
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

INA Panadaría, repostaría e confeitaría Ciclos formativos de grao
medioCMINA01Industrias alimentarias Réxime de adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0024 Materias primas e procesos en panadaría, pastelaría e repostaría 42024/2025 133133

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

Profesorado asignado ao módulo ANA LÓPEZ ALONSO

Profesorado responsable

Outro profesorado

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

O sector da industria alimentaria na provincia de A Coruña,a partir da súa oferta empresarial fai que os alumnos que cursen este ciclo se atopen dentro dun entorno produtivo atractivo e con empregabilidade.

A alta porcentaxe de obradoiros e empresas pequenas de carácter familiar existentes no sector incrementa a necesidade da intervención de profesionais con este perfil.

Este módulo en concreto contribúe a a acadar os obxectivos xerais do ciclo según o Decreto 224/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o currículo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao título

de técnico en panadaría, repostaría e confeitaría. en canto a:

- Identificar e seleccionar materias primas e auxiliares, e describir as súas características e as propiedades para o seu aprovisionamento.

- Verificar e clasificar materias primas e auxiliares, analizando a documentación asociada para a súa almacenaxe.

- Interpretar e describir fichas técnicas de fabricación en relación coas características do produto final para o seu deseño ou a súa modificación.

- Identificar as necesidades de mantemento dos equipamentos, das máquinas e das instalacións, e xustificar as súas exixencias para a súa preparación e o seu mantemento.

- Analizar a documentación asociada aos procesos en relación coa actividade produtiva e comercial, para a súa formalización.

A formación asociada a este módulo contribúe a alcanzar as competencias profesionais  de aprovisionamento de materias primas e auxiliares, de deseño e modificación das fichas técnicas de fabricación

consonte a demanda do mercado, de garantir a trazabilidade e a salubridade dos produtos elaborados, con aplicación da normativa de seguridade alimentaria, e as competencias personais e sociais de manter unha

actitude de actualización e innovación na creación de novos produtos e na mellora dos procesos.

Este módulo profesional contén a formación necesaria para desempeñar a función de elaboración de produtos de panadaría, pastelaría e repostaría. Esta función abrangue aspectos como:

-Especificacións de medios de produción.

-Control das materias primas e auxiliares.

-Caracterización dos produtos de panadaría, repostaría e confeitaría.

-Control da trazabilidade.

As liñas de actuación no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do módulo profesional están dirixidas a:

-Identificación das materias primas e auxiliares, e dos produtos elaborados.

-Toma de mostras e controis básicos de materias primas e auxiliares.

-Caracterización dos equipamentos e das instalacións de elaboración.

-Conservación de produtos e materias primas.

- 2 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS
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)

2400

Resultados de aprendizaxe

RA
1

RA
2

RA
3

RA
4

RA
5

1 Características, recepción e clasificación das materias
primas.

Coñecemento das principais materias primas, aditivos e auxiliares, a súa axeitada
recepción e almacenamento. Estudo da clasificación dos principais produtos elaborados,
principais tendencias e innovacións no sector.

45 34 X X

2 Posta a punto das zonas de produción. Coñecemento das áreas de produción: adecuación e organización de espazos, equipos e
mantemento preventivo. Emprego das novas tecnoloxías na produción. 44 33 X

3 Procesos de elaboración e conservación dos produtos de
panadaría, pastelaría e repostaría.

Coñecemento dos procesos de elaboración: operacións previas, características dos
produtos, diagramas de fluxo e controis de proceso. 44 33 X X

Total: 133

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

4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Características, recepción e clasificación das materias primas. 45

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en función do produto que se queira obter. SI

RA2 - Recoñece os produtos de panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e repostaría, e xustifica as súas características específicas. SI
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4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Principais materias primas e auxiliares no sector, recepción e clasificación das mesmas.
Clasificación de produtos elaborados. 45,01

