremesas pastelaria, material de papeleria resposta curta, tipo test ou
comunicar os horarios das indicado nas probas identificacion.
E;%l;aashji;:;glamon para o Realizar as probas o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
) propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de recoller o material utilizado identificacion.
?é:lkfcl)laacdlgrl)f)zz)rs:cﬁgrﬁr?argba para o proximo tumo. o TO.1 - Listaxe de indicadores
réctica)) para avaliar c?s observables na realizacion de
griterios asociados is operacions no obrador asociado a este
o ; criterio.
actividades desta unidade . oo
didactica. o TO.2 - Listaxe de indicadores
’ observables na realizacién de
¢ gﬁmﬂ;gi%ﬁiﬁp‘:ﬁ; ontar operacions no obrador asociado a este
as rubricas correspondentes. criterio. ) o
PUbli " | o TO.3 - Listaxe de indicadores
* 'nl:j'c:rarrnaeiig%taesonfao?gjdaee observables na realizacién de
Inoxlas o diale a aula para operacions no obrador asociado a este
Avaliacion da UD - Avaliarase a UD criterio. 6,0

posibles aclaracions.

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.

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos

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

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

TOTAL 55,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

5.1. Minimos esxixibles:

Os minimos exixibles son os recollidos no apartado 4.c. das diferentes unidades didacticas, onde se mostran os criterios de avaliacion correspondente aos Resultados de Aprendizaxe.

Estes minimos esixibles selecciénanse dentro dos Criterios de Avaliacién que aparecen recollidos no Decreto 38/2010 de Técnico en cocifia e gastronomia polo que se regula o curriculo deste titulo, entre os CA que
resultan imprescindibles para acadar as competencias profesionais basicas.

Os minimos esixibles das diferentes UD son os seguintes.

uD1:

CA1.2 - Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 - Realizéronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza.
CA1.4 - Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

CA1.6 - Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcion dos requisitos do proceso.

CA1.12 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

uD2:
CA3.1 - Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafos, coberturas, etc., en funcion das suas especificidades e das suas aplicacions.
CA3.2 - Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc
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CA3.7 - Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado,
moldeamento, coccidn, etc.

CA3.9 - Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA3.12 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

uD3:

CA2.3 - Describiuse a secuencia de operacidns integradas en cada proceso de elaboracién de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condicions en que deban realizarse, 0s
parametros para controlar e os equipamentos requiridos.

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

CA2.8 - Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros parametros de elaboracidn de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras
necesarias.

CA2.12 - Executaronse as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).

CA2.18 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

UD4:

CA4.1 - Describironse os principais elementos de decoracidn en pastelaria e repostaria, € as suas alternativas de uso.

CA4.5 - Realizaronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.
CA4.9 - Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

5.2. Criterios de cualificacion:;

Segundo a LOMLOE, establece que os curriculos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliacion (CA) e Resultados de Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle
poida requerir ao alumnado para superar 0 médulo.

Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliacion, para que o alumnado poda superar 0 médulo, polo que realizaremos:

PROBA TEORICA (cun peso do 30%)
- Proba escrita.
- Realizarase unha por avaliacién, correspondente &s Unidades Didacticas desenroladas en cada avaliacion.

Procedementos da proba tedrica:
As probas escritas teran unha duracién de unha hora e dentro deste intrumento de avaliacion utilizado, englébase probas de tipo test, preguntas curtas e tamén de cumprimentacién dos procesos necesarios en
relacion a unha ficha técnica.
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Segun proced,a e/ou de forma minoritaria, poderase realizar parte da proba escrita a través de pequenas actividades presentadas na aula virtual.

PROBA PRACTICA (cun peso do 70%)
-Téaboa de observacién: Usaranse para valorar a realizacion das actividades da aula taller durante a proba.

- Realizarase unha proba practica por avaliacién, correspondente &s Unidades Didacticas desenvoltas na mesma. Seran elaboraciéns semellantes &s elaboradas no obrador.

Procedementos da proba préactica:

1.-Convocatoria e quenda:

O alumnado do médulo ten que confirmar asistencia a proba practica (no caso de ser por turnos e seleccionara a sta preferencia de turno, segun dispofiibilidade).
Imprescindible confirmar a asistencia dado que estas probas requiren unha organizacion previa en canto a realizacién de pedidos, reserva de espazos, etc.

2.- Realizacion das probas: (Sempre uniformados axeitadamente e con maletin de ferramentas axeitado)

a) Cumprimentacion dos datos necesarios para a producion na ficha-exame:

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no obrador, que consistira nun ou varios procesos de elaboracion.
Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada.

Cada alumno ou alumna traballara de forma auténoma na stia proba de forma individual.

b) Execucion das elaboracions conforme as fases e secuenciacions determinadas previamente.

c) Aplicacién dos procesos de Seguridade e Hixiene ( Limpeza da zona de traballo, equipamento, utillaxe , envasado e etiquetado, etc).

d) A duracion sera especificada na convocatoria.

