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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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria 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
MP0024 Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e repostaria 2024/2025 4 133 133

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA LOPEZ ALONSO

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 sector da industria alimentaria na provincia de A Corufia,a partir da sta 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 caracter familiar existentes no sector incrementa a necesidade da intervencion de profesionais con este perfil.

Este modulo en concreto contriblie a a acadar os obxectivos xerais do ciclo segtin o Decreto 224/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo
de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria. en canto a:

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

- Verificar e clasificar materias primas e auxiliares, analizando a documentacién asociada para a sta almacenaxe.

- Interpretar e describir fichas técnicas de fabricacion en relacion coas caracteristicas do produto final para o seu desefio ou a sta modificacion.

- Identificar as necesidades de mantemento dos equipamentos, das maquinas e das instalacions, e xustificar as stas exixencias para a sta preparacion e 0 seu mantemento.

- Analizar a documentacion asociada aos procesos en relacién coa actividade produtiva e comercial, para a sua formalizacion.

A formacidn asociada a este médulo contrible a alcanzar as competencias profesionais de aprovisionamento de materias primas e auxiliares, de desefio e modificacién das fichas técnicas de fabricacion
consonte a demanda do mercado, de garantir a trazabilidade e a salubridade dos produtos elaborados, con aplicacién da normativa de seguridade alimentaria, e as competencias personais e sociais de manter unha
actitude de actualizacién e innovacion na creacién de novos produtos e na mellora dos procesos.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de elaboracién de produtos de panadaria, pastelaria e repostaria. Esta funcién abrangue aspectos como:
-Especificacions de medios de producion.

-Control das materias primas e auxiliares.

-Caracterizacion dos produtos de panadaria, repostaria e confeitaria.

-Control da trazabilidade.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do mddulo profesional estan dirixidas a:
-ldentificacion das materias primas e auxiliares, e dos produtos elaborados.

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

-Caracterizacién dos equipamentos e das instalacions de elaboracion.

-Conservacion de produtos e materias primas.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ 2400
S| o
S RA | RA| RA [ RA | RA
= 1 2 3 4 5
1 Caracteristicas, recepcion e clasificacién das materias Cofiecemento das principais materias primas, aditivos e auxiliares, a sta axeitada 45 X X
primas. recepcion e almacenamento. Estudo da clasificacién dos principais produtos elaborados, 34
principais tendencias e innovaciéns no sector.
s Cofiecemento das areas de producion: adecuacion e organizacion de espazos, equipos e
2 | Posta a punto das zonas de producion. mantemento preventivo. Emprego das novas tecnoloxias na producion. 413 X
3 Procesos de elaboracién e conservacion dos produtos de | Cofiecemento dos procesos de elaboracién: operaciéns previas, caracteristicas dos 4 | 33 X X
panadaria, pastelaria e repostaria. produtos, diagramas de fluxo e controis de proceso.
Total: 133
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Caracteristicas, recepcion e clasificacién das materias primas. 45
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcidn do produto que se queira obter. Sl
RA2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stas caracteristicas especificas. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer as materias primas, as suas propiedades e as aplicacions en panadaria, pastelaria e
repostaria.
1.2 Ser quen de recepcionar, clasificar e almacenar axeitademente as materias primas.
. . . . . . . . o . Principais materias primas e auxiliares no sector, recepcion e clasificacion das mesmas.
1.3 Diferenciar as materias primas que poidan ocasionar alerxias ou intolerancias alimenticias. 1 Clasificacion de produtos elaborados. 45,0
1.4 Comprender a clasificacion dos diferentes produtos a elaborar.
1.5 Descubrir as innovacions que se realizan nas elaboracions.
TOTAL 45
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 LI P
exixibles cualificacion (%)
" - ) " - PE.1 - Cuestionario de respostas alternativas
CAA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentaciéns comerciais. P S 7
" - - . - - L PE.2 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.2 Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e quimicas basicas. P S 7
. ) " " PE.3 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.3 Identificaronse e diferenciaronse as funciéns que estas exercen nos produtos. P S 6
. . , ) PE .4 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.4 Enumeraronse os parametros de calidade e relacionaronse coa sua aptitude de uso. P S 8
" - " PE.5 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.5 Describironse as condicions de almacenaxe e conservacion. P S 7
, o " , » PE.6 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.6 Enumeraronse as deterioracions e as alteracions, e valorouse a stia repercusion. S 7
- " o s » PE.7 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.7 Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos. P S 7
. ) ) . . . . L PE.8 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos. P N 4
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.9 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos. ¢ P S 7
PE.10 - Cuestionario de respostas alternativas
CA1.10 Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organolépticas. ¢ P N 4
PE.11 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria. ¢ P S 7
PE.12 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.2 Describironse as stas principais caracteristicas fisicas e quimicas. ¢ P S 7
PE.13 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.3 Recofiecéronse as suas caracteristicas organolépticas. ¢ P N 8
PE.14 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.4 Relacionouse a stia composicion con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios. ¢ P S 7
PE.15 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.5 Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion e a elaboracion dos produtos. ¢ P S 3
PE.16 - Cuestionario de respostas alternativas
CA2.6 Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de panadaria e pastelaria. ¢ P N 4
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Descricion das principais materias primas e auxiliares: funcién tecnoldxica, tipos, presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas e organolépticas, conservacion e deterioracions.
Interpretacién da normativa da calidade das materias primas e auxiliares.