1.1 Recoñecer as materias primas, as súas propiedades e as aplicacións en panadaría, pastelaría e
repostaría.

1.2 Ser quen de recepcionar, clasificar e almacenar axeitademente as materias primas.

1.3 Diferenciar as materias primas que poidan ocasionar alerxias ou intolerancias alimenticias.

1.4 Comprender a clasificación dos diferentes produtos a elaborar.

1.5 Descubrir as innovacions que se realizan nas elaboracións.

45TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA1.1 Clasificáronse e caracterizáronse os tipos e as presentacións comerciais.
PE.1 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA1.2 Describíronse as características organolépticas e as propiedades físicas e químicas básicas.
PE.2 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 6 CA1.3 Identificáronse e diferenciáronse as funcións que estas exercen nos produtos.
PE.3 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA1.4 Enumeráronse os parámetros de calidade e relacionáronse coa súa aptitude de uso.
PE.4 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA1.5 Describíronse as condicións de almacenaxe e conservación.
PE.5 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA1.6 Enumeráronse as deterioracións e as alteracións, e valorouse a súa repercusión.
PE.6 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA1.7 Caracterizáronse as funcións, a dosificación e os efectos dos aditivos.
PE.7 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis básicos.
PE.8 - Cuestionario de respostas alternativas•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 7 CA1.9 Definíronse os controis básicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.
PE.9 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4  CA1.10 Aplicáronse tests sensoriais ou catas para valorar as características organolépticas.
PE.10 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA2.1 Identificáronse os principais produtos de panadaría e pastelaría.
PE.11 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA2.2 Describíronse as súas principais características físicas e químicas.
PE.12 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 8 CA2.3 Recoñecéronse as súas características organolépticas.
PE.13 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 7 CA2.4 Relacionouse a súa composición con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios.
PE.14 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 3 CA2.5 Recoñeceuse a regulamentación técnico-sanitaria para a fabricación e a elaboración dos produtos.
PE.15 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA2.6 Recoñecéronse as principais innovacións na elaboración de produtos de panadaría e pastelaría.
PE.16 - Cuestionario de respostas alternativas•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Descrición das principais materias primas e auxiliares: función tecnolóxica, tipos, presentación comercial, propiedades físicas, químicas e organolépticas, conservación e deterioracións.

 Interpretación da normativa da calidade das materias primas e auxiliares.

 Selección de materias primas e auxiliares en función do produto que se queira obter.

 Procedementos de toma e identificación das mostras.

 Determinacións organolépticas, físicas e químicas básicas de materias primas e auxiliares, e de produtos.

 Probas e tests sensoriais.

 Produtos de panadaría e bolaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Produtos de pastelaría e repostaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Produtos de galletaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.
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Contidos

 Produtos de confeitaría e outras especialidades: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Plataforma Fp a distancia•Proba escrita resolta•Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

•

Formulación de dúbidas ou
aclaracións sobre cada un
dos epígrafes e da unidade a
través dos foros e nas
titorías presenciais.

•

Realización da proba escrita•

Titorizar ao alumnado na
resolución de tarefas
propostas dende a
plataforma e resolución das
dúbidas presentadas polos
alumnos/as nas titorías
virtuais e presenciais.

•

Proposta de proba de escrita
que conteña os criterios  da
unidade

•

45,0

Principais materias primas e auxiliares no
sector, recepción e clasificación das mesmas.
Clasificación de produtos elaborados. -
Concepto, clasificación, propiedades,
presentacións e aplicacións da fariña,
lévedos, sal, azúcares, graxas, ovos, leite,
cacao, froitos e aditivos. Operacións e
condicións para a recepción das materias
primas. Produtos de panadaría-bolería,
pastelaría-repostaría, galletería, confeitaría e
outros.

PE.1 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.2 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.3 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.4 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.5 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.6 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.7 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.8 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.9 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.10 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.11 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.12 - Cuestionario de respostas
alternativas

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

PE.13 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.14 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.15 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.16 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

45,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Posta a punto das zonas de produción. 44

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacións de elaboración de produtos de panadaría, pastelaría, repostaría e confeitaría en relación coas súas aplicacións. SI

4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Establecementos de produción, distribución de espazos, equipos e adecuación das áreas de
traballo. 44,01

1.1 Recoñecer as zonas que compoñen un obradoiro e os diferentes equipos que o conforman.

1.2 Identificar a posta a punto óptima das zonas de produción.

1.3 Recoñecer as novas tecnoloxías aplicadas nos procesos de produción.

1.4 Comprender e aplicar as normas de almacenamento e conservación dos productos.
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44TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 16 CA4.1 Clasificáronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.
PE.1 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 5 CA4.2 Determináronse as características técnicas dos equipamentos.
PE.2 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 5 CA4.3 Describíronse os principios de funcionamento dos equipamentos.
PE.3 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 16 CA4.4 Recoñecéronse as aplicacións dos equipamentos e da maquinaria.
PE.4 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 16 CA4.5 Identificáronse as medidas de seguridade dos equipamentos.
PE.5 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 16 CA4.6 Xustificouse a disposición dos equipamentos no obradoiro.
PE.6 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 5 CA4.7 Recoñecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en función das elaboracións.
PE.7 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 16 CA4.8 Recoñecéronse as características propias dun obradoiro.
PE.8 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 5 CA4.9 Valoráronse as novas tecnoloxías nos procesos de elaboración.
PE.9 - Cuestionario de respostas alternativas•