Para superar as diferentes unidades didacticas o alumnado debera superar os Criterios de Avaliacion Minimos Exixibles de cada unidade, que son os que vefien recollidos neste mismo apartado.

Para alcanzar eses minimos habera que superar un minimo dos items asociados a cada un deles, para alcanzar asi 0 minimo imprescindible que debe cofiecer o0 alumnado.
A partir destes minimos, os CAs que non son esixibles axudaran a acadar unhas notas mais elevadas, pero sempre sera necesario superar primeiro 0s minimos esixibles.

As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente; A 1° avaliacion é parcial, a 22 avaliacion tamén é parcial, pero na 32 avaliacion publicase a nota final de médulo (non a cualificacion

obtida na 32 avaliacion).
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O alumnado que non supere positivamente a parte tedrica nalguna das avaliaciéns, debera recuperala no més de xufio, mediante unha proba escrita que englobe os minimos esixibles non superados.

Aquel alumnado que no supere a parte practica na primeira ou segunda avaliacion, podera recuperala na proba da terceira avaliacion, xa que se realizaran actividades de reforzo, complementarias e de consolidacion
das demais avaliacions.

Se ainda asi 0 alumnado non acadase os minimos esixibles, na terceira avaliacion tera a oportunidade de realizar una proba practica de recuperacidn(ou suposto practico) na que se lle avalien os minimos esixibles
non acadados.

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

Segundo a ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regula o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion inicial, cita no artigo 25, punto 4, do capitulo VIII
que O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que perdesen o dereito & avaliacidn continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si
mesmos, o resto do grupo ou as instalacions. Se lle permitira asistir o alumno/a & aula, pero se algunha tarefa pode pofielo en perigo, non se lle permitira levala a cabo.

As probas que se lle realizaran ao alumnado que perdeu a avaliacién continua seran:
- Unha proba escrita, formato tipo test, con varias preguntas curtas de desenvolvemento e/ou cumprimentacion de fichas técnicas. Tera unha duracién maxima de 2 horas.
- Unha proba practica onde o alumnado sera avaliado de todos os CA practicos do mddulo formativo cunha duracién méaxima de 3 horas.

O valor da proba escrita sera dun 30% e a practica dun 70%, que seran avaliadas mediante unha proba escrita e unha proba de desempefio cunha taboa de observacion.

Para a superacién do modulo, deberanse superar os Criterios de Avaliacion Minimos Esixibles.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia practica docente

Realizarase 0 seguimento da programacién unha vez ao mes, previamente a reunion do equipo docente. Igualmente, sempre que se requira realizar unha modificacion, podemos facela accedendo & web da Xunta de
Programacions, e facer os comentarios de mellora e modificacions necesarios.

En relacién & avaliacion da propia practica docente, seguiremos a que establece o sistema de xestion de calidade, coas enquisas correspondentes.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Realizaremos un cuestionario nos primeiros dias de clase para valorar as caracteristicas do noso alumnado.
Partimos da premisa de que estamos nun centro educativo onde a integracion entre o alumnado levarase a cabo en todo momento. As medidas para atender a diversidade do alumnado materializanse a través de:

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoéxicos as necesidades dos alumnos.
- Agrupamentos flexibles, subdividindo o grupo da clase en varios grupos homoxéneos. Estes agrupamentos revisaranse con frecuencia.

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir asi como as dificultades que poida presentar para o desenvolvemento das actividades do mddulo.

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

Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando o alumnado non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as seguintes
actuacions, no marco das reunions e acordos do equipo docente:

- Aplicar o establecido no apartado de contidos minimos.

- Reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento ao alumnado, pero xa no contexto dos obxectivos minimos de cada médulo.

- Tomar como referencia os aspectos mais esenciais do perfil profesional caracteristico do titulo.
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Se fose necesario, solicitarase asesoramento e colaboracion co departamento de orientacion do centro, para levar a cabo algunha medida adicional, no caso de que non responda ou non progrese axeitadamente

coas actuacions anteriores.

Sempre que xurdan dificultades, atopamos entre as tarefas a levar a cabo para que sexan resoltas con éxito polo alumno/a (sempre que non conleven adaptacion curricular, significativa, posto que non existe na

formacion profesional):

- Establecer tarefas adaptadas en tempo ao seu nivel de desenvolvemento.

- Dividir as tarefas noutras mais pequenas, establecendo pasos intermedios.

- Proporcionar a axuda necesaria en cada momento, reducindoa paulatinamente.

- Proporcionar aprendizaxes funcionais e facilitar a siia xeneralizacion

- Introducir actividades alternativas as establecidas para o grupo-clase.

- Reducir o nivel de complexidade das actividades, e que tefian un principio e un fin claros.
- Flexibilizar o tempo do que se dispdn para realizar as tarefas se fose necesario.

- Empregar reforzadores suficientemente poderosos e recofiecer pequenos logros adquiridos, para manter motivado o alumnado.