Seleccion de materias primas e auxiliares en funcion do produto que se queira obter.

Procedementos de toma e identificacion das mostras.

Determinaciéns organolépticas, fisicas e quimicas basicas de materias primas e auxiliares, e de produtos.

Probas e tests sensoriais.

Produtos de panadaria e bolaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de pastelaria e repostaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de galletaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.
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Contidos

Produtos de confeitaria e outras especialidades: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Titorizar ao alumnado na o Traballar os contidos e o Proba escrita resolta o Plataforma Fp a distancia o PE.1 - Cuestionario de respostas
resolucion de tarefas desenvolver as tarefas alternativas
propostas dende a propostas. PE.2 - Cuestionario d A
i6 .2 - Cuestionario de respostas
gl’a;legorma e re?oliucmn ldas « Formulacién de dubidas ou * alternativas P
alltnlwr?oss/par:snzr; ?i t:rsiapso 08 aclaracions sobre cada un
virtuais e presenciais dos epigrafes e da unidade a o PE.3 - Cuestionario de respostas
P ’ través dos foros e nas alternativas
titorias presenciais. PE 4 - Cuestionario d ;
« Proposta de proba de escrita P . o PE.4 - Cuestionario de respostas
que contefia os criterios da | * Realizacion da proba escrita alternativas
unidade N
Principais materias primas e auxiliares no ° PlltE'S ) ?uesﬂonarlo de respostas
sector, recepcion e clasificacion das mesmas. alternativas
Clasificacion dt_alprotli’utos elaborados. - o PE.6 - Cuestionario de respostas
Concepto, clasificacion, propiedades, alternativas
presentaciéns e aplicacions da farifia,
lévedos, sal, azlcares, graxas, ovos, leite, o PE.7 - Cuestionario de respostas 45,0
cacao, froitos e aditivos. Operaciéns e alternativas
condicions para a recepcion das materias o
primas. Produtos de panadaria-boleria, o PE.8 - Cuestionario de respostas
pastelaria-repostaria, galleteria, confeitaria e alternativas
outros. L
o PE.9 - Cuestionario de respostas
alternativas
o PE.10 - Cuestionario de respostas
alternativas
o PE.11 - Cuestionario de respostas
alternativas
o PE.12 - Cuestionario de respostas
alternativas
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Como e con que

1.3 Recofiecer as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion.

1.4 Comprender e aplicar as normas de almacenamento e conservacion dos productos.

traballo.