100TOTAL

4.2.e) Contidos

Contidos

 O obradoiro: características e localización dos equipamentos.
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Contidos

 Tipos e funcionamento de máquinas e instalacións.

 Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacións.

 Novas tecnoloxías nos procesos de elaboración.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Plataforma Fp a distancia•Proba escrita resolta•Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

•

Formulación de dúbidas ou
aclaracións sobre cada un
dos epígrafes da unidade a
través dos foros e nas
titorías presenciais.

•

Realización da proba escrita•

Titorizar ao alumnado na
resolución de tarefas
propostas dende a
plataforma e resolución das
dúbidas presentadas polos
alumnos/as nas titorías
virtuais e presenciais.

•

Proposta de proba escrita
que inclúa todos os criterios
da unidade

•

44,0

Establecementos de produción, distribución
de espazos, equipos e adecuación das áreas
de traballo. - Coñecemento da organización e
as áreas dun obrador, e os factores a ter en
conta nas diferentes instalacións.
Clasificación de equipos de calor, de frio,
ferramentas e utensilios. Fundamentos e
aplicacións da conxelación, ultraconxelación,
atmosferas modificadas e outras tecnoloxías.

PE.1 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.2 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.3 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.4 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.5 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.6 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.7 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.8 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.9 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

44,0TOTAL
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4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Procesos de elaboración e conservación dos produtos de panadaría, pastelaría e repostaría. 44

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Analiza os procesos de elaboración en relación cos produtos que se vaian obter. SI

RA5 - Caracteriza os procesos de conservación e xustifica a súa necesidade ou exixencia. SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Fundamentos e procedementos para a elaboración e conservación de produtos de panadaría,
pastelaría e repostaría. 44,01

1.2 Interpretar e describir fichas técnicas de fabricación, en relacion ás características do produto final
para o diseño ou modificación.

1.3 Analizar a documentación asociada a os procesos, en relacion á actividade produtiva e comercial para
a sua cumplimentación.

1.1 Verificar e clasificar as materias primas e auxiliares, analizando a documentación asociada para o seu
almacenamento.

44TOTAL

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

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 8 CA3.1 Describíronse os principais procesos de elaboración en panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e
repostaría.

PE.1 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacións e xustificouse a orde establecida.
PE.2 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA3.3 Identificáronse as variables de control dos procesos de elaboración.
PE.3 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA3.4 Describíronse as modificacións físicas, químicas e biolóxicas das masas e dos produtos.
PE.4 - Cuestionario de respostas alternativas•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 4 CA3.5 Enumeráronse as anomalías máis frecuentes e as súas medidas correctoras.
PE.5 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA3.6 Avaliouse a relevancia dos lévedos no procesado das masas.
PE.6 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboración.
PE.7 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA3.8 Valoráronse os procesos artesanais fronte aos industriais.
PE.8 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.1 Enumeráronse os parámetros que inflúen na conservación dos alimentos.
PE.9 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.2 Describíronse os métodos de conservación.
PE.10 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.3 Identificáronse as consecuencias dunha mala conservación.
PE.11 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.4 Relacionouse cada produto coas súas necesidades específicas de conservación.
PE.12 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.5 Identificáronse os parámetros que inflúen na conservación (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.).
PE.13 - Cuestionario de respostas alternativas•

S 8 CA5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.
PE.14 - Cuestionario de respostas alternativas•

N 4 CA5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado á conservación de produtos.
PE.15 - Cuestionario de respostas alternativas•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 Procesos de elaboración de produtos de panadaría e bolaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de pastelaría e repostaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de galletaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de confeitaría e outras especialidades: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Manexo das TIC na formalización de rexistros, partes e incidencias.
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Contidos

 Conservación dos alimentos. Parámetros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

 Métodos de conservación dos alimentos.

 Caducidade dos produtos.

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

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Plataforma Fp a distancia•Proba escrita resolta•Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

•

Formulación de dúbidas ou
aclaracións sobre cada un
dos epígrafes e puntos da
unidade.