Para a avaliacion:;

- Reallizar as probas, de ser necesario, en mais dunha sesién.

- Empregar preguntas con enunciados curtos, precisos e claros, separando debidamente unhas preguntas doutras.
- Permitir a presentacion de traballos en soporte dixital.

- Promover o emprego de reloxos adaptados para controlar o paso do tempo, no caso de ser necesario.

- Observar e abordar os posibles bloqueos, distracciéns ou desconexions, ofertando as axudas que precise.

- No alumnado con dificultades de comprensién lectora sera necesario repasar con eles a lectura dos enunciados, para asegurarse de que comprenderon ben a pregunta.

- Alguns alumnos e alumnas con TEA tefien un alto compofiente de impulsividade, polo que debe insistirselles en que lean as preguntas as veces que sexan necesarias antes de respondelas.

- Cando se considere necesario, poden acompaiiarse as preguntas de apoios visuais.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Educar en valores significa estender o alcance da educacién de maneira que non se limite s & ensinanza e & aprendizaxe de materias, habilidades e temarios, considerando metas relacionadas co ambito moral e 0
civismo, co obxectivo final de formar unha cidadania responsable.

Na LOMLOE recollense os mesmos valores que establecia a LOMCE «un dos principios nos que se inspira o Sistema Educativo Espafiol, é a transmision e posta en practica de valores que favorezan a liberdade
persoal, a responsabilidade, a cidadania democratica, a solidariedade, a tolerancia, a igualdade, o respecto e a xustiza, asi como que axuden a superar calquera tipo de discriminacién» (apartado XIV).

Alguin valores que se van ter en conta & hora de ensinar ao alumnado neste médulo formativo son:

- lgualdade de xénero

-Prevencidn de riscos laborais

-Educacién Ambiental

-Educacion para a tolerancia e o respecto

-Dia mundial da Alimentacion

Ademais, terase en conta o dia 16 de outubro que é o dia Mundial da Alimentacion, dia internacional implantado pola ONU.
Os valores seleccionados considéranse moi axeitados a este madulo formativo. Considérase algo importante a ter en conta para os futuros profesionais da hostalaria, e inculcarémoslle ao alumnado estes valores.

A igualdade de xénero é moi importante para tratar transversalmente co alumnado, xa que todos somos iguais e temos 0s mesmos dereitos.

Referindonos a prevencion de riscos laborais queremos salientar que nos talleres traballase con lume, calor e obxectos punzantes, polo que é moi importante tratar isto co alumnado ao inicio do curso sobre todo.
Con respecto a educacién ambiental e ao medio ambiente, terase en conta a reciclaxe dos residuos xerados, o aproveitamento da materia prima utilizada, asi como a concienciacién sobre os problemas que estamos
a sufrir por culpa do cambio climatico.Varios CAs do curriculo versan sobre este tema.

A educacién para a tolerancia e o respecto supdn educar nunha actitude de respecto para os demais e para un mesmo. Esta educacion supon abrirse cara a diferenza, aceptala e respectala, posto que non todos
somos iguais. Educar para a tolerancia é educar nunha actitude moi valiosa para desenvolverse na sociedade, para relacionarse e para o desenvolvemento e crecemento persoal. Valores moi importantes para que o
alumnado poida enfrontarse a futuros postos de traballo nos que coincidira con diversos tipos de persoas.

O dia Mundial da Alimentacién xurdiu co obxectivo de concienciar & poboacion do problema alimentario que temos a nivel mundial e asi poder loitar contra a desnutricién, a fame e a pobreza. Un dos obxectivos da
FAO (Organizacion das Naciéns Unidas para a Alimentacién e a Agricultura) é establecer correctos habitos alimenticios e con isto poder mellorar o estado de nutricion e saude da poboacion.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Como actividades extraescolares, agardaremos as propostas do departamento para ver se poden facerse saidas a empresas do sector compaxinando con outros grupos de alumnado.
N6s en particular, propofiemos unha visita ao forum gastronémico de A Corufia, no mes de marzo de 2025.
E tamén a instalacion durante unha tarde, no mes de decembro de 2024, dun punto de venta de doces navidefios, xusto antes do periodo de Nadal.

Estas propostas seran presentadas a xefatura do departamento e despois levadas a votacion ao consello social.

10.0utros apartados

10.1) Temporizacién

Temporizacién:
Segundo as datas nas que se vai desenrolar as diferentes avaliacions, a temporalizacion das unidades didacticas quedaria da seguinte forma:

- 1°AVAL: UD1 e UD2. Ademais realizaranse actividades complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, que non seran avaliables.

- 2°AVAL: UD3. Ademais realizaranse actividades complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, e actividades de consolidacion para asi
afianzar contidos, que non seran avaliables.

- 3°AVAL: UD4. Ademais realizaranse actividades de consolidacion e complementarias das outras unidades didacticas para asi poder compracer as demandas dos servicios de restaurante, ademais de actividades
de reforzo para asi afianzar contidos.
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