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
PE.13 - Cuestionario de respostas
alternativas
PE.14 - Cuestionario de respostas
alternativas
PE.15 - Cuestionario de respostas
alternativas
PE.16 - Cuestionario de respostas
alternativas
TOTAL 45,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Posta a punto das zonas de producion. 44
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacions de elaboracién de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacién coas suas aplicacions. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Recofiecer as zonas que compofien un obradoiro e os diferentes equipos que o conforman.
1.2 Identificar a posta a punto éptima das zonas de producion.
y Establecementos de producion, distribucién de espazos, equipos e adecuacion das areas de 440
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TOTAL 44

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion miimz cualifiz:z?én (%)

CA4.1 Clasificaronse os tipos de equipamentos e de maquinaria. * PE1 - Cuestionario de respostas alternativas S 16
CA4.2 Determinaronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos. * PE:2- Cuestionario de respostas alternativas N 5
CAA4.3 Describironse os principios de funcionamento dos equipamentos. * PE:3- Cuestionario de respostas alternativas N 5
CA4.4 Recofiecéronse as aplicaciéns dos equipamentos e da maquinaria. * PE4- Cuestionario de respostas alternativas S 16
CAA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos. * PE.5- Cuestionario de respostas alterativas S 16
CA4.6 Xustificouse a disposicién dos equipamentos no obradoiro. * PE - Cuestionario de respostas alternativas S 16
CA4.7 Recofiecéronse 0s accesorios asociados a cada equipamento en funcién das elaboracions. * PE.7- Cuestionario de respostas alternativas N 5
CA4.8 Recofiecéronse as caracteristicas propias dun obradoiro. * PE8- Cuestionario de respostas alternativas S 16
CA4.9 Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion. * PES9- Cuestionario de respostas alternativas N 5

TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

O obradoiro: caracteristicas e localizacion dos equipamentos.
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Contidos

Tipos e funcionamento de maquinas e instalacions.

Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacions.

Novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que -
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Establecementos de producion, distribucion
de espazos, equipos e adecuacion das areas
de traballo. - Cofiecemento da organizacion e
as areas dun obrador, e os factores a ter en
conta nas diferentes instalaciéns.
Clasificacion de equipos de calor, de frio,
ferramentas e utensilios. Fundamentos e
aplicacions da conxelacion, ultraconxelacion,
atmosferas modificadas e outras tecnoloxias.

« Titorizar ao alumnado na
resolucion de tarefas
propostas dende a
plataforma e resolucion das
dubidas presentadas polos
alumnos/as nas titorias
virtuais e presenciais.

o Proposta de proba escrita
que inclia todos os criterios
da unidade

o Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

o Formulacion de dubidas ou
aclaracions sobre cada un
dos epigrafes da unidade a
través dos foros e nas
titorias presenciais.

o Realizacion da proba escrita

o Proba escrita resolta

o Plataforma Fp a distancia

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

44,0

TOTAL

44,0
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N. Titulo da UD Duracion
3 Procesos de elaboracion e conservacién dos produtos de panadaria, pastelaria e repostaria. 44
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Analiza os procesos de elaboracion en relacion cos produtos que se vaian obter. Sl
RA5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a slia necesidade ou exixencia. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.2 Interpretar e describir fichas técnicas de fabricacion, en relacion as caracteristicas do produto final
para o disefio ou modificacion.
1.3 Analizar a documentacion asociada a os procesos, en relacion & actividade produtiva e comercial para y Fundamentos e procedementos para a elaboracién e conservacion de produtos de panadaria, 440
a sua cumplimentacion. pastelaria e repostaria. ’
1.1 Verificar e clasificar as materias primas e auxiliares, analizando a documentacion asociada para o seu
almacenamento.
TOTAL 44
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Describironse os principais procesos de elaboracién en panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e o PE.1- Cuestionario de respostas alternativas s 8
repostaria.
PE.2 - Cuestionario de respostas alternativas
CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida. ° P S 8
PE.3 - Cuestionario de respostas alternativas
CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion. ° P N 4
PE.4 - Cuestionario de respostas alternativas
CA3.4 Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioléxicas das masas e dos produtos. ° P S 8