•

Realización da proba escrita•

Titorizar ao alumnado na
resolución de tarefas
propostas dende a
plataforma e resolución das
dúbidas presentadas polos
alumnos/as nas titorías
virtuais e presenciais.

•

Proposta de proba escrita
que inclúa todos os criterieos
da unidade

•

44,0

Fundamentos e procedementos para a
elaboración e conservación de produtos de
panadaría, pastelaría e repostaría. - Estudo
das características e tipos dos produtos,
procedementos de obtención, diagramas de
fluxo, fichas técnicas, controis de proceso,
desviacións e medidas correctoras. Principais
procedementos de conservación e
aplicacións.

PE.1 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.2 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.3 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.4 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.5 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.6 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.7 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.8 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.9 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.10 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.11 - Cuestionario de respostas
alternativas

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

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

PE.12 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.13 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.14 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

PE.15 - Cuestionario de respostas
alternativas

•

44,0TOTAL

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

Os mínimos exixibles para acadar a avaliación positiva, que correspóndense cos criterios de avaliación imprescincibles para lograr o RA e a adquisición da compentencia profesional están descritos no apartado 4 c

da programación.

CRITERIOS DE CUALIFICACIÓN:

A avaliación do alumnado realizarase mediante os seguintes instrumentos:

- PROBAS ESCRITAS: terán un peso dun 100% na nota da avaliación, e serán valoradas cunha nota numérica, comprendida entre 0 e 10.

As probas escritas incluen cuestións tipo test relativas os contidos abordados en cada avaliación. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuación de cada pregunta, así como todas aquelas cuestións

necesarias para a súa realización.

A expresión da cualificación dos módulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliación que corresponden a cada avaliación, aplicando os pesos programados e axustando ao

enteiro da seguinte forma:

Se o valor non chega ó 5,00 eliminaranse os decimais (truncamento)

Se o valor e igual ou superior a 5,00 por redondeo (notación científica).

O tratarse dun módulo de modalidade a distancia haberá as seguintes avaliacións.

A cualificación da 1ª avaliación corresponderá cos instrumentos de avaliación empregados na valoración dos CAs asociados a UD1.

A cualificación da 2ª avaliación corresponderá cos instrumentos de avaliación empregados na valoración dos CAs asociados a UD2.

A cualificación da 3ª avaliación corresponderá ca cualificación final do módulo polo tanto cos instrumentos de avaliación empregados na valoración dos CAs asociados a tódalas UDs (UD1, UD2, UD3).
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6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

 En caso de non superar algún criterio, o alumnado disporá dunha proba escrita o final de curso, que recolla os criterios das avaliacións non superadas. O alumnado deberá sacar polo menos un cinco en cada

unidade didáctica para superar o módulo.

 Todos as probas, realizaranse de forma presencial, sendo necesario presentar documento identificativo para a sua realización.

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

Non Procede.

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

O seguimento da programación didáctica realizarase a través da propia aplicación da Xunta e nas reunións mensuais do equipo docente. No caso de modificacións na programación, xustificaránse debidamente  e

quedará reflexado na mesma aplicación.

 A avaliación da propia práctica docente farase a través das enquisas de valoración docente que realizará o alumnado de maneira anónima a través da rede de Calidade do CIFP

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

 Segundo o establecido no artigo 28 da Orde do 12 de xullo de 2011, ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizará unha sesión de avaliación inicial do alumnado. Esta terá por obxecto

coñecer as características individuais do mesmo e a formación previa, así como as súas capacidades. En consecuencia, dedicaranse os primeiros días de curso á observación e rexistro daquelas circunstancias que

poidan  ser obxecto de tratamento para a mellora do proceso educativo. Ademais, durante as primeiras sesións, pasaráselle ao alumnado un cuestionario de avaliación inicial sobre coñecementos básicos

relacionados co módulo, ademais dunha ficha cunha serie de preguntas relacionadas con factores persoais (lugar de procedencia,  nivel de estudos ...), laborais (se traballa...),  e socioculturais (intereses, afeccións
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...).

Na reunión de avaliación inicial, poñerase en común a información dispoñible sobre as características xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa,

de cantos alumnos e alumnas o compoñan. O tratado nesta sesión e os acordos adoptados polo equipo docente recolleranse nunha acta segundo se desenvolve no artigo 16 da orde mencionada.