-10-
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizngén (%)
CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stias medidas correctoras. * PES-Guestinario de respastas altemathas N 4
CA3.6 Avaliouse a relevancia dos Iévedos no procesado das masas. * PES-Cuestionario de respostas altemalivas S 8
CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboracion. * PE7-Cuestionario de respostas altemalivas N 4
CA3.8 Valoraronse os procesos artesanais fronte aos industriais. * PE8-Cuestonrio de respostas alemalivas N 4
CA5.1 Enumeréronse os parametros que inflien na conservacion dos alimentos. * PES- Cuestonrio de respostas alemaiivas S 8
CA5.2 Describironse os métodos de conservacion. * PE10-Cuestionario de respostas allemativas S 8
CAb.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion. » PR~ Cuestionario de respostas altemativas S 8
CA5.4 Relacionouse cada produto coas slas necesidades especificas de conservacion. * PE12-Cuesfionario de respostas allamafivas S 8
CAA5.5 Identificaronse os parametros que infllien na conservacion (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.). » PE13- Cuestionario de respostas altermafivas S 8
CAB 6 Xustifcouse a caducidade dos produtos, o PE.14 - Cuestionario de respostas alternativas s 8
CAb.7 Valorouse o gasto enerxético asociado & conservacion de produtos. ® PE15- Cuestionario de respostas altemativas N 4
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Procesos de elaboracién de produtos de panadaria e bolaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de galletaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracién de produtos de confeitaria e outras especialidades: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Manexo das TIC na formalizacién de rexistros, partes e incidencias.

-11-
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Conservacion dos alimentos. Parametros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

Métodos de conservacién dos alimentos.

Caducidade dos produtos.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que -
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Fundamentos e procedementos para a
elaboracion e conservacion de produtos de
panadaria, pastelaria e repostaria. - Estudo
das caracteristicas e tipos dos produtos,
procedementos de obtencion, diagramas de
fluxo, fichas técnicas, controis de proceso,
desviacions e medidas correctoras. Principais
procedementos de conservacion e
aplicacions.

« Titorizar ao alumnado na
resolucion de tarefas
propostas dende a
plataforma e resolucion das
dubidas presentadas polos
alumnos/as nas titorias
virtuais e presenciais.

« Proposta de proba escrita
que incla todos os criterieos
da unidade

o Traballar os contidos e
desenvolver as tarefas
propostas.

o Formulacion de dubidas ou
aclaracions sobre cada un
dos epigrafes e puntos da
unidade.

« Realizacion da proba escrita

o Proba escrita resolta

o Plataforma Fp a distancia

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

440
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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 PE.12 - Cuestionario de respostas
alternativas

o PE.13 - Cuestionario de respostas
alternativas

o PE.14 - Cuestionario de respostas
alternativas

o PE.15 - Cuestionario de respostas
alternativas

TOTAL 44,0

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

Os minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva, que correspéndense cos criterios de avaliacién imprescincibles para lograr o0 RA e a adquisicidn da compentencia profesional estan descritos no apartado 4 ¢
da programacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

A avaliacién do alumnado realizarase mediante os seguintes instrumentos:

- PROBAS ESCRITAS: teran un peso dun 100% na nota da avaliacion, e seran valoradas cunha nota numérica, comprendida entre 0 e 10.

As probas escritas incluen cuestions tipo test relativas os contidos abordados en cada avaliacion. Nas diversas probas indicarase o alumnado a puntuacion de cada pregunta, asi como todas aquelas cuestions
necesarias para a sua realizacion.

A expresién da cualificacién dos mddulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacidn que corresponden a cada avaliacion, aplicando os pesos programados e axustando ao
enteiro da seguinte forma:

Se o valor non chega 6 5,00 eliminaranse os decimais (truncamento)

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

O tratarse dun médulo de modalidade a distancia habera as seguintes avaliacions.

A cualificacion da 12 avaliacion correspondera cos instrumentos de avaliacién empregados na valoracién dos CAs asociados a UD1.

A cualificacion da 22 avaliacion correspondera cos instrumentos de avaliacién empregados na valoracién dos CAs asociados a UD2.

A cualificacion da 32 avaliacion correspondera ca cualificacion final do médulo polo tanto cos instrumentos de avaliacién empregados na valoracién dos CAs asociados a tddalas UDs (UD1, UD2, UD3).
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

En caso de non superar algun criterio, 0 alumnado dispora dunha proba escrita o final de curso, que recolla os criterios das avaliacions non superadas. O alumnado debera sacar polo menos un cinco en cada
unidade didactica para superar o modulo.
Todos as probas, realizaranse de forma presencial, sendo necesario presentar documento identificativo para a sua realizacion.

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

Non Procede.

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

O seguimento da programacion didactica realizarase a través da propia aplicacién da Xunta e nas reuniéns mensuais do equipo docente. No caso de modificacidns na programacion, xustificaranse debidamente e
quedara reflexado na mesma aplicacion.
A avaliacion da propia practica docente farase a través das enquisas de valoracidn docente que realizara o alumnado de maneira anénima a través da rede de Calidade do CIFP

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion 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 realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado. Esta tera por obxecto
cofiecer as caracteristicas individuais do mesmo e a formacion previa, asi como as suas capacidades. En consecuencia, dedicaranse os primeiros dias de curso a observacion e rexistro daquelas circunstancias que
poidan ser obxecto de tratamento para a mellora do proceso educativo. Ademais, durante as primeiras sesions, pasaraselle ao alumnado un cuestionario de avaliacion inicial sobre cofiecementos basicos
relacionados co médulo, ademais dunha ficha cunha serie de preguntas relacionadas con factores persoais (lugar de procedencia, nivel de estudos ...), laborais (se traballa...), e socioculturais (intereses, afeccidns
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).

Na reunién de avaliacion inicial, pofierase en comun a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa,
de cantos alumnos e alumnas o compofian. O tratado nesta sesion 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) Programacién da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no
curriculo do modulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:
* Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do
Seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.

* Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se
dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.

* Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satde e limpeza ou unha
adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer
que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu fraballo) deben ter en conta a sua saude persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

* Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucions
de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de
probas, etc.- 13

ANEXO XllI

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS

PROFESIONAIS

* Educacion do consumidor: Fomentando entre o alumnado un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como dos do centro e do
ciclo (aula, material informatico, 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 mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais. Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional
a orientacion profesional polo caracter tedrico-practico que posue o madulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades
que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.

Outras accions transversais seran:

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 conservacion do patrimonio cultural e facilitar a relacion do alumnado cos seus maiores para
que poidan empaparse do universo

cultural que atesouran e asi contribuir & conservacién de tradicions, técnicas, usos, costumes e saberes. .- Situar o galego como instrumento basico de difusién da cultura de Galicia e da cultura universal en todos
0s niveis e dreas educativas. .- Facilitar

a plena integracion linglistica dos alumnos e alumnas procedentes de féra de Galicia.

Fomento do Plurilingliismo.

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

alumnado en linguas estranxeiras.

Incliense tamén os obxectivos xerais do PAT:- Favorecer a integracién do alumnado no seu grupo € no CIFP, e favorecer un clima de convivencia, tolerancia e colaboracion.- Contribuir a personalizar a relacién
educativa fomentando a confianza entre o alumnado e o profesorado & hora de abordar posibles dificultades,

canalizando a axeitada atencidn aos intereses e as suxestions do alumnado.- Colaborar na consecucion dun mellor ambiente de traballo, disciplina e puntualidade no grupo.- Axudar e orientar o alumnado sobre o
seu rendemento académico, colaborando no ensino de habitos e actitudes positivas para o estudo, e de

técnicas de traballo intelectual.- Contribuir a coherencia no desenvolvemento das programacions do profesorado do grupo a través da coordinacién dos procesos de avaliacion e

da adopcién de medidas educativas

para dar resposta as necesidades detectadas- Proporcionarlle ao alumnado informacidn e asesoramento con respecto a diversidade de opcidns académicas e profesionais, facilitando asi a
toma de decisions respecto ao

futuro escolar e socio laboral.- Obter e seleccionar datos e informacidn sobre 0 alumnado individualmente e colectivamente, para os por a disposicion -pola sta utilidade- do
resto do profesorado.- Establecer canles de comunicacion coas familias, no caso do alumnado menor de idade.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non procede neste réxime.
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10.0utros apartados

10.1) Temporalizacién 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 informatica, mais o seguimento realizarase mediante os seguintes mecanismos:
- A través da comunicacion via aula virtual do centro, no grupo creado para ese modulo, os dias de clase do modulo que figuran no horario.

- O alumnado ten & sua disposicion a posibilidade de comunicarse, ben a través de correo electronico, para aqueles asuntos de caracter mais persoal , ou ben a través de Webex, para asuntos de caracter grupal,
en ambos casos sempre e cando que non podan resolverse a través da aula virtual.
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