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

Adaptaranse aquelas medidas de reforzo educativo para aqueles alumnos que se consideren.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

 É importante sinalar que ao longo do módulo se traballará coa educación en valores non só a través do traballo con actitudes recollidas no

 currículo do módulo, senón a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este módulo podemos destacar:

 * Educación para a igualdade: Estará sempre presente, xa que logo, en ningún momento se fará diferenza entre o noso alumnado por causa do

 seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra característica de diferenciación entre as persoas.

 * Educación ambiental: É fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se

 dispón sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservación.

 * Educación para a saúde: É importante adquirir bos hábitos posturais no traballo, así como uns adecuados hábitos de saúde e limpeza ou unha

 adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada día un papel máis importante, sen esquecer

 que a nivel profesional (tendo en conta nas situacións en que exercerán o seu traballo) deben ter en conta a súa saúde persoal e a do usuario

 como elementos cotiás do seu emprego.

 * Educación para a convivencia: Procurarase a resolución de conflitos fomentando o diálogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucións

 de consenso de xeito democrático. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas á hora de fixar condicións de entrega de traballos, datas de

 probas, etc.- 13
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 *  Educación do consumidor: Fomentando entre o alumnado un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como dos do centro e do

 ciclo (aula, material informático, talleres,...)
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 * Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto, as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un

 enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez máis frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a

 interpretar que non todas as realidades son iguais. Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formación Profesional

 a orientación profesional polo carácter teórico-práctico que posúe o módulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades

 que realicemos e contextualizándoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconómico.

 Outras accións transversais serán:

 A posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

 Atendendo os obxectivos anuais que desenvolve o Plan Funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:- Potenciar a conservación do patrimonio cultural e facilitar a relación do alumnado cos seus maiores para

que poidan empaparse do universo

 cultural que atesouran e así contribuír á conservación de tradicións, técnicas, usos, costumes e saberes. .- Situar o galego como instrumento básico de difusión da cultura de Galicia e da cultura universal en todos

os niveis e áreas educativas. .- Facilitar

 a plena integración lingüística dos alumnos e alumnas procedentes de fóra de Galicia.

 Fomento do Plurilingüismo.

 Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan Funcional e Estratéxico do Centro, concretamente: Incrementar as competencias do

 alumnado en linguas estranxeiras.

 Inclúense tamén os obxectivos xerais do PAT:-  Favorecer a integración do alumnado no seu grupo e no CIFP, e favorecer un clima de convivencia, tolerancia e colaboración.-  Contribuír a personalizar a relación

educativa fomentando a confianza entre o alumnado e o profesorado á hora de abordar posibles dificultades,

 canalizando a axeitada atención aos intereses e ás suxestións do alumnado.-  Colaborar na consecución dun mellor ambiente de traballo, disciplina e puntualidade no grupo.-  Axudar e orientar o alumnado sobre o

seu rendemento académico, colaborando no ensino de hábitos e actitudes positivas para o estudo, e de

 técnicas de traballo intelectual.- Contribuír á coherencia no desenvolvemento das programacións do profesorado do grupo a través da coordinación dos procesos de avaliación e

 da adopción de medidas educativas

 para dar resposta ás necesidades detectadas- Proporcionarlle ao alumnado información e asesoramento con respecto á diversidade de opcións académicas e profesionais, facilitando así a

 toma de decisións respecto ao

 futuro escolar e socio laboral.- Obter e seleccionar datos e información sobre o alumnado individualmente e colectivamente, para os pór á disposición -pola súa utilidade- do

 resto do profesorado.- Establecer canles de comunicación coas familias, no caso do alumnado menor de idade.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non procede neste réxime.
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10.Outros apartados

10.1) Temporalización UDs

No primeiro trimestre darase a UD 1

No segundo trimestre darase a UD 2

No terceiro trimestre darase a UD3

10.2)  Mecanismos para asegurar o seguimento continuo do curso polo alumnado

Plasmarase na plataforma informática, máis o seguimento realizarase mediante os seguintes mecanismos:

  - A través da comunicación vía aula virtual do centro, no grupo creado para ese módulo, os días de clase do módulo que figuran no horario.

  - O alumnado ten á súa disposición a posibilidade de comunicarse, ben a través de correo electrónico, para aqueles asuntos de carácter máis persoal , ou ben a través de Webex, para asuntos de carácter grupal,

en ambos casos sempre e cando que non podan resolverse a través da aula virtual.
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